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“LA GASTRONOMIA ANCESTRAL COMO ESTRATEGIA DE
POSICIONAMIENTO TURISTICO EN LA COMUNA SACACHUN,
PROVINCIA DE SANTA ELENA, ANO 2025~

AUTORA:
Baque Catuto Dayana Katherine
TUTORA:

Lcda. Narcisa Brusela VVasquez Farfan, MSc.

RESUMEN

La investigacion titulada “La gastronomia ancestral como estrategia de
posicionamiento turistico en la comuna Sacachun, provincia de Santa Elena, afio
2025” tuvo como objetivo general valorar la gastronomia ancestral como recurso
estratégico para fortalecer la identidad cultural y promover el desarrollo turistico local.
El estudio surge ante la necesidad de rescatar y valorar los saberes culinarios
tradicionales que conforman el patrimonio inmaterial de la comunidad. La
metodologia aplicada fue de tipo no experimental con disefio transversal y enfoque
mixto, combinando métodos cualitativos y cuantitativos. Se emplearon encuestas
dirigidas a residentes y turistas para conocer su percepcién sobre la gastronomia
ancestral, asi como entrevistas a las portadoras del saber y fichas gastronémicas que
registraron recetas, ingredientes y técnicas tradicionales. Los resultados revelaron que
la mayoria de los habitantes asocia la gastronomia ancestral con su identidad cultural
y que los visitantes valoran la autenticidad y el uso de productos locales como
elementos distintivos. Ademas, se determind que la cocina tradicional tiene un alto
potencial para consolidarse como un atractivo turistico sostenible. En las conclusiones
se destaca que la gastronomia ancestral constituye un legado histérico capaz de
fortalecer la economia local y el posicionamiento cultural de Sacachun. Finalmente,
se recomienda implementar una estrategia integral de posicionamiento turistico,
promover la documentacion gastronémica, fomentar la capacitacion comunitaria y
aprovechar las redes sociales como herramienta de difusion para consolidar a
Sacachin como un destino turistico cultural y gastronémico reconocido por su
autenticidad y tradicion.

Palabras clave: patrimonio cultural, gastronomia ancestral, turismo sostenible,
posicionamiento turistico, identidad local.
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“ANCESTRAL GASTRONOMY AS A STRATEGY FOR POSITIONING
TOURISM IN THE SACACHUN COMMUNITY, SANTA ELENA
PROVINCE, YEAR 2025”

AUTHOR:
Baque Catuto Dayana Katherine
ADVISOR:

Lcda. Narcisa Brusela VVasquez Farfan, MSc.

ABSTRACT

The research entitled “Ancestral gastronomy as a tourism positioning strategy in the
municipality of Sacachun, province of Santa Elena, 2025 Its general objective was to
appraise ancestral gastronomy as a strategic resource to strengthen cultural identity
and foster local tourism development. The study arose from the need to rescue and
value the traditional culinary knowledge that forms part of the community's intangible
heritage. The methodology applied was non-experimental with a cross-sectional
design and a mixed approach, combining qualitative and quantitative methods.
Surveys were conducted among residents and tourists to learn about their perceptions
of ancestral gastronomy, as well as interviews with knowledge bearers and
gastronomic records that documented recipes, ingredients, and traditional techniques.
The results revealed that most inhabitants associate ancestral gastronomy with their
cultural identity and that visitors value authenticity and the use of local products as
distinctive elements. In addition, it was determined that traditional cuisine has high
potential to establish itself as a sustainable tourist attraction. The conclusions highlight
that ancestral gastronomy constitutes a historical legacy capable of strengthening the
local economy and the cultural positioning of Sacachin. Finally, it is recommended to
implement a comprehensive tourism positioning strategy, promote gastronomic
documentation, encourage community training, and leverage social media as a
dissemination tool to consolidate Sacachdn as a cultural and gastronomic tourist
destination recognized for its authenticity and tradition.

Keywords: cultural heritage, ancestral gastronomy, sustainable tourism, tourism
positioning, local identity.
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INTRODUCCION

La presente investigacion tiene como proposito de analizar como la
gastronomia ancestral puede servir como una estrategia de posicionamiento turistico
en la comuna Sacachdn, perteneciente a la provincia de Santa Elena. A través de esta
investigacion se busca evidenciar el valor cultural y patrimonial de las précticas

culinarias tradicionales de la zona.

El (Comité de Turismo y Competitividad CTC, 2018) define al turismo
culinario como una modalidad turistica que se identifica por el hecho de la experiencia
del visitante ya que cuando viaja esta vinculada con la comida, con productos y
actividades relacionadas con el entorno. Ademas de experiencias gastrondémicas
auténticas, tipicas o novedosas, el turismo gastronémico puede incluir también otras
actividades tales como la visita a pequefios productores locales, la participacion en

ferias gastronomicas.

A nivel internacional, el turismo ha ido adaptandose hacia un modelo que
reconoce y aprecia las tradiciones propias de la comunidad, destacando entre ellas la
gastronomia ancestral (Salazar Aguilar, 2024), en el estudio desarrollado sobre la
parroquia de Guayllabamba, demuestra que los platillos tradicionales aportan en la
conservacion de la identidad cultural de una sociedad y al mismo tiempo promueve la
participacion de los visitantes, impulsando el turismo y el desarrollo econémico de la
comunidad. Estas clases de eventos se trasforman como una opcion viable dentro de
comunidades a las afueras de la cuidad como en este caso la comunidad de Sacachun,
destacando su gastronomia ancestral y tradicional como un valor simbolico para

posicionarse como un motivo de visita.

Por otro lado, el turismo gastronémico se ha consolidado como un elemento
clave de oportunidades laborales en el interior de muchas localidades o territorios que
estén vinculados con la gastronomia y el turismo, ya que también se presenta como
uno de los principales motivos de viaje para muchos turistas, ya que mas alla de visitar
un destino optan por probar diferentes tipos de comida y disfrutar de una experiencia
unica dentro del territorio en cuando a la degustacion de un plato. Convirtiéndose
como un punto de interés y a su vez que la oferta gastronomica sea fundamental para

el crecimiento turistico del lugar.
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De la misma manera, la gastronomia ancestral forma parte de un patrimonio
historico y cultural que expresa una herencia o tradicién que se encuentra dentro de
una localidad. Dentro de ecuador la gastronomia se la representa como una forma de
fortalecer nuestras raices ya que a través de estos platos representamos un poco mas
de nuestra identidad local dandonos asi a conocer un poco mas sobre nuestra
comunidad lo que somos, y el significado que se expresa 0 se tiene a través de cada
plato. Que esto no solo sea un motivo de viaje si no que se interesen por conocer Mas
alla de lo que se tiene dentro de una comunidad ya sea desde sus historia o estilo de
vida y de esta forma sea algo enriquecedor en cuanto a la experiencia que se de en un

determinado lugar.

Segun los autores (Garcia Andrade & Zambrano Vasquez, 2023), manifiestan
que en el canton Rocafuerte, promocionar la cocina regional a provocado un interés
en el rescate cultural y un alto crecimiento en las preferencias turisticas. Ya que
Ecuador no solo es popular por su oferta gastrondmica diversa y sus distintos métodos
de preparacion, que varian segun la ubicacién geografia. Ya que cada sabor aroma y
preparacion son diferentes y ademas a que se adaptan al lugar en donde se encuentren
dando a conocer las costumbres que se tienen dentro de la comunidad y lo que esto

refleja y representa para cada region.

En cuanto a la costa ecuatoriana la gastronomia representa un recurso cultural
y turistico fundamental que contribuye a la identidad regional y nacional. (Rojas Le
Fort, Valdivieso Lopez, & Duarte Casar, 2023), manifiesta que, aunque Ecuador no
cuenta con una clasificacion gastronémica formal, existe una identidad regional
diferenciada entre la costa y la sierra acerca de los platos emblematicos como el
encebollado y el ceviche, que se han convertido en elementos clave para la promocion
y el desarrollo turistico local. Esto demuestra que en el perfil costero las técnicas
gastronomicas locales podrian representar una gran oportunidad para el desarrollo en
los destinos tan poco conocidos, como en este caso la comunidad de Sacachun.
Mediante sus recetas tradicionales buscan expresar, demostrar y valorar su herencia
culinaria que han sido aprendidas y trasmitidas con el paso del tiempo, pese a los

cambios que se presentan hoy en dia.
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Por ende, en la comunidad de Sacachuin la gastronomia se manifiesta como una
oportunidad valiosa hacia el desarrollo, dado que posibilita una expresion autentica y
relevante de la cultura del Ecuador. EI 60% de los habitantes de la provincia de Santa
Elena considera que el patrimonio culinario sigue siendo un pilar importante que
mantiene un valor y significado cultural del lugar. Para fortalecer y conservar esta
riqueza cultural, es fundamental promover politicas orientadas al fomento y proteccion
del patrimonio gastrondmico. No obstante, el 84% de la ciudadania del canto de Santa
Elena percibe limitaciones en el nivel de desarrollo sostenible especialmente en las
dimensiones econdmica y ambiental. Esta situacion subraya la necesidad de reforzar
la integracion de la sostenibilidad en acciones pablicas como un componente esencial
de sus estrategias que permitan aprovechar el patrimonio gastronémico y a su vez que
contribuya de manera efectiva al progreso local. (Quezada Tobar, Lujan Johnson, &

Segovia Chiliquinga, 2022)

En cuanto a la comuna de Sacachun, un pueblo pintoresco situado a 87
kilometros de Guayaquil y a 50 kilémetros de Santa Elena, se distingue por tener una
poblacion mayoritariamente compuesta por personas adultas y jovenes. La
gastronomia local presenta especialidades como el seco de pollo criollo, el seco de
chivo con chicha, con ciruela, cerveza o tamarindo, encocado de chivo, el horneado
de chivo, asi como el pipian de cerdo ademas que es elaborado a lefia. Esto realizado
por el grupo de emprendedoras denominadas reactivacion “San Gerdnimo”. Sacachiin
también cuenta con un atractivo turistico significativo, el San Biritute, un simbolo
cultural que ha dado origen a diversas historias y leyendas contadas por los propios

habitantes.

La comunidad local ofrece una experiencia Unica que va mas alla de probar su
gastronomia, sino que también pueden conocer mas sobre el lugar a través de relatos
tradicionales, leyendas, historias locales e incluso eventos que les permiten acercarse
y conectarse con los turistas a través de una experiencia auténtica y memorable
mientras recorre los diferentes rincones de la comuna. Por eso, es importante realizar
este estudio, en la comunidad de Sacachun su gastronomia no solo es un legado, sino

que también representa un atractivo turistico que la diferencia a nivel nacional.
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Promover y rescatar estos saberes culinarios puede contribuir al desarrollo
econdmico de la comunidad y mejorar su posicionamiento turistico. De igual forma,
la revalorizacion y el impulso de estas practicas ancestrales constituyen a la identidad
local y al vinculo que se tiene con la comunidad, permitiendo que estas practicas no
se pierdan y se sigan trasmitiendo con el pasar del tiempo. Por lo tanto, el estudio se
orienta a conocer, analizar y reconocer el valor que la comunidad y los visitantes
atribuyen a la gastronomia ancestral de Sacachun, con el fin de consolidar a la comuna
como un destino turistico atractivo que conserve y promueva su riqueza gastronémica

ancestral, contribuyendo asi al desarrollo social, cultural y econdmico de la region.

En cuanto al planteamiento del problema de la investigacion se logra
identificar que la comuna de Sacachin enfrenta una significativa perdida de
autenticidad en la preparacion de sus platos ancestrales. Este problema radica en su
modo de preparacidn, puesto gque estan siendo sustituidos por otros métodos de
coccion mas rapidos, lo que representa una gran perdida en la diversidad de su cultura
gastrondmica. Por parte de los jovenes se percibe una desconexion o desinterés en
cuanto al aprendizaje de la cocina ya que no les llama mucho la atencion para realizar
y aprender dicho saber culinario. Esta también esta relacionada debido a que los
jévenes optan por la necesidad de mejorar su calidad de vida y la de sus familiares
siendo una de las principales razones la migracion a otras partes de la cuidad. Esto no
solo pone en riesgo la continuidad de esos conocimientos, sino que también afecta sus

vinculos comunitarios con la identidad propia del lugar.

Otra de las problematicas que se presenta es la falta de promocidn en medios
digitales o redes sociales ya que debe ser continua y estratégica para captar el interés
del pablico. Esta falta de visibilidad digital dificulta su posicionamiento en el &mbito
turistico y reduce las oportunidades de atraer visitantes. Esto se debe a muchas veces
por las interrupciones del servicio de internet lo que limita el acceso contante a las
redes sociales y a su vez reduce su efectividad como plataforma de promocion
turistica. Por otro lado, se suma que el acceso al lugar depende exclusivamente de una

unidad de transporte publico operada por la cooperativa “Rincon Peninsular”, lo cual
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limita la frecuencia y comodidad de los desplazamientos hacia la comuna. Esta
situacion impacta negativamente en el desarrollo del turismo local. A pesar de que el
acceso en vehiculo particular es una opcion que permite llegar al lugar, no es accesible

para todos los turistas, lo que limita de manera notable la llegada de visitantes.

Esta situacion provoca que varios establecimientos dedicados a la gastronomia
ancestral presenten dificultades para fortalecerse y expandirse, ya que no existen
infraestructuras gastrondmicas formales destinados a esta actividad como es el en caso
de la comunidad de Sacachin que no cuenta con un espacio gastronémico formal ni
equipado adecuadamente, La experiencia culinaria se desarrolla en una cocina a lefia
dentro de un ambiente hogarefio en el cual se preparan y cocinan los alimentos y a la
vez, acoge a los turistas que buscan conocer la oferta gastronémica de la comunidad.
De acuerdo al grupo de emprendedoras quienes se identifican con el nombre “San
Ger6nimo”, La sefiora Tamara Chunga quien actia como anfitriona y promotora de
estos saberes, estas mujeres no solo se han dedicado a conservar estos saberes
culinarios si no que a su vez procuran que esto no solo permanezca en ellas si no que
las futuras generaciones puedan aprender y con el pasar del tiempo ensefiar a sus
descendientes futuros y continuar con esta herencia que forma parte de su identidad

local.

Con base en lo expuesto anteriormente y con el propésito de abordar la
problematica planteada, surge como siguiente pregunta: ;De qué manera la
gastronomia ancestral puede contribuir al posicionamiento turistico de la comuna
Sacachin?, a partir de la pregunta general, se han formulado tres preguntas
especificas: ¢ Cuales son los saberes tradicionales y las técnicas culinarias relacionadas
con la gastronomia ancestral que conservan las portadoras del saber en la comuna
Sacachin? ;Como perciben los residentes y turistas sobre el valor simbdlico y el
potencial turistico de la gastronomia ancestral de la comuna Sacachin? y por ultimo
¢Qué valor cultural atribuyen la comunidad y los visitantes a la gastronomia ancestral

de Sacachun como elemento de identidad local?

Por lo tanto, el objetivo general del estudio es: Valorar la gastronomia
ancestral como estrategia de posicionamiento turistico en la comuna Sacachdn,

provincia de Santa Elena, afio 2025. En funcidn de este objetivo se definen los
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siguientes objetivos especificos: Conocer los saberes tradicionales y las técnicas
culinarias relacionadas con la gastronomia ancestral que conservan las portadoras del
saber en la comunidad de Sacachdn: Analizar la percepcion de residentes y turistas
sobre el valor simbdlico y el potencial turistico de la gastronomia ancestral de
Sacachun. y, por tltimo; Reconocer el valor cultural que la comunidad y los visitantes

atribuyen a la gastronomia ancestral de Sacachin como parte de su identidad local.

Este estudio se justifica como una oportunidad significativa para impulsar el
desarrollo de la comunidad, al rescatar y valorizar su gastronomia ancestral como un
componente esencial de su oferta turistica. Al destacar los platos tradicionales como
un atractivo turistico que contribuye a la generacion de empleo y el fortaleciendo de
la economia local. Al mismo tiempo, el turismo gastronémico se manifiesta como una
oportunidad para atraer visitantes que valoran la autenticidad cultural, contribuyendo

a que la comunidad sea mas visible y apreciada por su riqueza cultural.

Esta investigacion se realizard principalmente en Sacachdn, mediante
entrevistas y encuestas dirigidas tanto a los pobladores como a los turistas. De la
misma manera me permitird recopilar informacion directa sobre la percepcion y el
impacto de la gastronomia ancestral en el turismo local. Ademas, el estudio se
respaldara en fuentes bibliogréficas, incluyendo libros y documentos oficiales de
diversos autores, que aportaran validez y fundamentaran los hallazgos obtenidos en el
lugar. El Capitulo I presenta el marco referencial, en el que se describe el problema,
los objetivos y la justificacion del estudio. Asimismo, se explica desde la teoria porque
la gastronomia ancestral contribuye como estrategia de posicionamiento turistico en
la comuna Sacachdn, provocando interés por parte del lector gracias a su relevancia

cultural y turistica.

El Capitulo Il se explica la metodologia utilizada, especificando el tipo de
investigacion, el enfoque, la poblacion y los metodos aplicados para obtener y analizar
dicha informacién. En el Capitulo Il detalla los resultados del estudio y los contrasta
con teorias de autores para dar mayor claridad a los hallazgos. Finalmente, se incluyen
las conclusiones y recomendaciones, las cuales reflejan el cumplimiento de los
objetivos propuestos y se plantean acciones que permitan potenciar el desarrollo

turistico de Sacachun a través de su gastronomia ancestral.



20

CAPITULO |
MARCO REFERENCIAL

1.1 Revision de literatura.

El estudio titulado “La gastronomia ancestral como estrategia de
posicionamiento turistico en la comuna Sacachun, provincia de Santa Elena, afio
2025”. Se realizo a través de la blusqueda de varias investigaciones como tesis,
repositorios academicos y articulos cientificos de diferentes universidades, tanto a
nivel mundial como global que se relacionan tanto con la gastronomia ancestral y las
estrategias de posicionamiento turistico que resultaron fundamentales para respaldar

las dos variables de la investigacion.

En primer lugar, el articulo cientifico titulada “Tradiciones gastronomicas de
origen ancestral en el altiplano cundiboyacense, Colombia” realizado por Juan
Montes Pérez y Alvelayis Nieto Mejia, que tiene como objetivo explorar los
conocimientos, técnicas y saberes ancestrales de la gastronomia indigena en el
altiplano cundiboyacense, una regién agricola en Colombia que sustenta la seguridad
alimentaria de varios departamentos. La investigacion fue de caracter cualitativo,
llevado a cabo en la comunidad indigena Muisca, el mismo que utiliz6 el método
etnogréfico a través de la observacion y entrevistas semiestructuradas, y también se
analizé la informacion obtenida a través del software Atlas. Ti. Los resultados
indicaron que la gastronomia tradicional y las practicas culinarias ancestrales
representan un patrimonio cultural vital que define la identidad de los territorios,
fortalece la memoria colectiva y los lazos sociales, y actia como un vehiculo de
intercambio cultural que requiere ser preservado y promovido para asegurar su
continuidad (Montes Pérez & Nieto Mejia, 2023).

Aunque el enfoque de este estudio es etnografico y se centra en una cultura
indigena, comparte con el presente estudio la importancia de considerar la gastronomia
como patrimonio cultural inmaterial. En la comuna de Sacachun el enfoque contribuira
a destacar la relevancia de las recetas ancestrales como elemento fundamental del

patrimonio cultural.
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Por otra parte, la investigacion de isabela del Rocié Vega Monteza, titulada
“Camparnia publicitaria para el posicionamiento de la gastronomia ancestral
lambayecana como atractivo turistico”, tuvo como objetivo proponer una camparia
en Facebook para fortalecer el posicionamiento de la cocina ancestral de Lambayeque
como recurso turistico. Llevada a cabo en Pert, con enfoque cualitativo y
fenomenoldgico, mediante entrevistas a especialistas de gastronomia, turismo, historia
y publicidad. Se reconocen platos emblematicos como el yemeque y la panquita de
life, y un andlisis de carencias comunicativas de la entidad que lo promueve asi mismo
se elaboro un brief estratégico y se crearon piezas audiovisuales como una serie corta
Ilamada “5 historias de cocina”, relevando la importancia cultural de la gastronomia
local. El estudio demuestra como las herramientas digitales pueden ser clave en la
promocion del patrimonio gastronémico y el turismo cultural sostenible. (Del Rocio
Vega Monteza, 2021). Esta investigacion aporta a mi tema al evidenciar que la
promocion de la gastronomia ancestral mediante redes sociales puede fortalecer la
identidad cultural y atraer turistas. Destaca como la valorizacion de platos
tradicionales impulsa el turismo cultural y sostenible. Su enfoque digital demuestra
una estrategia efectiva para visibilizar el patrimonio inmaterial. Esto resulta aplicable

a la comuna Sacachun.

Por otro lado, Andrea Carolina Obeso Orbegoso, realizé un estudio titulado
“Influencia de la gastronomia tradicional, en el desarrollo turistico de
Latinoamérica: una revision de la literatura cientifica en los ultimos 10 afios” con
el objetivo de identificar como la gastronomia tradicional ha impactado el desarrollo
turistico en Latinoamérica en la ultima década, realizado en 2021 mediante una
revision sistematica de literatura académica en bases de datos como Redalyc. La
metodologia abarca una revision bibliografica meticulosa con un enfoque tedrico
seleccionando articulos cientificos que se adapten con definiciones claves de la
relacién de turismo con gastronomia. La conclusién evidencia que la gastronomia
tradicional es vital para el desarrollo turistico al proporcionar un patrimonio cultural
que motive a los turistas y a su vez fortalecer su identidad cultural permitiendo aportar

al desarrollo econdmico de los destinos turisticos. (Obeso Orbegoso, 2020).
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Esta investigacion coloca a la gastronomia ancestral como un sustento de su
identidad cultural y como fuente de ingreso econdémico pero su perspectiva se
complementa con el enfoque de la investigacion que se concentra en comunidades
rurales como el de Sacachun. Lo que permite resaltar la necesidad de desarrollar
estrategias para la promocién turistica contemplando las caracteristicas de la comuna

Sacachun y las barreras con las que cuenta de infraestructura turistica.

Mientas que el articulo cientifico titulado “Amndlisis de la gastronomia
tradicional de Ambato y su contribucion al fomento del turismo local” realizado por
Erika Gavilanes, Fernanda Cérdova, Lila Chavez y Diego Carrillo, examina el papel
de la variada gastronomia ambatefia en la promocién del turismo. Se realiz6 un
diagndstico de la cocina local como expresién cultural, para analizar cémo atrae a los
viajeros mediante un enfoque cuantitativo, cualitativo y transversal. Se aplicaron 196
encuestas, lo que permitié evaluar la situacién actual de la gastronomia en Ambato, su
oferta tradicional, raices y productos. se plantean acciones para fortalecer la
gastronomia tipica y potenciar la capacidad competitividad turistica de Ambato,
incentivando el turismo local. Gavilanes E. et. al. 2024. El estudio se basa en un
enfoque cuantitativo sobre como la gastronomia local atrae a los turistas, en el
contexto de Sacachln se hace necesario combinar este enfoque con estrategias mas

cualitativas y centradas en la preservacién de la cultura local.

De igual forma, la investigacion realizada por Betty Jacqueline Rodriguez
Yagual “Gastronomia ancestral y su contribucién al desarrollo turistico de la
comunidad Libertador Bolivar, canton Santa Elena, provincia de Santa Elena”,
tuvo como finalidad determinar las recetas ancestrales y su impacto en el desarrollo
turistico de Libertador Bolivar, en la parroquia Manglaralto. Mediante una
metodologia correlacional que incluyd encuestas y entrevistas, se recopild
informacidn sobre la percepcion de la gastronomia local basada en mariscos y
productos de la costa ecuatoriana. Los resultados mostraron que alrededor del 65% de
los habitantes considera que esta gastronomia ancestral es fundamental para impulsar
el turismo en la comunidad, resaltando la importancia de continuar promoviendo estas

tradiciones para el progreso turistico de la zona. (Rodriguez Yagual, 2019)
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Este estudio es relevante para la investigacion actual, ya que se busca
identificar las recetas ancestrales de la comuna de Sacachun y evaluar como estas
pueden ser promovidas para captar el interés de los turistas. Aunque, los hallazgos
sobre la relevancia de la gastronomia ancestral como motor del turismo refuerzan la
importancia de preservar y promover estas tradiciones. Ademés, se destaca la
necesidad de integrar estrategias digitales, algo que no fue abordado en profundidad
en dicho estudio, pero que constituye un aspecto clave en el contexto actual de

promocion turistica.

Asi mismo la presente investigacion denominado “La gastronomia ancestral
y su influencia en el turismo cultural de la parroquia urbana Puerto Lopez,
provincia de Manabi”, realizada por Gema Pamela VVasquez Guerrero, expone en su
estudio que la herencia culinaria ancestral contribuye a fortalecer el turismo cultural
en Puerto LOpez. La investigacion opto por un enfoque mixto de campo y
bibliogréafico, de tipo descriptivo, y utilizd6 métodos inductivo, deductivo y analitico.
Las encuestas y entrevistas, realizada sobre una muestra probabilistica de 370
habitantes y a 4 negocios de alimentos, mostraron que la totalidad de los participantes
estarian dispuestos a visitar el destino para disfrutar de su comida ancestral y pusieron
de manifiesto la gastronomia en la dinamizacion del turismo cultural. Los resultados
demostraron que todos los encuestados estarian dispuestos a visitar un destino por la
degustacion de comida ancestral, asi también coincidieron en la necesidad de resaltar
la gastronomia ancestral en la parroquia como parte esencial de la dinamizacion del
turismo cultural. Asi mismo que la gastronomia ancestral influye en el turismo cultural
de la parroquia urbana Puerto Lopez, por medio del fortalecimiento de los productos
turisticos, la conservacion de la identidad cultural y la explotacién de los recursos con
los que cuenta esta localidad. (Vasquez Guerrero, 2023).

Este estudio demuestra la importancia de la autenticidad en el turismo
gastronomico como atractivo turistico, a pesar de encontrarse en un entorno costero y
con una infraestructura turistica mejor equipada que la de Sacachin. No obstante, los
resultados de este estudio ofrecen lecciones valiosas para promover la gastronomia
ancestral en comunidades rurales, especialmente en lo relacionado con la conservacion

de la identidad cultural y la generacion de productos turisticos sostenibles.
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1.2 Desarrollo de teorias y conceptos

1.2.1 Gastronomia ancestral

El patrimonio gastronémico existe independientemente de su aprovechamiento
turistico. Este patrimonio puede convertirse en atractivos gastronomicos de caracter
tangible, que integran todos aquellos elementos que el visitante o turista puede percibir
directamente, ya sea a través del gusto, el olfato y el tacto. También se incluyen los
elementos intangibles, como las recetas transmitidas oralmente de generacion en
generacion, las ceremonias previas, practicas, exhibicion de expresiones que muestran
sus técnicas y cultura la misma que es acompafada por los instrumentos, objetos,

artefactos del espacio de su cultural asociados a ellos.

La comida ancestral se enfoca en el estudio de antiguos productos
gastrondmicos acompafiados de recetas y técnicas culinarias, donde comparten ideas
de sabores, aromas y texturas. Asi mismo se busca la manera de que los mismo sean
conocidos por todos. Con el afan de preservar el patrimonio cultural con el pasar del
tiempo el mismo se lo ha ido innovando, la gastronomia prehispanica tiene un enorme
valor es por eso que actualmente muchos investigadores reconocen su importancia.
(Bermudez Rodriguez, 2021).

1.2.1.1 Gastronomia

La gastronomia es el arte de elaborar platos deliciosos cuidando la eleccion de
los condimentos asi mismo su forma de presentacion. También se le considera al arte
del buen comer donde se involucra con la participacion de los cinco sentidos con el

propdsito de brindar una experiencia Unica al momento de degustar (Mones, 2023)

Mientras que la autora (Vives, 2022), define a la gastronomia como una
disciplina que estudia la relacion entre los seres humanos y los alimentos donde se
integran los métodos y las técnicas de preparacion de alimentos. Busca que los platos
sean agradables al paladar, a la vez que destaca la importancia de la gestion adecuada
de los recursos naturales. Esto implica conocer los productos necesarios y comprender

coémo utilizarlos eficientemente en la preparacion de platos culinarios.
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1.2.1.2. Ancestral

La actividad ancestral esté vinculada al modo de vida de los antepasados donde
se han integrado de diversas tradiciones y manifestaciones culturales que remiten al
pasado y que con el paso del tiempo han sido heredadas por la comunidad. es por eso
que lo ancestral puede entenderse como el conjunto de costumbres y de practicas
empleadas por el paso del tiempo las cual se han ido preservando y adaptadas a

realidad contemporanea.

Ademas, los saberes ancestrales constituyen un componente esencial de cada
localidad o comunidad, integrando sus costumbres y tradiciones conformando la
identidad que las distingue. Mientas que su modo de vida se encuentra estrechamente
ligado a estos conocimientos lo que evidencia la importancia de estudiarlos para
garantizar su preservacion y promover la diversidad de sus manifestaciones culturales.

(Observatorio Latinoamericano de Derechos Humanos y Empresa, 2021)

Segun Sanipatin, Y. (2023), indica que los saberes ancestrales comprenden
todos aquellos conocimientos que siguen vigente en las personas y que se trasmiten
con continuidad a lo a través del tiempo se han conservado las costumbres, tradiciones
y formas de vida transmitidas por los ancestros. Dichos aspectos se consolidan como
parte esencial de una identidad propia al mismo tiempo que contribuyen al buen vivir
al generar experiencias significativas en el acto de compartir y transmitir estos

conocimientos (Sanipatin, 2023).
1.2.1.3. Patrimonio cultural

Hoy en dia, comprendemos que el patrimonio cultural abarca aquello que
tenemos el derecho de heredar de generaciones anteriores y, a su vez, la
responsabilidad de preservar para el futuro. Esta perspectiva se fortalecid
especialmente luego de la gran pérdida cultural provocada por la Segunda Guerra
Mundial, cuando diversas manifestaciones importantes enfrentaron el riesgo de
desaparecer con la independencia de mas naciones, el patrimonio cultural comenzo a

reflejar la continuidad y la identidad de comunidades especificas.

Por esto se le adiciona el desafio actual donde las industrias ponen en peligro
los patrimonios culturales asi mismo se pone en peligro el del medio ambiente.

Adicionalmente el patrimonio cultural se abracaba solo monumentos, pero luego se
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incluyo a los conjuntos arquitectonicos y sitios con historia, arqueologia, cientifica,
etnologia y antropologia. En el transcurso del siglo XX esta ideologia abarco al
patrimonio natural que incluyen las formaciones biologicas y geoldgicas de caracter

cientifico y de especies en peligro. (Garcia Cuetos, 2012).
1.2.1.4. Patrimonio Inmaterial

Nuestras comunidades, incluidas nuestras ciudades y en general nuestra vida
como seres humanos, estan impregnadas de expresiones culturales inmateriales. En
efecto, gran parte desde lo que hacemos como hablar, vestirnos, la preparacion de
alimentos, participar en celebraciones o reuniones, refleja una manifestacion cultural
inmaterial. En nuestra vida diaria, podemos notar coémo estas practicas cambian con el
tiempo, aunque rara vez nos cuestionamos por qué ocurre, ya que lo percibimos como
algo natural. Por ejemplo, antes no existia el microondas y, por ello, ciertos platillos

se cocinaban de una manera distinta (Gonzalez Cambeiro & Querol Fernandez, 2014).
1.2.1.5. Patrimonio Cultural Alimentario

El conjunto de conocimientos, técnicas y practicas ancestrales utilizados en la
preparacion de alimentos y bebidas, asi como los ingredientes empleados, se transmite
de generacién en generacion, lo que contribuye al fortalecimiento de la identidad
cultural de los pueblos. Estos saberes, técnicas y utensilios tradicionales, ademas de
los ingredientes, conforman lo que se conoce como el Patrimonio Cultural
Alimentario. Este patrimonio desempefia un papel esencial en la consolidacion de la
identidad de un lugar, y su preservacion y transmision resultan fundamentales para

evitar la pérdida de la memoria cultural (Liflan Gomez, 2019).
1.2.1.6. Platos Tipicos

Las comidas tipicas son alimentos que se distinguen de acuerdo a su
preparacion, métodos o técnicas de elaboracion que se tienen dentro de un lugar de
acuerdo a la preparacion segun la region o lugar en donde se encuentre, ya que esto es
lo que hace que cada destino tenga un toque diferenciador y se distinga de otros

especialmente entre su sabor y presentacion de sus platillos. (Cedefio Flores, 2023).
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Mientras que el autor (Sangucho Sangucho, 2014) define a los platos tipicos
como preparaciones que conservan metodos tradicionales originarias de una
comunidad. Estas manifestaciones culinarias reflejan las costumbres y representan la
esencia de la gastronomia regional y su valor cultural. En este sentido, se convierte en
una expresion cultural que reflejan la memoria histérica y las costumbres que han sido

legadas entre generaciones.
1.2.1.7. Ingredientes Tradicionales

Los ingredientes autoctonos son aquellos que nacen y se utilizan en una zona
determinada y suelen Ilamarse también nativos o locales. Mas que simples alimentos,
representan parte esencial de la cultura, la historia y la identidad de las comunidades
que generacion tras generacion los han ido cultivado, cosechado y preparado. Desde
una mirada nutricional, ecoldgica, social y econdmica, estos ingredientes tienen gran
importancia, pues favorecen la salud de las personas, impulsan la sostenibilidad del

medio ambiente y fortalecen la economia local. (Unidad Latina, 2024).

En las recetas los ingredientes convencionales son la muestra de la cultura,
identidad e historia. Al ser parte de la gastronomia no solo destacan el sabor, sino que
impulsan la economia de los destinos promoviendo précticas de sostenibilidad
culinaria a nivel mundial. Proporcionarles el valor que merecen y cuidarlos son

esenciales para que las tradiciones sean la esencia de la identidad cultural.

1.2.1.8. Técnicas culinarias ancestrales

Las técnicas culinarias ancestrales comprenden los métodos de preparacion y
conservacion de alimentos utilizados tanto antes como después de la conquista durante
la época prehispanica estas técnicas se distinguian principalmente por la coccién
directa al fuego en la que los alimentos se colocan sobres las brasa, sobre piedras
calientes o se elaboraban en ollas de barro. (Guapisaca Vargas, Valverde Minchala,
Herrera Calvo, & Alvear Racines, 2021).

1.2.1.9. Transmision de Saberes Ancestrales

Segun (Suarez Luque & Del Carmen Rodriguez, 2018) indica que los saberes
gastrondmicos ancestrales constituyen un conjunto de conocimientos y valores que se

trasmiten de generacion en generacion mediante un sistema educativo autoctono.
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Estos conocimientos cumplen una funcion esencial en la sociedad, ya que aportan de

manera significativa al desarrollo y a la conservacion cultural de las comunidades.

Por su parte, el segundo autor destaca que estas précticas constituyen
conocimientos que forman parte de un conocimiento ancestral heredado de los
antepasados, actuando como un componente clave de la ensefianza que se produce de
padre a hijos, particularmente en zonas rurales. Esta trasmision se expresa a través de
practicas diversas desde interacciones familiares cotidianas hasta expresiones
culturales méas simbdlicas entre las que se incluyen los mitos, las danzas, las
ceremonias y los rituales. Mediante estas formas, las tradiciones y valores de la

comunidad se mantienen vivos y se refuerzan con el tiempo.
1.2.1.10. Turismo Cultural

El patrimonio cultural estd constituido por préacticas, conocimientos y técnicas
ancestrales que se han conservado y transmitido de generacidn en generacion, Este
proceso de transmision asegura que estos valores y conocimientos no se pierdan,
permitiendo que se rescaten y preserven para el futuro. De tal forma que el (Ministerio

de Cultura y Patrimonio, 2024) establece que:

“Patrimonio es un conjunto dinamico, integrador y representativo de bienes y
practicas sociales, que son creados, preservados, transmitidos y valorados por
individuos, comunidades, pueblos, nacionalidades, colectivos y
organizaciones. culturales.”

1.2.2.1. Turismo Gastronémico

La gastronomia no se reduce simplemente a los alimentos o platos tipicos de una
region, sino que incluye précticas alimentarias, tradiciones culturales, métodos de
preparacion, personas implicadas y estilos de vida que la rodean. (Campos Quezada
& Castillo Ortiz, 2024) destacan que este concepto abarca una diversidad de elementos

culturales y sociales que enriquecen su valor dentro de una comunidad.

“El turismo gastronomico ofrece ampliar la oferta turistica, mediante
experiencias innovadoras a los visitantes que desean conocer los destinos
mediante sus patrimonios alimentarios, a partir de conocer los productos,
procesos y sabores que ofrecen sus territorios.”



29

1.2.2.2. Desarrollo Turistico

Un desarrollo turistico implica la creacion de infraestructuras y servicios
adecuados que permitan atender las demandas de los visitantes este proceso genera
impactos complementarios como la creacion de fuentes de ingresos econémicos para
localidad. En este sentido el desarrollo turistico comprende tanto espacio geografico
como la oferta de servicios en un territorio determinado con el objetivo de contribuir

el proceso de la comunidad y al fortalecimiento del entorno local.
1.2.2.3. Impacto Econémico del Turismo Gastronémico

Las actividades del turismo gastrondmico se materializan a través de
mecanismos que conectan los productos con sus regiones de origen, enfocandose
principalmente en las empresas agroalimentarias y los lugares especificos. Esto
permite la valorizacion e interpretacion de recursos autoctonos, extendiéndose
también a puntos de venta, alojamientos turisticos y servicios ofrecidos por operadores
del sector, entre otros. No obstante, es indispensable establecer una distincion entre la
gastronomia concebido como una actividad turistica siendo con el contexto de

consumo el aspecto determinante que permite diferenciar ambos conceptos.

En la actualidad un producto tipico de una region determinada puede
consumirse en distintos lugares, pero sin embargo su simbolico y cultural se intensifica
al ser degustado en su lugar de origen. De esta manera la vinculacién con el territorio
se convierte en un elemento esencial para comprender los intereses y las dindmicas
que giran en torno a la gastronomia. Los recursos gastrondmicos locales son un
atractivo para muchos visitantes, ya que en ellos se conserva la esencia del lugar, asi
como los valores culturales y el sistema de tradiciones del territorio. Gracias al turismo
gastrondmico, el redescubrimiento de las producciones locales se esta consolidando
como un fenomeno cultural significativo (Simone Pedote, 2023).

1.2.2.4 Estrategias Digitales

Con el contenido visual como un factor clave para captar la atencién en linea,
las redes sociales se han convertido en un espacio ideal para compartir imagenes y
videos que inspiran sobre destinos turisticos. En redes sociales como Tik Tok e

Instagram donde predomina lo visual la difusion de experiencias gastronomicas
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locales mediante fotos y videos llamativos se convierte en una estrategia muy eficaz

para captar la atencion de futuros visitantes.

Aparte de compartir contenido visual las plataformas digitales nos permiten
implementar diversas estrategias de marketing como las campafias publicitarias
pagadas o alianzas con influencers para que contribuyan a aumentar la visibilidad del
destino y a incentivar que los seguidores se conviertan en potenciales turistas. Por
ejemplo, trabajar con influencers locales o especialistas en gastronomia puede
promover de manera auténtica y convincente la oferta culinaria de un destino (Grijalva
Diaz, 2024).

1.2.2.5 Aumento del Flujo Turistico Relacionado con la Gastronomia

En las Gltimas décadas el turismo ha sufrido transformaciones importantes,
destacandose especialmente el creciente interés por conocer las raices locales y
regionales de las comunidades. Este fendbmeno ha impulsado el desarrollo de nuevos
productos turisticos, entre los cuales la gastronomia se ha consolidado como una
atraccion autonoma y de gran relevancia. (Torres Ofiate, Romero Fierro, & Fernanda
Viteri, 2018).

Asi mismos estos autores también sefialan que la gastronomia funciona como
una herramienta estratégica para potenciar la oferta turistica, ya sea como principal
atractivo o como un complemento significativo del turismo cultural. De esta manera,
se facilita la recuperacion y conservacién del conocimiento tradicional de cada lugar,
estableciendo un vinculo profundo con el patrimonio histérico y cultural vy
promoviendo el uso sostenible de los recursos locales. La creciente demanda del
turismo gastrondmico en los Gltimos afios responde al creciente interés de los turistas
en disfrutar experiencias culinarias auténticas y la cultura local ya que no solo se limita
la experiencia del viajero, sino que contribuye significativamente en el desarrollo local

locales y al impulso de las practicas sostenibles.

1.3 Comuna Sacachun
1.3.1 Historia

Sacachdn es una comuna ancestral situada en la parroguia Simoén Bolivar,

dentro de la provincia de Santa Elena. Su procedencia se deriva en épocas
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prehispanicos, y se relaciona directamente con la cultura Guancavilca, como se
demuestran en varios hallazgos arqueologicos de monolitos sagrados, entre ellos San

Biritute, una figura esculpida en piedra que significa un dios de la fertilidad.

Esta figura fue excluida en 1952 y desplazada hasta Guayaquil, pero tras un
periodo de esfuerzo comunitario, fue devuelta a la comuna en 2011. Desde aquel
momento, Sacachun ha fortalecido su identidad cultural a través de festividades y
eventos comunitarios en relacion a este simbolo. Actualmente, es reconocida por su
valor patrimonial y su papel en el rescate de tradiciones ancestrales (Prefectura de
Santa Elena, 2011).

1.3.2 Datos Generales
Limites
e Norte: Comuna Palmar.
e Sur: Comuna Manantial de Guangala.

e Este: Comuna Julio Moreno.

e QOeste: Comuna El Real.

1.4. Fundamentos legales

A continuacion, el presente estudio sobre Gastronomia ancestral como
estrategia de posicionamiento en la comuna Sacachin, de la provincia de Santa Elena
se encuentra amparada por el marco legal que estad conformado por la constitucion de
la republica del Ecuador 2008, la ley del turismo y el plan nacional para el buen vivir,
los cuales establecen las para su desarrollo y gestion.

1.4.1. Constitucién de la Republica del Ecuador 2008

La Constitucion de la Republica del Ecuador, en sus articulos 21 y 379,
establece el derecho de las personas a construir y mantener su identidad cultural, a
decidir sobre su pertenencia a comunidades culturales y a expresar sus elecciones en
este &mbito. Ademas, garantiza el acceso a la memoria historica y al patrimonio
cultural, permitiendo que cada comunidad difunda sus propias expresiones y acceda a
una variedad de manifestaciones culturales. (CONSTITUCION DE LA REPUBLICA
DEL ECUADOR, 2008).
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En el articulo 3.- “Son deberes primordiales del Estado”: el literal 7 menciona:
Proteger el patrimonio natural y cultural del pais, lo que implica preservar y conservar
estos elementos que son significativos y valiosos para una localidad. Este articulo tiene
relacion con la temética para que la gastronomia ancestral de Sacachun no se pierday

siga prevaleciendo en la actualidad.

Por otro lado, en el Art. 13, menciona que: Las personas tienen derecho a
acceder a alimentos sanos y nutritivos, de preferencia aquellos alimentos que son
producidos localmente, con la finalidad de prevalecer la identidad cultural y
tradiciones gastrondmicas. Por ende, el Estado promovera la soberania alimentaria, lo
que implica fomentar a la comunidad que cultiven sus propios alimentos de manera
sostenible.

Deigual formaen el Art. 21, sefiala: “Las personas tienen derecho de mantener
su propia identidad cultural, a conocer la memoria histérica de sus culturas y a acceder
a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y tener acceso
a expresiones culturales diversas” lo que significa que las personas de una localidad,
tienen el derecho de expresar, mantener, compartir y disfrutar de su identidad para
luego promover al intercambio cultural.

Asi mismo, el Art. 379 incluye dentro del patrimonio cultural relevante, sujeto
a la proteccion estatal, aspectos como las lenguas, formas de expresion, tradiciones
orales y otras manifestaciones culturales de carécter ritual, festivo y productivo,

reconociendo su importancia para la identidad y la memoria colectiva.
1.4.2. Ley de Turismo

El (Cédigo Etico Mundial para el Turismo, 2024), en varios de sus articulos,
promueve la conservacion y el fomento de las actividades culturales que identifican
un destino turistico, considerando que la gastronomia ancestral forma parte del
patrimonio cultural de una region.

En el Art. 2, literal 4, se aborda el concepto de turismo en general, que se basa
en las caracteristicas esenciales de desplazamiento o viaje relacionadas con
actividades especificas o motivos de viaje. Estas actividades se entrelazan con la
dindmica socioeconomica, de modo que tanto los prestadores de servicios turisticos

como los turistas mismos pertenecen a ciertos grupos sociales.



33

CAPITULO 1I
METODOLOGIA

La presente investigacion describe el disefio adoptado que combina el enfoque
mixto tanto cualitativo como cuantitativo, con un tipo de estudio de caracter
exploratorio y descriptivo. Entre las técnicas de recoleccion de informacion se
incluyeron encuestas y entrevistas semiestructuradas. Se adopto el método deductivo
y bibliogréfico para respaldar las teorias dentro de la investigacion. De igual modo
para eleccion de los participantes se empled un muestro no probabilistico por cuotas

teniendo en cuenta las caracteristicas similares de la poblacion de estudio.

2.1. Disefio de la investigacion

2.1.1 Enfoque de investigacion.

La investigacion adopté un enfoque mixto, tanto cualitativos como
cuantitativos, lo anterior permitio alcanzar una comprension mas amplia del tema de

investigacion. En este sentido, resulta necesario precisar la definicion de cada enfoque.

El enfoque cualitativo posibilito el analisis de las percepciones y experiencias
de los integrantes de la comunidad respecto a la gastronomia ancestral. Mediante la
aplicacion de entrevistas y tradiciones culinarias lo que permitié una compresion mas
profunda de los valores culturales vinculados a la gastronomia tradicional de la
comuna Sacachin. Asi mismo el enfoque cuantitativo complemento la investigacion
mediante la aplicacion de encuestas estructuradas a residentes, asi como a turistas
nacionales e internacionales con el proposito de identificar sus percepciones e interés

respecto a la gastronomia local.
2.1.2 Tipo de Investigacion.

El presente estudio tiene un tipo de investigacion de caracter descriptivo y
exploratorio lo que permitié recopilar informacion significativa de la comuna
Sacachun, a continuacion, se detallan la definicion de cada una. Es exploratoria
porque abordd un fenémeno poco estudiado en la comunidad, como lo es el uso de la
gastronomia ancestral como estrategia de posicionamiento turistico, este tipo de

investigacion permitio llevar a cabo el estudio.
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Para cumplir con dichos objetivos, se recurrio a fuentes secundarias, a través
de la consulta de articulos cientificos y de sitios web académicos vinculados con el
tema de investigacion. Por lo tanto, la investigacion fue descriptiva, ya que se centro
en comprender las caracteristicas generales de la gastronomia ancestral de Sacachun,
los saberes tradicionales trasmitidos por las portadoras del saber, asi como los
elementos culturales que la comunidad y los visitantes asocian con esta préactica

culinaria y su vinculo con el interés turistico hacia la comuna.
2.1.3 Disefio de la investigacion.

En por eso que el disefio de esta investigacion utilizado es no experimental y
de caracter transversal por motivo que no se manipulo ninguna variable solo se
observé el fendbmeno en su ambiente natural, permitiendo obtener datos reales y
confiables. Asi mismo el disefio transversal permite la recoleccién de datos en un solo
momento y en un tiempo Unico permitiendo una vision clara y concisa de la

gastronomia ancestral con el destino de estudio.

2.2 Métodos de investigacion

2.2.1 Deductivo

Asi mismo se utiliz6 el método deductivo el cual al partir de un enfoque general
hacia uno particular donde permitid desarrollar la investigacién desde una base teérica
sobre la gastronomia ancestral en el &mbito internacional hasta su aplicacion en el
contexto natural donde facilito el proceso de compresion de la importancia de la
integracion de la gastronomia ancestral como parte de la oferta gastronomica de la
comuna Sacachin. También se recurrio el andlisis de diversos trabajos de
investigacion previos que aportaron a un mejor sustento del presente trabajo de

investigacion.

2.2.2 Bibliografico

La importancia de este método en el presente estudio se sustenta en la basqueda
y recopilacion de datos relacionados con gastronomia ancestral en la comuna

Sacachun, donde incluye aspectos vinculados como cultura local, productos propios
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del lugar, técnicas culinarias ancestrales los cuales han sido respaldados mediante

fuentes documentales provenientes de paginas web, libros y revistas gastronomicas.

2.3 Poblacién y muestra

Un aspecto fundamental a considerar es la eleccion del muestreo mediante esta
metodologia se busco determinar el tamafio de la muestra y definir los integrantes de
la poblacién de interés para posteriormente se selecciona muestra que garantice
representatividad como con respecto al objeto de estudio que en este caso corresponde
a la gastronomia ancestral de la comuna Sacachin y dentro de este proceso los turistas
se constituyen como una de las principales unidades de analisis en el presente trabajo

de investigacion .

2.3.1 Poblacioén

Segun datos proporcionados por el Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos, la parroquia Simon Bolivar, que incluye la comuna de Sacachun, tiene una
poblacion proyectada de 4,384 habitante (INEC, 2010). Para el presente estudio, la
poblacion de interés corresponde especificamente a los habitantes de la comuna
Sacachun. Segun estimaciones realizadas por los lideres de la comunidad, la poblacion
de Sacachun se compone de aproximadamente 260 habitantes, siendo en mayoria
adultos mayores, con una edad promedio superior a los 45 afios. De esto grupo, 80
pobladores participan de manera activa en las actividades comunitarias, sobre todo en
celebraciones y eventos traccidnales asociados con la gastronomia ancestral. La
presencia de los adultos mayores han sido actores claves que desempefian un papel

esencial en la trasmision y practicas culinarias propias de la localidad

Respecto a la llegada de turistas, la comuna no dispone de un registro formal
ya que segun el testimonio de la Sra. Gloria Gisella Gonzales Tomala ex presidenta
comunal, quien conserva y comparte los saberes culinarios ancestrales menciono que
el destino recibe entre uno y tres visitantes diarios, cifra que aumenta
significativamente durante feriados o fines de semanas largos, incrementandose entre
un rango de 30 a 50 personas. La llegada de turistas en la comunidad presenta

limitaciones asociadas a la movilidad, dado que el ingreso depende de la cooperativa
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“Rincon Peninsular”, ofreciendo dos recorridos diarios entre las 06h00 a 11h00 y de
13h00 a 16h00. Esta condicion representa un desafio para el fortalecimiento del

turismo local.

2.3.1 Muestra

Dado que la investigacion tiene un enfoque cuantitativo, no es posible
determinar con precision cuantas personas conocen sobre el legado cultural de la
comuna. Por esta razén, se utilizé un muestreo no probabilistico por cuotas el cual
es adecuado en investigaciones de caracter exploratorio y cuando no se cuenta con un
marco muestral preciso o actualizado. Este tipo de muestreo implica en la seleccion
intensional, tomando en cuenta caracteristicas o criterios especificos. Se utiliza
particularmente cuando existen limitaciones para realizar un muestreo aleatorio, como
en este caso, donde Sacachun presenta una baja afluencia turistica y no existe un

registro formal de visitantes.

El cual se basé en dos aspectos fundamentales la pertinencia del participante
para el estudio y su disponibilidad. En este contexto, se identificd un grupo de 10
emprendedores, de los cuales se selecciond a 4 personas clave debido a su estrecha
vinculacion con los saberes ancestrales, las costumbres, tradiciones y el trabajo
colaborativo que fortalecen la comunidad de Sacachun. Sus aportes fueron de suma
importancia dentro del estudio para comprender los cambios culturales y la
conservacion de la tradicion culinaria dentro de la Sacachdn, fortaleciendo la

recopilacion de informacion para el estudio

Este método permitid definir cinco cuotas fijas y asignandolas a cinco lugares
diferentes tomando en cuenta Sacachun que es nuestro lugar de estudio, luego Olén,
Montafiita, Libertador Bolivar y por ultimo Ayangue, aplicando 25 encuestas en cada
destino establecido. Se disefiaron dos instrumentos diferenciados segun el perfil del
encuestado, uno para residentes de Sacachln y otro para turistas. Ambos cuestionarios
responden al objetivo de conocer la percepcion, valoracion e interés sobre la

gastronomia ancestral como estrategia de posicionamiento turistico.
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2.3.2 Muestra para residentes.

Se estima que aproximadamente 80 personas participan en actividades
comunitarias en la localidad. Aungue no se cuenta con una cifra exacta de cuantas
estan directamente vinculadas a la practica y preservacion de la gastronomia ancestral,
se ha decidido aplicar las encuestas a la totalidad de este grupo. Por lo tanto, se optd
por un enfoque censal, lo que implica un levantamiento del 100% de la poblacién
objetivo. En consecuencia, no fue necesario aplicar una formula estadistica para
determinar el tamafio de muestra, ya que se trabajé con el total de personas

involucradas.

2.3.3 Muestra para turistas.

En cuanto a la muestra de turista no se cuenta con un registro oficial dentro de
la comuna, debido a que la afluencia turistica varia segun la temporadas y festividades
del afio. Por esta razén se optd por un muestreo no probabilistico por cuotas, con
una distribucion de 25 encuestas en cinco destinos populares por su cercania
geogréfica y afluencia de turistas durante todo el afio: Olén, Montafita, Libertador
Bolivar y Ayanque cabe destacar que se tomo en cuenta Sacachun porque es nuestro
lugar de estudio y es importante de nuestra investigacion, lo que permite recopilar

valiosa informacién dentro del territorio.
2.4. Recoleccion y procesamiento de datos.

Para el procesamiento de los datos se utilizo el software de Microsoft Excel
como herramienta, dado que ofrece una amplia gama de funcionalidades que brindan
la facilidad en la entrada ordenada de los datos, garantizando un registro sistematico
que evita duplicidades y errores. Ademas, permitié la construccion de tablas
dindmicas, utiles para clasificar y relacionar variables de interés, lo que posibilito una
vision mas detallada y flexible de los resultados los mismos que facilitaron la
interpretacion de la informacion, al ofrecer una representacion visual que

complementa y enriquece el analisis cuantitativo.
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2.4.1. Encuestas

La encuesta dirigida a los residentes se aplico con el proposito de conocer de
manera cuantitativa la percepcion de la comunidad respecto al valor cultural de su
gastronomia y su potencial como recurso turistico. Este instrumento permitié obtener
datos representativos y comparables que reflejan el grado de apropiacién, transmision
y disposicion de la poblacion local para participar en iniciativas de desarrollo turistico

vinculadas a la gastronomia ancestral.

Las encuestas realizadas a los turistas permitieron identificar cual es el nivel
de interés y expectativa sobre la gastronomia ancestral de Sacachun este instrumento
permitio analizar la aceptacion y las tendencias del mercado sobre las experiencias
culinarias ancestrales proporcionando datos relevantes para desarrollar estrategias

sobre el posicionamiento del turismo gastronémico ancestral.
2.4.2 Entrevista.

Las entrevistas semiestructuradas realizadas permitieron recopilar datos
cualitativos sobre tradiciones las técnicas culinarias y historia que se conservan en las
mujeres de la localidad. Asi mismo fue instrumento es clave para la recoleccion de los
testimonios permitiendo un dialogo que favoreci6 la conservacién de los recuerdos

colectivos sobre la gastronomia ancestral de la comuna Sacachun.
4.2.3 Ficha gastronomica.

Se utilizé porque constituye una herramienta esencial para registrar de manera
sistematica y detallada los platos ancestrales de la comuna Sacachin. A través de este
instrumento fue posible recopilar informacion sobre la historia, ingredientes,
procedimientos, frecuencia de preparacion y cambios en la actualidad de cada receta,
ademas de identificar la importancia cultural que la comunidad atribuye a estas
practicas. De esta forma, la ficha no solo facilita la preservacion de los saberes
culinarios, sino que también aporta insumos relevantes para su promocion como

recurso turistico y patrimonial.
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CAPITULO HII
RESULTADOS Y DISCUSION

En este capitulo se presentan los hallazgos derivados de los datos cuantitativos
y cualitativos obtenidos mediante encuestas y entrevistas. La informacion obtenida de
residentes y turistas fue analizada para ofrecer una vision integral de sus percepciones.

3.1 Analisis de datos cuantitativos.
3.1.1 Encuestas a residentes de la comunidad.

Tabla 1 Género.

Variable Conteo Porcentaje

Masculino 45 56%
Femenino 35 44%
TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracién 1 Género.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachdn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Los resultados revelan que en la comuna Sacachun, el 56% corresponde al
género masculino y el 44% al femenino. Esta ligera diferencia refleja una mayor
participacién de los hombres en la muestra, lo que sugiere una distribucion

relativamente equilibrada entre ambos géneros dentro de la comunidad.
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Tabla 2 Edad.
Variable Conteo  Porcentaje
18 a 30 afios 6 8%
31 a 45 afios 29 36%
46 a 60 afos 30 38%
Mas de 60 afios 15 19%
TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracién 2 Edad.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

De acuerdo con los resultados obtenidos se evidencia que en la comuna
Sacachun, se concentra principalmente por los rangos de edad entre 31 a 60 afios. Esto
representa que la comuna esta habitada principalmente por adultos, por otro lado, los
jévenes de 18 a 30 afios constituyen una minoria con un porcentaje intermedio. Dando
a conocer que esta distribucion sugiere una comunidad con experiencia y estabilidad,

pero con una presencia menor en cuanto a la poblacion joven.
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Tabla 3 Nivel de Instruccion.

Variable Conteo Porcentaje
Sin instruccion 11 14%
Primaria 19 24%
Secundaria 40 50%
Educacidn superior (universidad) 9 11%
Educacion de posgrado (maestria, especializacion, o
doctorado) 1 1%

TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracion 3 Nivel de Instruccion.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Los datos indican que de acuerdo al nivel de instruccion la mayor parte posee
estudio de nivel secundario, mientras que un grupo reducido ha accedido a la
educacion superior. Este panorama educativo sugiere que la trasmision de los
conocimientos gastronémicos no depende de la formacion académica, sino de la
practica comunitaria y de la tradicion oral, lo que indica la necesidad de implementar

procesos de capacitacion que fortalezcan la gestidn de la gastronomia ancestral.
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Tabla 4 Ocupacion principal.

Variable Conteo Porcentaje
Estudiante 3 4%
Ama de casa 26 33%
Agricultor/a o pescador/a 30 38%
Emprendedor/a gastronémico 13 16%
Servidor/a publico 8 10%
Otro 0 0%

TOTAL 80 64%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 4 Ocupacién principal.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Segun el analisis de los datos, se evidencia que entre las principales actividades
econdmicas dentro de la comunidad es la agricultura, la pescay las labores domesticas
mientras que los emprendimientos gastrondmicos se aprecia a un grupo menor. Este
dato resalta que la base de subsistencia de Sacachin esta vinculada directamente con
el uso de recurso naturales y con practicas productivas tradicionales. Asimismo, la
existencia de emprendimientos gastrondmicos, aunque limitada constituya una
oportunidad para convertir la gastronomia ancestral en un eje de desarrollo econémico

local, siempre que se refuercen las capacidades y organizacion de los habitantes.
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Tabla 5 Residencia actual en la comuna Sacachudn.

Variable Conteo  Porcentaje
Resido en la comuna 67 84%
Estoy de visita 13 16%

TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracién 5 Residencia actual en la comuna Sacachudn.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

De acuerdo a los resultados obtenidos se evidencia que en su mayoria de los
encuestados pertenecen de manera permanente en la comuna de Sacachin, por ende,
muestra una fuerte inclinacion de pertenencia y compromiso con el territorio. Esta
conexion cultura es un factor clave para la preservacion de las costumbre debido a que
los habitantes locales desempefian un papel fundamental en la conservacion de los
saberes gastronomicos ancestrales. Asi la permanencia de la poblacion permite que los
conocimientos y préacticas culturales se mantengan de generacion en generacion a

través del tiempo.
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Tabla 6 Conocimiento de las tradiciones gastronémicas de Sacachdn.

Variable Conteo Porcentaje
Nada 2 3%
Poco 11 14%
Regular 10 13%
Bastante 47 59%
Mucho 10 13%

TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracion 6 Conocimiento de las tradiciones gastrondmicas de Sacachun.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

A partir de los resultados obtenidos el nivel de conocimientos sobre la
gastronomia ancestral es alto, lo que revela que los saberes culinarios estan vinculados
con la memoria colectiva y la identidad cultural de Sacachdn. este resultado refleja
que las préacticas gastronomicas aun estan vigentes y son reconocidas por la mayoria
de los residentes. Sin embargo, la presencia de un pequefio grupo con escaso
conocimiento alerta sobre el riesgo de la perdida cultural en caso de que no se

implementen estrategias de preservacion y trasmision a las nuevas generaciones
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Tabla 7 Tradiciones culinarias como parte de la identidad cultural.

Variable Conteo  Porcentaje
Nada 2 3%
Poco 7 9%
Regular 7 9%
Bastante 48 60%
Mucho 16 20%

TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracién 7 Tradiciones culinarias como parte de la identidad cultural.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Al analizar los resultados se evidencia que los residentes asocian sus
tradiciones culinarias con la identidad cultural de la comunidad de Sacachin. Este
reconocimiento demuestra que la cocina tradicional abarca dimensiones sociales,
simbdlicas y culturales que va mas alla de la alimentacion. La gastronomia ancestral
se convierte como un pilar esencial en la promocion turistica ya que comunica

autenticidad y refuerza a la imagen cultural del destino.
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Tabla 8 Formas de aprendizaje de recetas y tradiciones culinarias.

Variable Conteo  Porcentaje
De mi madre o abuela 26 33%
De otra persona de la comunidad 19 24%
En una fiesta tradicional o evento 30 38%
Por observacion o experiencia propia 5 6%
TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracion 8 Formas de aprendizaje de recetas y tradiciones culinarias.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

El analisis de los resultados revela que la trasmisién del conocimiento culinario
tiene lugar principalmente en el entorno familiar y en la participacion de los eventos
comunitarios. Esto demuestra la importancia de la trasmision oral como medio para
preservar la memoria gastronémica. Asi mismo, las festividades populares acttan
como espacios de aprendizajes y socializacidén donde las nuevas generaciones pueden

involucrarse activamente en la practica de las recetas tradicionales.
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Tabla 9 Frecuencia de preparacion de recetas tradicionales.

Variable Conteo Porcentaje
Frecuentemente 13 16%
Solo en fiestas 66 83%
Casi nunca 1 1%

TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracion 9 Frecuencia de preparacion de recetas tradicionales.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Tal como se observa en la tabla la mayoria de las recetas ancestrales se
preparan principalmente en festividades o fechas especiales, mientras que su practica
cotidiana es reducida. Esto demuestra que la gastronomia de Sacachdn ha adquirido
un caracter ritual y simbdlico mas quede uso diario, lo que refuerza su valor cultural
pero también limita su presencia en la vida cotidiana. Esta situacion sugiere que, Si
bien las tradiciones culinarias se mantienen vivas requieren ser revitalizadas a través
de proyectos turisticos y comunitarios que incentiven su practica mas frecuente y su

integracion en la oferta local.
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Tabla 10 Interés en promover la gastronomia ancestral con los visitantes.

Conteo Porcentaje

Totalmente de acuerdo 50 63%
De acuerdo 17 21%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 7 9%
En desacuerdo 6 8%
Totalmente en desacuerdo 0 0%
80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.

Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 10 Interés en promover la gastronomia ancestral con los visitantes.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.

Elaborado por: Baque, D. (2025)

Tal como se muestra en la tabla en cuanto a la disposicion comunitaria, los

resultaron reflejan un alto interés por compartir la gastronomia ancestral con los

turistas. Esto evidencia una disposicion favorable hacia la apertura cultural y al

involucramiento en actividades turisticas ya que puede aprovecharse para desarrollar

experiencias gastronémicas vivenciales, en los que los que los visitantes no solo se

limiten a degustar platillos, sino que también aprendan sobre su origen, técnicas y

significado cultural.
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Tabla 11 Desarrollo del turismo gastronémico en Sacachun.

Variable Conteo  Porcentaje

Totalmente de acuerdo 54 68%
De acuerdo 18 23%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 6%
En desacuerdo 3 4%
Totalmente en desacuerdo 0 0%

TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lHustracion 11 Desarrollo del turismo gastronémico en Sacachun.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

De acuerdo con los resultados, los residentes perciben que el turismo
gastronomico aun se encuentra en desarrollo este diagnostico indica que la comuna
cuenta con un potencial poco explotado, principalmente por la falta de infraestructura
turistica y promocién digital. Por consiguiente, es necesario implementar estrategias
gue integren a gastronomia ancestral dentro de una propuesta turistica sostenible que

beneficie tanto a los residentes como a los visitantes.
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Tabla 12 Percepcion sobre los beneficios del turismo gastronémico.

Variable Conteo Porcentaje
Totalmente de acuerdo 58 73%
De acuerdo 16 20%

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 3 4%

En desacuerdo 3 4%

Totalmente en desacuerdo 0 0%
TOTAL 80 100%0

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 12 Percepcion sobre los beneficios del turismo gastronémico.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Conforme a los valores que se muestra en la tabla la comunidad de Sacachdn
reconoce los beneficios que el turismo gastronémico podria generar, especialmente en
términos de desarrollo econdmico y visibilizarian cultural. La valoracién positiva de
la comunidad se presenta como un indicador esencial para fortalecer la participacion
en la gestion turistica lo cual demuestra el interés por parte de la poblacion en

involucrase en proyectos que fortalezcan su economia sin sacrificar sus tradiciones.
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Tabla 13 Participacion en la promocion de la gastronomia ancestral.

Variable Conteo  Porcentaje
Totalmente de acuerdo 56 70%
De acuerdo 16 20%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 3%
En desacuerdo 6 8%
Totalmente en desacuerdo 0 0%
TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 13 Participacion en la promocion de la gastronomia ancestral.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Como resultado, se observa un a limitada participacién en acciones de
promocion, lo que evidencia la necesidad de fortalecer las competencias digitales y
comunicacionales de los habitantes. Esta realidad pone en manifiesto que, aunque
exista disposicion, la falta de manejo de herramientas digitales limita la visibilidad de
la gastronomia local. Por ellos resulta pertinente ofrecer capacitacion a la comunidad
en herramientas de promocion digital y gestion de contenido turistico, aunque sea de

manera basica.
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Tabla 14 Potencial de la gastronomia ancestral para atraer turistas.

Variable Conteo Porcentaje
Participando en eventos o ferias gastrondmicas 45 42%
Compartiendo recetas o saberes ancestrales 23 21%
Apoyando la difusion en redes sociales 20 19%
Colaborando en la organizacion comunitaria 20 19%
Otro 0 0%

TOTAL 108 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracion 14 Potencial de la gastronomia ancestral para atraer turistas.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Con base en la informacién de la tabla los resultados muestran que la mayoria
de los encuestados percibe la gastronomia ancestral como un recurso con gran
potencial turistico. Esta valoracion positiva refuerza la idea de que los saberes
culinarios puedes transformase en experiencias atractivas para los turistas

especialmente cuando se combinan con la autenticidad del entorno local.
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Tabla 15 Gastronomia ancestral y atraccion turistica de la comuna.

Variable Conteo  Porcentaje
Totalmente de acuerdo 60 75%
De acuerdo 15 19%

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 0 0%

En desacuerdo 5 6%

Totalmente en desacuerdo 0 0%
TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 15 Gastronomia ancestral y atraccion turistica de la comuna.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachun.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

La interpretacion de los resultados indica que los residentes reconocen que

existe un vinculo directo entre gastronomia ancestral y el turismo en la comunidad de

Sacachun. lo que evidencia que los habitantes perciben su cultura culinaria como un

recurso estratégico para el desarrollo econémico y la preservacion de la identidad de

cultural.



54

Tabla 16 Beneficios més relevantes del turismo gastronémico en Sacachun

Variable Conteo Porcentaje
Generacion de empleo 50 36%
Mayor ingreso para familias 25 18%
Preservacion de tradiciones culturales 28 20%
Mayor visibilidad de la comunidad 15 11%
Mejora de infraestructura local 17 12%
Capacitacion para jovenes 4 3%

TOTAL 139 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 16 Beneficios més relevantes del turismo gastronémico en Sacachun.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Por consiguiente, se observa que los principales beneficios identificados por
los residentes son el fortalecimiento cultural y la generacion de ingresos locales. Esto
indica que los habitantes reconocen el turismo no solo como generador de ingresos,
sino también como un medio para preservar la cultura. ElI reconocimiento de este
beneficio es esencial con el fin de asegurar una gestion turistica sostenible y

participativa.
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Tabla 17 Problemas para potenciar la gastronomia en Sacachun.

Variable Conteo  Porcentaje
Escasa  transmision generacional de saberes 33 27%
gastronomicos
Falta de promocion 37 30%
Pocq p_a,rt|C|paC|on de jovenes por falta de 16 13%
motivacion
Escasa infraestructura 23 19%
Falta de financiamiento 14 11%
Otro 0 0%
TOTAL 123 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracién 17 Problemas para potenciar la gastronomia en Sacachun.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

No obstante, segin los resultados los residentes identifican obstaculos
significativos como la falta de promocion, el escaso acceso a internet y los recursos
economicos limitados. Estas limitaciones dificultan la promocion turistica de la
gastronomia ancestral. Del mismo modo el envejecimiento de la poblacion pone en
riesgos la trasmisién de los conocimientos culinarios, evidencia la urgencia de

establecer estrategias de rescate y fortalecimiento cultural.
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Tabla 18 Redes sociales méas efectivas para promocionar la gastronomia.

Variable Conteo  Porcentaje
Facebook 45 41%
TikTok 35 32%
YouTube 10 9%
Instagram 20 18%
Otra 0 0%

No uso redes sociales 0 0%

TOTAL 110 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 18 Redes sociales mas efectivas para promocionar la gastronomia.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Por otro lado, los resultados sefialan que Facebook y TikTok son las redes
sociales mas utilizada por la comunidad. Esta preferencia se explica por su
accesibilidad y facilita el uso en entornos rurales. De este modo su aplicacion
estratégica representa una via efectiva para promover y dar a conocer la gastronomia

ancestral, aumentar la visibilidad y atraer a potenciales turistas.
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Tabla 19 Preferencias de contenido gastronomia ancestral en redes.

Variable Conteo  Porcentaje
Fotos de los platos 33 41%
Recetas escritas 23 29%
Videos de preparacion 23 29%
Historias de las cocineras 1 1%

TOTAL 80 100%

Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 19 Preferencias de contenido sobre gastronomia ancestral en redes.
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Fuente: Encuesta a los residentes de la comuna Sacachudn.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Segun los resultados los encuestados manifiestan preferencia por contenidos
que muestran recetas tradicionales acompafiados con la fotografia de los platos, y los
videos de preparacion. Esta tendencia evidencia que los contenidos visuales tienen un
alto poder comunicativo y emocional ya que permiten mostrar la autenticidad de las
practicas culinarias y despertar el interés por los habitantes y visitantes. El uso de
recurso se convierte en una estrategia clave para fortalecer el posicionamiento digital
de la gastronomia ancestral de Sacachun, al trasmitir de manera atractiva la riqueza

cultural y simbdlica de cada preparacion,
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3.1.2 Encuestas aplicadas a turistas nacionales y extranjeros.

Tabla 20 Género.

Variable Conteo  Porcentaje
Masculino 59 47%
Femenino 66 53%

TOTAL 125 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracién 20 Género.

53%

54%
52%
50% 47%
48%
46%
44%

Masculino Femenino

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

En primer lugar, los resultados muestran que las mujeres son el grupo
ligeramente predominante esta diferencia de 6 puntos porcentuales es una informacion
util para orientar las estrategias de marketing, servicios o productos, ya que sugiere

que una porcion mayor de tu publico objetivo actual es femenina.
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Tabla 21 Edad.

Variable Conteo Porcentaje
18 a 30 afios 54 43%
31 a 45 afos 30 24%
46 a 60 afnos 28 22%
Mas de 60 afios 13 10%
TOTAL 125 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracién 21 Edad.
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Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

A partir de los datos obtenidos el mercado turistico esta fuertemente dominado
por adultos jovenes que son los que se encuentran entre los 18 a 30 afios casi la mitad
de los visitantes pertenece a esta generacion. Esto sugiere que las estrategias de
promocion, ofertas de servicios y actividades deberian estar prioritariamente

enfocadas en satisfacer las preferencias y el estilo de viaje de este publico joven.
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Tabla 22 Nivel de Instruccion.

Variable Conteo  Porcentaje
Sin instruccién 2 2%
Primaria 5 4%
Secundaria 17 14%
Educacidn superior (universidad) 75 60%
Educacmn de posgrado (maestria, especializacion, 26 21%
octorado)

TOTAL 125 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracién 22 Nivel de Instruccion.
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Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

De acuerdo a los resultados obtenidos, el nivel educativo de turistas se
evidencia con un nivel educativo de secundaria y superior, esto demuestra que el
publico que visita la comuna esta en condiciones de comprender y valorar elementos
culturales de la comunidad. Este perfil promueve la atencion por experiencias
gastronomicas unicas y por conocer la historia detras de cada plato. Por ello se sugiere
en fortalecer las actividades informativas, demostraciones culinarias y espacios de

interpretacion que se relacione con el valor patrimonial de la gastronomia.
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Tabla 23 Ocupacion principal.

Variable Conteo Porcentaje
Estudiante 35 28%
Ama de casa 16 13%
Agricultor/a o pescador/a 4 3%
Emprendedor/a gastronémico 19 15%
Servidor/a publico 35 28%
Otro 16 13%

TOTAL 125 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lHustracion 23 Ocupacion principal.
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Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Segun los resultados del estudio la ocupacién de los visitantes revela un
mercado dual, con un empate entre dos grandes grupos el de estudiantes y servidores
publicos. Esta distribucion sugiere que los servicios deben segmentarse para atender
tanto a un publico que busca experiencias accesibles y sociales como a profesionales

que priorizan la estabilidad y la calidad.
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Tabla 24 Lugar de residencia.

Variable Conteo  Porcentaje
Provincia de Santa Elena 76 61%
Nacional 38 30%
Extranjero 11 9%

TOTAL 125 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracion 24 Lugar de residencia.
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Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Con base en los hallazgos, se identificd que la mayor proporcion de visitantes
reside en la provincia de Santa Elena, constituyendo la mayoria absoluta de los
encuestados. Los turistas provenientes del resto del pais representan la siguiente
porcién significativa, mientras que los visitantes extranjeros son el grupo menos
numeroso. La conclusion principal es que el turismo actual estd impulsado, en su

mayor parte, por residentes locales, seguido por el turismo interno.
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Tabla 25 Interés en experiencias gastrondmicas ancestrales.

Variable Conteo Porcentaje
Muy interesado 99 79%
Algo interesado 14 11%
Poco interesado 2 2%
Nada interesado 10 8%

TOTAL 125 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracion 25 Interés en experiencias gastrondémicas ancestrales.
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Segun los resultados del estudio un entusiasmo abrumadoramente positivo
donde la inmensa mayoria de los encuestados manifest6 un interés en alto o muy alto
grado por estas experiencias, lo que demuestra su gran atractivo. Por el contrario, la
cantidad de turistas que reportd poco o nulo interés es minima. Este hallazgo establece
firmemente que la gastronomia ancestral es un atractivo turistico central que debe ser

priorizada para la comercializacion de productos y servicios.



Tabla 26 Ha visitado antes la comuna Sacachun.

Variable Conteo  Porcentaje
Si, la he visitado 41 33%
No, pero he escuchado sobre ella 19 15%
No, pero me gustaria visitarla 65 52%
No, y no me interesa visitarla. 0 0%
TOTAL 125 100%
Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)
llustracion 26 Ha visitado antes la comuna Sacachun.
60% 52%
50%
40% 33%
30%
15%
20%
10% 0%
A
0%
Si, lahe No, pero he No, pero me No, y no me
visitado escuchado gustaria interesa
sobre ella visitarla visitarla.

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Al analizar los resultados un alto potencial de crecimiento turistico para la

comuna Sacachdn la inmensa mayoria de los visitantes no la ha explorado, pero su

intencion positiva de visitarla es un activo valioso que justifica una inversion en la

promocion y la creacion de paquetes turisticos que faciliten la llegada de este amplio

publico interesado.
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Tabla 27 Conocimiento sobre la gastronomia de Sacachun.

Variable Conteo  Porcentaje
Si, la conozco 8 13%
He escuchado, pero no la he probado 24 40%
No la conozco, pero me interesa 28 47%
No la conozco y no me interesa 0 0%

TOTAL 60 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracién 27 Conocimiento sobre la gastronomia de Sacachun.
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Los hallazgos revelan que la gastronomia de la comuna Sacachun se encuentra
en una fase de incipiente conocimiento, pero enfrenta un minimo rechazo. Existe una
enorme oportunidad para dar a conocer la oferta culinaria, ya que la gran mayoria de
los turistas no la ha experimentado, pero esta predispuesta a probarla. Las estrategias
de marketing deben centrarse en la promocién directa y en la degustacion de sus platos.
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Tabla 28 Aceptacion de alimentos no tradicionales.

Variable Conteo  Porcentaje
Muy dispuesto 101 81%
Algo dispuesto 17 14%
Poco dispuesto 5 4%
Nada dispuesto 2 2%

TOTAL 125 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 28 Aceptacion de alimentos no tradicionales.
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Asimismo, se identificd que existe una notable flexibilidad y aventura culinaria
por parte del pablico turistico. La gran disposicion a probar alimentos no tradicionales
es un factor de gran potencial para la innovacion gastronomica. Los desarrolladores
de servicios pueden explotar esta apertura para introducir platos nuevos,
experimentales o ancestrales que se salgan de lo comdn con una alta probabilidad de

aceptacion.
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Tabla 29 Valoracion cultural de la gastronomia de Sacachdn.

Variable Conteo  Porcentaje
Muy interesado 94 75%
Algo interesado 27 22%
Poco interesado 4 3%
Nada interesado 0 0%

TOTAL 125 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 29 Valoracion cultural de la gastronomia de Sacachdn.
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Los resultados confirman que la gastronomia es percibida como un activo
cultural de gran valor por la practica totalidad del publico. Las estrategias de desarrollo
turistico deben centrarse en destacar la herencia cultural y la historia detras de los

platos, ya que es un factor altamente valorado por los visitantes.
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Tabla 30 Valoracion de la autenticidad en experiencias gastronémicas.

Variable  Conteo Porcentaje

Nada 0 0%
Poco 4 3%
Regular 7 6%
Mucho 59 47%
Muchisimo 55 44%
TOTAL 125 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 30 Valoracion de la autenticidad en experiencias gastrondémicas.
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A partir de la informacion analizada, los resultados reflejan que los turistas
demuestran interés por la valoracion a la autenticidad presente en las experiencias
gastronomicas de la comunidad, lo que demuestra preferencia por las préacticas
culinarias. Dando a conocer que la autenticidad es un factor importante para fortalecer
el posicionamiento turistico dentro del territorio. Este resultado promueve la
importancia de preservar métodos tradicionales. Por consiguiente, se recomienda

mantener y promover experiencias que muestren de forma genuina a la cultura local.
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Tabla 31 Aspectos mas apreciados en la experiencia gastronomica.

Variable Conteo  Porcentaje
Calidad de los ingredientes 34 19%
Autenticidad de las recetas 32 18%
Relacion calidad-precio 52 29%
Atencidn y servicio 52 29%
Ambiente y decoracion 10 6%

TOTAL 180 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracién 31 Aspectos mas apreciados en la experiencia gastronémica.
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Fuente: Encuesta a los turistas.
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Los resultados demuestran que, para el publico turistico, la experiencia total
esta dominada por el servicio al cliente y la economia percibida. Si bien la calidad y
la autenticidad culinaria son importantes, la prioridad para el turista es sentir que esta
pagando un precio justo por un servicio excepcional. Por lo tanto, los esfuerzos deben

concentrarse en capacitar al personal y asegurar una estructura de precios competitiva



Tabla 32 Gastronomia como atractivo turistico en Sacachuan.

Variable Conteo  Porcentaje
Totalmente de acuerdo 94 75%
De acuerdo 21 17%

En desacuerdo 3 2%

Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 4%

Totalmente en desacuerdo 2 2%
TOTAL 125 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

llustracién 32 Gastronomia como atractivo turistico en Sacachun.
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Los resultados confirman categéricamente que la gastronomia posee un

potencial de atraccion turistica excepcional para Sacachin, siendo un factor de
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valoracion casi universal. Este hallazgo establece a la oferta culinaria como un pilar

fundamental de la promocion y el desarrollo turistico de la comuna.
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Tabla 33 Elementos culturales que complementan la oferta gastronémica.

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

Conteo Porcentaje

Talleres de cocina

Festivales culturales
Musica y danzas tipicas 46 24%
Ferias artesanales

30 16%
86 45%

30 16%

192 100%

llustracién 33 Elementos culturales que complementan la oferta gastronémica.
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Como se evidencia en los resultados, los turistas valoran mas los festivales

culturales ya que aportan de manera significativa la oferta gastronomica del lugar. Este

resultado indica que el que el visitante no solo busca disfrutar la comida, sino de

entender las tradiciones y manifestaciones culturales que le dan significado. De tal

manera se sugiere promover eventos y actividades culturales que complementen y

realcen las preparaciones tradicionales que se dan dentro de la comunidad.
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Tabla 34 Disposicion de gasto en experiencias gastrondémicas en Sacachun.

Variable Conteo  Porcentaje
Menos de $3 9 7%
Entre $3y $5 24 19%
Entre $6 y $8 55 44%
$9 en adelante 37 30%

TOTAL 125 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracién 34 Disposicion de gasto en experiencias gastronémicas en Sacachdn.
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Tal como lo demuestra la gréfica, los resultados indica que los turistas estan
dispuestos a realizar un gasto significativo por experiencias gastronémicas, lo que
revela un verdadero interés por involucrase en actividades vinculadas a la cocina
tradicional. Esto indica que la gastronomia ancestral puede consolidarse como un
recurso economico y que los visitantes estan dispuestos a pagar por vivir aquellas
experiencias valiosas. De modo que se sugiere presentar de forma clara y ordenada las
ofertas gastrondmicas para fortalecer el desarrollo turistico local y se garanticen los

servicios de calidad para los turistas.
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Tabla 35 Redes sociales usadas para informarse sobre gastronomia.

Variable Conteo Porcentaje
Facebook 52 27%
TikTok 92 48%
YouTube 2 1%
Instagram 44 23%
Otra 0 0%

No uso redes sociales 2 1%

TOTAL 192 100%

Fuente: Encuesta a los turistas.
Elaborado por: Baque, D. (2025)

lustracion 35 Redes sociales usadas para informarse sobre gastronomia.
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La estrategia de promocion gastrondmica debe priorizar de manera
contundente la creacién de contenido audiovisual corto y atractivo dirigido a las
plataformas TikTok, Facebook e Instagram. Dada la preferencia por TikTok, el
formato de video rapido y dinamico es el canal més eficaz para influir en las decisiones

de consumo gastrondmico de los turistas.
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3.2 Analisis de datos cualitativos.
3.2.1 Entrevistas.

3.2.1.1 Andlisis de las entrevistas.

A continuacion, se expone los resultados del andlisis de las entrevistas
aplicadas a las portadoras de las técnicas culinarias tradicionales dentro de la comuna
Sacachun, con la finalidad de investigar los saberes, practicas, y significados culturales
vinculados a la gastronomia ancestral. Este andlisis contribuye a profundizar la
comprension de la preservacion de las recetas tradicionales, su relacién con la
identidad local y su aporte al fortalecimiento al desarrollo turistico y comunitario. Las
entrevistas completas que respaldan este analisis se encuentran disponibles en el
Anexo 1, donde se incluyen de manera integra las respuestas y testimonios
proporcionados por las participantes de la investigacion.

1. ¢Cudles son los platos antiguos o tradicionales que todavia se preparan en

Sacachun?

De acuerdo a cada una de las entrevistadas se llegd a que el seco de chivo es el plato
maés popular dentro de la comuna Sacachun, que a su vez se preparan en diferentes versiones
con los recursos propia recursos de la comunidad como es la ciruela que también forma parte
de la preparacién de este plato y se optd por combinar y darle el nombre del seco de chivo
cirguelero y que ahora forma parte de la comunidad. Entre otros platos como es el caldo de
gallina criolla, el seco de pollo, ademés de las tortillas de maiz, humitas y el dulce de ciruela.
Estos productos alimenticios forman parte de la continuidad de las tradiciones gastronémicas.

que representan un valor simbdlico importante dentro de la comunidad.
2. ¢Qué ingredientes de la zona se usan mas en las recetas ancestrales?

Para responder esta pregunta, cada una de las entrevistadas coincidieron en que los
ingredientes mas mencionados fueron la ciruela, el maiz, el platano, el limén y los insumos
proteicos de la zona como la gallina criolla y el chivo, ya que, como mencionaron, estos son
directamente cultivados y criados en el propio territorio, lo que los vincula estrechamente con
la identidad gastronémica del pueblo de Sacachin. Ademas, resaltaron que el uso de estos
productos locales contribuye a preservar las tradiciones culinarias y fortalecer el sentido de

pertenencia en la comunidad.
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3. ¢Desde cuando se practican estas recetas y cdmo han sido transmitidas?

Las portadoras del saber indicaron que estas recetas se lo llevan realizando hace
més de 30 afos, siendo las principales sus madres o abuelas quienes le ensefiaron de
manera oral como en la practica para que se continte con la conservacion de estas técnicas
y sabores tradicionales para que puedan trasmitirlo a las proximas generaciones con el fin
de que estas costumbres no se pierdan y se sigan manteniendo dentro de la comunidad.
Esto confirma lo valioso que es la conservacion del patrimonio inmaterial en la ensefianza

a los mas jovenes para salvaguardar las costumbres y la identidad cultural.
4. ¢Qué significado cultural o simbolico tienen estos platos?

Mediante esta pregunta cada una de las entrevistadas respondieron que cada uno
de los platos preparados en la comunidad son importantes porque simboliza, el amor, el
cuidado y el respeto por sus ancestros quienes dejaron como herencia dichos
conocimientos, ya que va mas alla de la simple satisfaccion alimentaria y no solo el acto
de cocinar pues es una forma de representar la historia de Sacachin en como se mantienen

vivos estos valores culturales y fortalecer los lazos sociales entre generaciones.

5. ¢Considera que la gastronomia de Sacachun puede ser un atractivo turistico?

¢Por qué?

Con respecto a esta pregunta las entrevistadoras proporcionaron una respuesta
positiva ya que todas resaltan que la gastronomia si puede convertirse como un atractivo
turistico, considerando que cada plato es diferente representando una historia, una forma
de viday las costumbres dentro de la comunidad. Los visitantes encuentras estos alimentos
como una experiencia diferente y enriquecedora al probarlos lo que a su vez contribuye al
posicionamiento turistico dentro de la comuna de Sacachdn siendo un destino no solo

gastrondémico sino también cultural.
6. ¢Qué cambios han observado en la forma de preparar las recetas ancestrales?

A partir de las declaraciones de las entrevistadas destacan que actualmente se usan
cocina de gas, condimentas procesados, lo cual ha modificado de alguna forma los
sabores. Sin embargo, ellas contindan realizando estas preparaciones a lefia ya que esto es
lo hace que tenga un olor y sabor Unico, pero, aunque la modernidad sigue avanzando
tratan de que esto tradicional se siga manteniendo lo cual hace que esto se refleje como
una tension entre la conservacion ancestral y la modernidad de los cambios que se da a

través del tiempo.
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7. ¢Existe algun tipo de asociacion o grupo que impulse el rescate gastronémico?

En relacién con lo expresado las participantes mencionaron que si, que tienen un
grupo llamado Reactivacion San Gerénimo, conformado por alrededor de once personas
todas ellas mujeres, también indicaron que entre ellas se organizan para vender los platos
tipico los fines de semana, rotando el mend para que no haya discrepancia entre la otra
persona que le toca vender al otro dia. De este modo se demuestra el esfuerzo que hacen
para llevar el sustento econdmico a sus familias y demostrando la dedicacion e
importancia por mantener viva la gastronomia ancestral y potenciar turisticamente a la

comunidad de Sacachun.

8. ¢Qué estrategias podrian aplicarse para promocionar la gastronomia de

Sacachuin?

Segln las percepciones recogidas sugirieron que el uso de redes sociales, la
participacion en ferias gastrondémicas, asi como también la necesidad de recibir
capacitaciones y apoyo institucional ya que de esta manera se fortaleceria la promocién
de la gastronomia local como producto turistico, generando mayor alcance y
posicionamiento para que a través del mismo la comunidad sea un poco mas visible y

reconocida.

9. ¢Han recibido visitantes interesados en la gastronomia local? ¢De dénde

proceden? ;Como describen la experiencia?

En concordancia con lo relatado por las entrevistadas manifestaron que han
recibido mayormente turistas nacionales y locales, mientras que la de turistas extranjeros
es un poco limitada. A partir de ello recibirlos ha sido una experiencia positiva, ya que
cada visitante aprecia el sabor Gnico que tiene cada plato y la acogida afectuosa por parte
de la comunidad. Esto fortalece la idea de que la gastronomia ancestral es un recurso para

difundir la cultura.
10. ¢Qué rol juegan las mujeres en la conservacion de la gastronomia ancestral?

Los testimonios evidencian que las mujeres son pilares fundamentales de la
comunidad, encargandose de cocinar, organizar y distribuir las tareas. Ademés de que
buscan la forma de ensefiarles a sus hijos y que ellos aprendan para que en un fututo mas
adelante ellos también puedan trasmitirles estos conocimientos y practicas a las nuevas
generaciones. En este sentido se considera como las principales herederas y trasmisoras

de la tradicion gastronémica velando por la permanecia de estas tradiciones.
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11. (Esta de acuerdo en que la gastronomia ancestral de Sacachun se promueva

como experiencia turistica? ¢Por qué?

Conforme a los mencionado por las participantes todas expresaron que la promocién
posibilitaria rescatar y preservar estas tradiciones, a partir de ello generar recursos econémicos
y mayor difusién para la comunidad. Se manifiesta como una actitud positiva para incluir la

gastronomia en las actividades de turismo comunitario.

12. Si en el futuro se desarrollara una oferta turistica basada en la gastronomia
ancestral, ¢le gustaria participar? ¢Qué expectativas tendria y qué platos

incluiria?

De acuerdo con la vision de las portadoras de la tradicion mostraron interés por
participar resaltando como plato principal el seco de chivo en distintos ingredientes, ademas
de otros platos muy populares como el seco y caldo de gallina criolla. Sus expectativas se
centran en ofrecer que los visitantes vivan una experiencia mas alla de probar la comida, si no

que comprendan el significado historico, cultural, y su valor para la comunidad.
13. ¢(Cual es el plato tradicional en su familia y en qué fechas se preparan?

A partir de los aportes brindados por las entrevistadas los platos mas nombrados la
fanesca que se los prepara en fechas especiales como el dia de los difuntos y semana santa. Al
mismo tiempo tenemos el seco de chivo que se los prepara frecuentemente tanto en
celebraciones familiares como en festividades y eventos comunitarios. Estos platos reflejan

como tiene un vinculo estrechamente con la comunidad.
3.2.2 Ficha gastronomica.

La ficha gastrondmica permitié recopilar informaciéon detallada sobre los
ingredientes, el proceso de preparacion, la forma de presentacién y el valor cultural de
cada plato tradicional elaborado en la comuna. Este instrumento garantiz6 la validez
y relevancia de los datos obtenidos, garantizando que la informacién permita conocer
de manera autentica las préacticas culinarias locales. Por medio de esta herramienta se
logro identificar los elementos que conforman la gastronomia ancestral de Sacachun,
destacando la importancia de los productos locales, las técnicas tradicionales y las
practicas transmitidas a lo largo de las generaciones, los cuales reflejan un patrimonio

cultural vivo que refuerza la identidad y fomenta el turismo dentro de la comunidad.
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3.2.2.1 Encocado de chivo

FICHA DE REGISTRO DE INVENTARIO GASTRONOMICO

1. DATOS DE LA LOCALIZACION

Provincia: Santa Elena
Canton: Santa Elena
2. FOTOGRAFIA DEL PLATO TRADICIONAL
¥, T W
wl BT L%
¢ alf

3. DATOS DE IDENTIFICACION DEL PLATO TRADICIONAL

Nombre def plato Encocado de chivo
ancestral Clasificacion Plato
Nombre actual Encocado de chivo fuerte

4. DESCRIPCION, INGREDIENTES, PROCEDIMIENTO Y
HERRAMIENTAS A UTILIZAR EN EL PLATO TRADICIONAL

El encocado de chivo es una preparacion tradicional que conserva
Antecedentes del te’;cn_i_cas culinarias ancesﬁra_les. Su origen se encuentra en el chivo
plato ancestral c!rguelero, plato caracteristico de la comuna, el cugl se elabora con
L ciruelas cultivadas localmente. Con el proposito de innovar y ofrecer
(Historia) nuevos sabores, las cocineras decidieron incorporar otros
ingredientes, entre ellos el coco, dando origen al encocado de chivo.

Frecuencia con que
se realiza el planto

Solo en eventos o ferias gastrondmicas de la comunidad.
ancestral en la

actualidad.
Local X Detalle del alcance:
Provincial
. Es principalmente conocida en la
Alcance: Nacional P P

comunidad y en sus alrededores.

Regional

Internacional

Herramientas

] Procedimiento:
ancestrales:

Ingredientes
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Chivo Piedra de moler 1. Lavar cuidadosamente todos los
Tomate Lefia ingredientes.

2. Licuar cebolla, tomate y pimiento;

(?et?OI la luego sofreir la mezcla junto con ajoy
Pimiento condimentos.

Ajo 3. Licuar el coco y colar para obtener su

Coco leche, repitiendo el proceso dos veces

para extraer una leche mas clara.
4. Incorporar la carne de chivo al refrito

cuando esté hirviendo.

5. Afiadir la leche de coco y el culantro,

cocinar hasta que la carne esté suave y

servir.
Ingr,edlentefs Chivo
autoctonos:
Ingredientes .de N/A
temporada:

5. IMPORTANCIA EN LA COMUNA

Este plato contribuye a la solvencia econémica de la comunidad y posee un alto valor simbélico, ya que
representa y transmite la identidad local a través de sus saberes y costumbres. Asimismo, se convierte
en una herramienta para dar a conocer la comuna, atraer visitantes y fortalecer su importancia dentro
del ambito cultural y turistico local.

6. CAMBIO EN LA ACTUALIDAD DEL PLATO TRADICIONAL

Este plato surgié como una versién innovada del tradicional chivo cirgielero, con el fin de ofrecer una
alternativa y evitar la repeticion del mismo. Para ello, se incorpord el coco como ingrediente principal,
el cual se adquiere fuera de la comuna, dando origen al chivo al encocado. En su preparacion, se emplea
ocasionalmente el fogdn de lefia 0 una cocina convencional, manteniendo asi la esencia de las técnicas
tradicionales adaptadas a las condiciones actuales.

Procedencia del conocimiento

Padre- X Maestro- Centro de
hijos aprendiz capacitacion
Otro:
Trasmision del conocimiento
Padre- X Maestro- Centro de
hijos aprendiz capacitacion
Otro:
INTERLOCUTORES
Nombre Carlos Cedefio Apolinario 37 Masculino
Tamara Chunga Méndez Edad 33 Sexo Femenino
Direccion:

9. OBSERVACION

Es un plato que no se ha limitado a una sola versién, sino que ha dado lugar a diferentes variantes en la
preparacion del chivo, adaptandose a ingredientes disponibles y preferencias culinarias, sin perder las
técnicas tradicionales que lo caracterizan.

10.DATOS DE CONTROL

Inventariado por Dayana Baque

. Fecha d_e ) 11 de agosto del 2025
inventario:




3.2.2.2 Seco de chivo
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FICHA DE REGISTRO DE INVENTARIO GASTRONOMICO

1. DATOS DE LA LOCALIZACION

Provincia:

Santa Elena

Canton:

Santa Elena

2. FOTOGRAFIA DEL PLATO TRADICIONAL

—

3. DATOS DE IDENTIFICACION DEL PLATO TRADICIONAL

Nombre del plato
ancestral

Seco de chivo Clasificacion Plato

Nombre actual

Seco de chivo fuerte

4. DESCRIPCION, INGREDIENTES, PROCEDIMIENTO Y

HERRAMI

ENTAS AUTILIZAR EN EL PLATO TRADICIONAL

Antecedentes del
plato ancestral
(Historia)

El seco de chivo es el plato méas representativo de la
comunidad de Sacachun, considerado como el eje central de
su gastronomia. Su origen se relaciona directamente con la
crianza de chivos en la zona, lo que llevé a los habitantes a
incorporar esta carne en sus preparaciones, dando lugar a una
receta tradicional que identifica y distingue a la comunidad.

Frecuencia con que
se realiza el planto
ancestral en la

Se lo realiza frecuentemente y también durante eventos o
ferias gastrondmicas de la comunidad.

actualidad.
Local X Detalle del alcance:
Provincial
Alcance: Nacional

Es principalmente conocida en la
Regional comunidad y en sus alrededores.

Internacional

Ingredientes

Herramientas L )
Procedimiento:

ancestrales:
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Chivo Piedra de moler 1. Licue la cebolla, ajo, aji
Tomate Lefia escabeche, orégano, pimiento,
Cebolla comino, se le agrega sal al
Pimiento gusto.
Ajo 2. Coloque esta mezcla en una
Coco olla con la manteca de cerdo, el

achiote y la carne de chivo.

3. Cocine por 15 minutos para

que la carne suelte sus jugos,

luego afiada dos tazas de agua

hervida, para que continte la
coccion por una hora mas.

Ingredientes

| . Chivo
autoctonos:

Ingredientes .de N/A
temporada:

5. IMPORTANCIA EN LA COMUNA

Este plato posee gran importancia dentro de la comunidad, ya que refleja su cultura y
tradiciones, al estar estrechamente ligado a la crianza de chivos que caracteriza a la zona.
Ademas, el seco de chivo se ha convertido en una preparacion muy popular entre los
habitantes, quienes lo reconocen como parte esencial de su identidad gastronémica.

6. CAMBIO EN LA ACTUALIDAD DEL PLATO TRADICIONAL

Las variaciones del seco de chivo han surgido a lo largo del tiempo, ya que la receta ha sido
adaptada en diferentes versiones, incorporando ingredientes adicionales como las ciruelas,
entre otros, que enriquecen su sabor sin perder la esencia de la preparacion tradicional.

Procedencia del conocimiento

Padre- X Maestro- Centro de
hijos aprendiz capacitacion
Otro:
Trasmision del conocimiento
Padre- X Maestro- Centro de
hijos aprendiz capacitacion
Otro:
INTERLOCUTORES
Nombre Martha Angélica Tomala Lino 74 Femenino
Edad Sexo
Direccion:

9. OBSERVACION

Es un plato muy popular que no solo se lo preparar en fechas especiales si no frecuentemente.

10.DATOS DE CONTROL

Inventariado por Dayana Baque

Fecha de
inventario:

11 de agosto del 2025




3.2.2.3 Seco de chivo cirguelero.
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FICHA DE REGISTRO DE INVENTARIO GASTRONOMICO

1. DATOS DE LA LOCALIZACION

Provincia:

Santa Elena

Canton:

Santa Elena

2. FOTOGRAFIA DEL PLATO TRADICIONAL

3. DATOS DE IDENTIFICACION DEL PLATO TRADICIONAL

Nombre del plato
ancestral

Seco de chivo cirguelero

o ciruela
Seco de chivo cirguelero
Nombre actual -
o ciruela

Clasificacion

Plato
fuerte

4. DESCRIPCION, INGREDIENTES, PROCEDIMIENTO Y
ENTAS AUTILIZAR EN EL PLATO TRADICIONAL

HERRAMI

Antecedentes del plato
ancestral (Historia)

El seco de chivo cirgiielero es un plato tradicional que conserva las técnicas
culinarias ancestrales. Su origen proviene del seco de chivo, caracteristico
de la comuna, pero se elabora con las ciruelas propias de Sacachun, que se
recolectan directamente de la comunidad. Este plato solo se prepara durante
la temporada de ciruelas, cuando hay suficiente fruta disponible, lo que
permite aprovechar los productos locales.

Frecuencia con que se
realiza el planto
ancestral en la

Se lo realiza frecuentemente y también durante eventos o ferias
gastrondmicas de la comunidad.

actualidad.
Local X Detalle del alcance:
Provincial
Alcance: Nacional L .
Es principalmente conocida en la
Regional comunidad y en sus alrededores.
Internacional
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Herramientas

) Procedimiento:
ancestrales:

Ingredientes

Chivo Piedra de moler 1. Sazone la carne de chivo con sal y ajo
Tomate Cocina de carbén de un dia para otro; es decir ponga a
Cebolla colorada Picadero de madera marinar durante 24 horas y cologue en
- la nevera.
Pimiento 2. Enunaollacon agua, coloque la carne
Ajo de chivo condimentada y ponga a
Ciruelas hervir. Ponga a rallar la cebolla
Sal colorada, el tomate y los pimientos
a con una cabeza de ajo, el comino
Maduros tostado, el aji peruano y una
Aceite cucharadita de achiote. Deje que
Un dedal de comino hierva el chivo por 20 minutos y
tostado agregue la cebolla, el tomate y

pimientos rayados

Aji peruano 3. Después que se han cocinado los

ingredientes por 20 minutos, afiada la

yerba buena y deje hervir por 5

minutos mas.
4. Luego se frie los maduros para servir

el plato, junto al arroz y el seco de

chivo. Por altimo, pique una porcién
de yerbita para decoracién del plato.

Ingredientes autoctonos: Chivo

Ingredientes de temporada: Ciruelas

5. IMPORTANCIA EN LA COMUNA

Este plato posee gran importancia dentro de la comunidad, ya que refleja su cultura y tradiciones, al estar
estrechamente ligado a la crianza de chivos que caracteriza a la zona. Ademas, el seco de chivo se ha
convertido en una preparacion muy popular entre los habitantes, quienes lo reconocen como parte esencial
de su identidad gastronémica.

6. CAMBIO EN LA ACTUALIDAD DEL PLATO TRADICIONAL

Las variaciones del seco de chivo han surgido a lo largo del tiempo, ya que la receta ha sido adaptada en
diferentes versiones, incorporando ingredientes adicionales como las ciruelas, entre otros, que enriquecen
su sabor sin perder la esencia de la preparacién tradicional.

Procedencia del conocimiento

Padre-hijos X Maestro- Centro de capacitacion
aprendiz
Otro:
Trasmision del conocimiento
Padre-hijos X Maestro- Centro de capacitacion
aprendiz
Otro:
INTERLOCUTORES
Nombre Martha Angélica Tomalé Lino | Edad | 74 | Sexo | femenino
Direccion:

9. OBSERVACION

Este plato no se ha quedado en una sola forma de prepararse; con el tiempo, han surgido diferentes maneras
de cocinar el chivo, buscando aprovechar los ingredientes que estan disponibles y adaptandose a los gustos
de cada familia. A pesar de estas variantes, siempre se mantiene la esencia y las técnicas tradicionales que
lo hacen Unico, mostrando c6mo la comunidad de Sacachin ha sabido innovar sin perder su identidad
gastronémica.

10. DATOS DE CONTROL

Inventariado por Dayana Baque

Fecha de inventario: 11 de agosto del 2025




3.2.2.4 Sopa de pollo criollo.

84

FICHA DE REGISTRO DE INVENTARIO GASTRONOMICO

1. DATOS DE LA LOCALIZACION

Provincia:

Santa Elena

Canton:

Santa Elena

2. FOTOGRAFIA DEL PLATO TRADICIONAL

3. DATOS DE IDENTIFICACION DEL PLATO TRADICIONAL

Nombre del plato
ancestral

Sopa de pollo criollo

Nombre actual

Sopa de pollo criollo

Plato
fuerte

Clasificacion

4. DESCRIPCION, INGREDIENTES, PROCEDIMIENTO Y

HERRAMI

ENTAS AUTILIZAR EN EL PLATO TRADICIONAL

Antecedentes del plato
ancestral (Historia)

auténtico y tradicional.

La sopa de gallina es un plato que se prepara desde hace mucho
tiempo en la comunidad y goza de gran popularidad. Su sabor
se enriquece aln mas cuando se elabora con pollos criados
directamente en el lugar, lo que le otorga un gusto mas

Frecuencia con que se
realiza el planto
ancestral en la

Es preparado como almuerzo durante el dia, y también cando
son las fiestas patronales de la comunidad.

actualidad.
Local X Detalle del alcance:
Provincial
Alcance: Nacional L .
Es principalmente conocida en la
Regional comunidad y en sus alrededores.
Internacional
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Ingredientes

Herramientas
ancestrales:

Procedimiento:

Zanahoria Tabla de picar de 1. Primero ponga a hervir el agua.
Tomate madera Pele la zanahoria, la papa y el
Cebolla Cuchara de madera verde. Pique la zanahoria con el
Pimiento Cocina de lefia repollo de la cebolla colorada y
Ajo agregue el agua hervida junto
Pollo criollo con el pollo.

Papa . Coloque el ajo, el verde picado,
Verde la papa. Deje hervir unos 10

Fideos minutos.

Ramita de hierbita 3. Agregue el fideo o la taza de

arroz Para finalizar el caldo

afiada hierbita picada con sal al

gusto.
Ingredientes autdctonos: Gallina
Ingredientes de temporada: N/A

5. IMPORTANCIA EN LA COMUNA

Este plato adquiere gran importancia porque se elabora con las propias gallinas criadas
en los hogares de la comunidad, lo que refleja la tradicion familiar en su preparacion.
Ademas, representa la identidad culinaria local, ya que forma parte de los saberes y
técnicas transmitidas por los abuelos de generacion en generacion. Su coccion en fogon
de lefia no solo conserva la autenticidad del proceso, sino que también realza su sabor,
convirtiéndolo en un simbolo de la gastronomia comunitaria.

6. CAMBIO EN LA ACTUALIDAD DEL PLATO TRADICIONAL

En la preparacion de este plato, en algunos casos se ha reemplazado el uso del fogon de
lefia por cocinas convencionales; sin embargo, los habitantes procuran mantener la
tradicion, evitando que esta practica ancestral se pierda y conservando asi la esencia de
su gastronomia.

Procedencia del conocimiento

Padre-hijos X Maestro- Centro de capacitacion
aprendiz
Otro:
Trasmision del conocimiento
Padre-hijos X Maestro- Centro de capacitacion
aprendiz
Otro:
INTERLOCUTORES
Nombre Maria Antonieta Alcivar Alvarez | Edad | 46 | Sexo | Femenino
Direccion:

9. OBSERVACION

10. DATOS DE CONTROL

Inventariado por Dayana Baque

Fecha de inventario:

11 de agosto del 2025




3.2.2.5 Seco de pollo criollo
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FICHA DE REGISTRO DE INVENTARIO GASTRONOMICO

1. DATOS DE LA LOCALIZACION

Provincia:

Santa Elena

Canton:

Santa Elena

2. FOTOGRAFIA DEL PLATO TRADICIONAL

3. DATOS DE IDENTIFICACION DEL PLATO TRADICIONAL

Nombre del plato
ancestral

Seco de pollo criollo

Nombre actual

Seco de pollo criollo

Clasificacién Plato
fuerte

4. DESCRIPCION, INGREDIENTES, PROCEDIMIENTO Y
HERRAMIENTAS A UTILIZAR EN EL PLATO TRADICIONAL

Antecedentes del
plato ancestral
(Historia)

El seco de pollo criollo surge de la crianza de aves en los
hogares de la comunidad, lo que facilita su preparacion
cuando llegan las visitas. Este plato, ademas, se ha mantenido
vigente gracias a que su elaboracion se transmite de
generacion en generacion, consolidandose como parte de la
tradicion gastronémica local.

Frecuencia con que
se realiza el planto
ancestral en la

Se lo prepara frecuentemente ya sea como almuerzo del dia 'y
también en fiestas o ferias.

actualidad.
Local X Detalle del alcance:
Provincial
Alcance: Nacional L )
Es principalmente conocida en la
Regional comunidad y en sus alrededores.
Internacional

Ingredientes

Herramientas
ancestrales:

Procedimiento:

Pollo criollo

Piedra de moler

Tomate

Cocina de Lefa

1. Pique en cuadros pequefios la
cebolla, tomate, pimiento y el
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Cebolla Cuchara de madera cilantro. Licue los ingredientes
Pimiento de la cebolla, el tomate, el
Ajo pimiento, el ajo, y una ramita de
Naranjilla cilantro.
Aji peruano 2. Coloque en una olla a hervir el
Rama de cilantro pollo y agregue los ingredientes

licuados, y deje que hierva.

3. Proceda a licuar la naranjilla, el

tomate de arbol junto con el aji

peruano.

4. Luego ponga a cernir lo licuado
y agregue en la olla, una vez que

estd cernido. Espere que hierva

y afiada sal al gusto.

5. Por ultimo, agregue un poco de

pimienta y cilantro

Ingredientes autoctonos: Pollo Criollo
Ingredientes de
temporada: N/A

5. IMPORTANCIA EN LA COMUNA

La importancia del seco de pollo criollo radica en que se prepara tradicionalmente en
fogon de lefia, lo que le otorga un aroma y un sabor Unicos para quienes lo degustan.
Ademas, es un plato que puede elaborarse en el hogar de manera cotidiana, sin
necesidad de esperar una ocasion especial, lo que lo convierte en parte esencial de la
vida diaria de la comunidad.

6. CAMBIO EN LA ACTUALIDAD DEL PLATO TRADICIONAL

En la actualidad, este plato ha experimentado ciertos cambios, ya que se utilizan otros
métodos de coccion se incorporan diferentes ingredientes en su preparacion. Esto
provoca que, al momento de degustarlo, el sabor pueda variar respecto a la receta
tradicional, ofreciendo sabores diferentes.

Procedencia del conocimiento

Padre- X Maestro- Centro de capacitacion
hijos aprendiz

Otro:

Trasmision del conocimiento

Padre- X Maestro- Centro de capacitacion
hijos aprendiz

Otro:

INTERLOCUTORES
Nombre Maria Antonieta Alcivar Alvarez | Edad | 46 | Sexo | Femenino
Direccion:

9. OBSERVACION

Este plato se lo prepara no solo en fiesta si no en cualquier ocasion.

10. DATOS DE CONTROL

Inventariado por Dayana Baque

Fecha de inventario: 11 de agosto del 2025




3.2.2.6 Humitas
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FICHA DE REGISTRO DE INVENTARIO GASTRONOMICO

1. DATOS DE LA LOCALIZACION

Provincia:

Santa Elena

Canton:

Santa Elena

2. FOTOGRAFIA DEL PLATO TRADICIONAL

3. DATOS DE IDENTIFICACION DEL PLATO TRADICIONAL

Nombre del plato
ancestral

Tamales o humitas Clasificacion Plato

Nombre actual

salado

Tamales o humitas

4. DESCRIPCION, INGREDIENTES, PROCEDIMIENTO Y

HERRAMI

ENTAS AUTILIZAR EN EL PLATO TRADICIONAL

Antecedentes del
plato ancestral
(Historia)

Las humitas de Sacachin se originan gracias a los cultivos de
maiz que se producen dentro de la comunidad. Cuando habia
abundancia de este grano, los habitantes optaban por
prepararlas, envolviéndolas en sus hojas para darles un toque
mas tradicional. De esta manera, mantienen viva la forma de
cocinar que les ensefiaron sus abuelos, al mismo tiempo que
demuestran el cuidado y respeto por sus productos locales.

Frecuencia con que
se realiza el planto
ancestral en la

Las humitas se preparan principalmente cuando hay maiz
disponible en la zona, aprovechando su cosecha. Ademas, se
elaboran en fechas especiales y celebraciones de la
comunidad, manteniendo viva la tradicién y compartiendo

actualidad. ). o .
este plato tipico entre familiares y vecinos.
Local Detalle del alcance:
Provincial
Alcance: Nacional X L ]
Es principalmente conocida en la

Regional comunidad y en sus alrededores.

Internacional

Ingredientes

Herramientas

] Procedimiento:
ancestrales:

Desgrane el choclo y luego

ponga a moler una vez lista la

Choclos Molino manual
Mantequilla Cocina de Lefa
Queso Cuchara de madera

masa de maiz. Agregue la

AzUcar

azucar bien disuelta'y coloque la
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Leche

Quesillo

mantequilla  bien caliente.
Aparte licue la leche con el

quesillo.

2. Luego incorpore la cebolla

blanca. Vierta la leche dos veces

al licuado y cuide que no quede

aguado. Aparte. limpie las hojas

de los choclos con agua

hirviendo, extienda y deje que
escurran completamente.

3. Reparta la masa en las hojas de

maiz. Adicione el quesillo.

4. Envuelva en la hoja de maiz y

amarre con una tira finita de
hoja de choclo. Pasado ese
tiempo baje la temperatura y
cocine a vapor durante 35 a 40
minutos aproximadamente.

Ingredientes autoctonos: Maiz

Ingredientes de ,
temporada: Maiz

5. IMPORTANCIA EN LA COMUNA

La elaboracién y preparacion de las humitas fortalece la union familiar, ya que
requiere de paciencia y trabajo conjunto, desde rayar el maiz hasta completar todo el
proceso. Esta actividad permite que las familias compartan tiempo juntas y que los
mas pequefos aprendan las técnicas tradicionales, fomentando a la vez un sentido de
pertenencia y vinculacion con la comunidad y sus costumbres

6. CAMBIO EN LA ACTUALIDAD DEL PLATO TRADICIONAL

Entre los cambios en la preparacion de las humitas, se encuentra que el hervido del
choclo ahora también se puede realizar en cocina convencional, o que reduce el
tiempo de coccion en comparacion con el método tradicional en fogdn de lefia, sin
dejar de conservar su sabor caracteristico

Procedencia del conocimiento

Padre- X Maestro- Centro de capacitacion
hijos aprendiz

Otro:

Trasmision del conocimiento

Padre- X Maestro- Centro de capacitacion
hijos aprendiz

Otro:

INTERLOCUTORES
Nombre Martha Angélica Tomalé Lino | Edad | 74 | Sexo | Femenino
Direccion:

9. OBSERVACION

Se lo prepara cuando es la temporada o cosecha de maiz.

10. DATOS DE CONTROL

Inventariado por Dayana Baque

Fecha de inventario: 11 de agosto del 2025
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3.2.2.7 Dulce de Ciruela

FICHA DE REGISTRO DE INVENTARIO GASTRONOMICO

FICHA DE REGISTRO DE INVENTARIO GASTRONOMICO

1. DATOS DE LA LOCALIZACION

Provincia: Santa Elena

Canton: Santa Elena

2. FOTOGRAFIA DEL PLATO TRADICIONAL

3. DATOS DE IDENTIFICACION DEL PLATO TRADICIONAL

Nombre del plato .
Dulce de ciruela e .,
ancestral Clasificacion Postre

Nombre actual Dulce de ciruela

4. DESCRIPCION, INGREDIENTES, PROCEDIMIENTO Y
HERRAMIENTAS A UTILIZAR EN EL PLATO TRADICIONAL

El dulce de ciruela se debe gracias a la cantidad de cirguelas
dentro de su temporada ya que cuando esta se madura es
excelente para realizar este rico dulce y ademés para que no
se desperdicie lo cual optaron por prepararlo de esta manera.

Antecedentes del
plato ancestral
(Historia)

Frecuencia con que
se realiza el planto | Se lo prepara frecuentemente ya sea como almuerzo del dia 'y

ancestral en la también en fiestas o ferias.
actualidad.
Local Detalle del alcance:
L X
Provincial
Alcance: Nacional

Se lo conoce dentro de la provincia
Regional de Santa Elena.

Internacional

. Herramientas . .
Ingredientes ] Procedimiento:
ancestrales:
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Ciruelas maduras Cocina de Lefa
AzUcar Cuchara de madera
Agua Cuchillo

. Lleve al fuego y cocine bien las

ciruelas hasta que se haya
desprendido toda la pulpa de las
pepas de las ciruelas.

. Mueva constantemente para

evitar que se pegue hasta que
coja punto y tenga una
consistencia homogénea.

. Saque del fuego y deje que se

enfrie.

. Una vez que se ha enfriado

coloque en recipientes, por
cantidades iguales.

Ingredientes autoctonos:

Ingredientes de
temporada:

ciruelas

IMPORTANCIA EN LA COMUNA

El dulce de ciruela ha contribuido a la vida familiar en la comunidad, ya que los méas
pequefios también pueden prepararlo. A pesar de ser un dulce sencillo, es muy
apreciado por su sabor, y su elaboracion permite que los conocimientos y tradiciones
asociados a este plato se mantengan vivos y se transmitan entre generaciones.

6. CAMBIO EN LA ACTUALIDAD DEL PLATO TRADICIONAL

Entre los cambios recientes en la preparacion de las ciruelas, no solo se elaboran como
dulce, sino que también se pueden utilizar para preparar jugos u otras recetas,
explorando diferentes formas de aprovechar este fruto sin perder la esencia de la

tradicion.
Procedencia del conocimiento
Padre- X Maestro- Centro de capacitacion
hijos aprendiz
Otro:
Trasmisién del conocimiento
Padre- X Maestro- Centro de capacitacion
hijos aprendiz
Otro:
INTERLOCUTORES
Nombre Sixta Guillermina Témala Lino | Edad | 71 | Sexo | Femenino
Direccion:

9. OBSERVACION

Se lo prepara cuando es la temporada de ciruelas.

10. DATOS DE CONTROL

Inventariado por

Dayana Baque

Fecha de inventario:

11 de agosto del 2025
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DISCUSION

Los resultados evidencian que la gastronomia ancestral de la comuna Sacachun
constituye un pilar del patrimonio cultural inmaterial, cuya preservacion fortalece la
identidad y promueve el desarrollo turistico local. Tal como indican Montes Pérez y
Nieto Mejia (2023), la cocina tradicional transmite la memoria colectivay la identidad
de los pueblos a través de la transmision de recetas y su practica comunitaria. En gran
parte de la comuna asocian las tradiciones culinarias con la identidad cultural local, lo
que concuerda con lo dicho Suarez Luque y Del Carmen Rodriguez (2018), donde
afirman que los saberes ancestrales gastronoémicos fomentan el desarrollo local y

mantienen la identidad cultural.

En cuanto a las perspectivas de los turistas la investigacion destaca un
importante interés por las experiencias gastrondmicas ancestrales lo que alinea con
Campos Quezada y Castillo Ortiz (2024), quienes destacan que la gastronomia permite
ampliar la oferta turistica a través de experiencias innovadoras culinarias donde se
valora la autenticidad con el uso de ingredientes autdctonos destacando en el mercado

de turismo gastronémico.

Asi mismo el resultado de las entrevistas y fichas gastrondmicas revelan que
los ingredientes autdctonos y sus técnicas aplicadas como lo es la preparacion de
alimentos a base de lefia y el uso de ollas de barro. Ponen en evidencia una conexion
con el medio ambiente coincide con Guapisaca Vargas et al. (2021), que determinan
conservar técnicas ancestrales culinarias e ingredientes de la localidad como el maiz,

platano, ciruela, gallinas criollas y chivos que estan vinculadas con la sostenibilidad.

Por ultimo los resultados de la investigacion ponen en evidencia realizar una
estrategia de marketing para posicionarse en el mercado. Segun Del Rocio Vega
Monteza (2021), la tecnologia es una herramienta clave para promover la gastronomia
y atraer turistas el uso de Facebook, Tik Tok o Instagram ayudaran a conservar y
difundir su patrimonio cultural local, sino que también servira para el desarrollo

econdmico local.
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CONCLUSIONES

Respondiendo al objetivo general de esta investigacion que fue valorar la
gastronomia ancestral como estrategia de posicionamiento turistico en la comuna
Sacachun, se concluye que esta constituye un recurso cultural y patrimonial de gran
relevancia para fortalecer la identidad local y dinamizar el turismo. Las tradiciones
culinarias de la comunidad reflejan una conexion profunda con su historia, territorio y
saberes transmitidos de generacion en generacién. Su integracion dentro de la oferta
turistica permitiria posicionar a Sacachiin como un destino auténtico y sostenible,
capaz de atraer visitantes interesados en experiencias culturales vinculadas con la

cocina tradicional.

A continuacién, para responder el primer objetivo especifico se concluye que
las mujeres mayores son las principales guardianas de los conocimientos culinarios
tradicionales. Ellas conservan recetas emblematicas de la localidad, utilizando
métodos ancestrales como la coccién a lefia y el uso de ollas de barro. Estas préacticas
fortalecen la identidad cultural y mantienen la memoria colectiva viva, demostrando
que la gastronomia ancestral constituye un simbolo tangible de la herencia cultural de

la comuna.

Mientras que, para responder al segundo objetivo se determina que tanto la
comunidad local como los visitantes reconocen el valor cultural de la cocina
tradicional. Los residentes perciben la gastronomia como parte de su identidad y
orgullo comunal, mientras que los turistas destacan la autenticidad puede
transformarse en una estrategia de posicionamiento turistico efectiva, capaz de

diversificar la oferta y generar beneficios econémicos sostenibles.

Por ultimo, respondiendo el tercer objetivo especifico de la investigacion se
concluye que la cocina tradicional no solo fortalece los lazos comunitarios, sino que
también se proyecta como un canal de difusidn cultural y turistica. Los ingredientes
autoctonos, las técnicas tradicionales y la transmision oral de saberes reflejan un fuerte
sentido de pertenencia y autenticidad. Ademas, la percepcion positiva de los turistas
hacia estas practicas confirma que la gastronomia ancestral puede convertirse en un

elemento diferenciador.
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RECOMENDACIONES

En primer lugar, se recomienda disefiar e implementar una estrategia integral
de posicionamiento turistico basada en la gastronomia ancestral, que combine la
promocion cultural, la capacitacion comunitaria y el uso de medios digitales. La
estrategia deberd poner en valor tanto la autenticidad de la gastronomia como de las
tradiciones locales, contribuyendo al posicionamiento de Sacachin como un destino
turistico con identidad propia. Es fundamental que este proceso se construya de forma
participativa, involucrando a los habitantes de modo que las acciones respondan a las

necesidades y el valor cultural de su patrimonio.

En cuanto al primer objetivo especifico, se recomienda la creacién de un
programa orientado al rescate y la documentacion de la gastronomia ancestral, que
permita recopilar recetas, ingredientes, técnicas y saberes trasmitido por las portadoras
del conocimiento. Igualmente se plantea desarrollar talleres que permitan que nifios,
jévenes y adultos aprendan y valoren estas practicas culinarias. Para fortalecer este
proceso se requiere la participacion de instituciones académicas y culturales con el
propdsito de una adecuada sistematizacion y proyeccion del patrimonio gastronémico

local.

En relacion con el segundo objetivo especifico, resulta pertinente realizar un
analisis comparativo entre las recetas ancestrales de Sacachun y la de comunidades
rurales cercanas, con el proposito de determinar qué caracteristicas simbolicas y
culturales las diferencian. Este contraste permitira reconocer elementos gastronémicos
Unicos que fortalezcan la promocioén turistica del destino y su posicionamiento

estratégico como referente gastronémico.

Finalmente, respecto al tercer objetivo especifico, se plantea aprovechar las
herramientas de marketing digital orientadas a la difusion de la gastronomia ancestral
mediante publicaciones en Facebook, Instagram y TikTok. Estas plataformas
permitiran promover contenido visual estratégico que destaque la preparacién de los
platos tradicionales y el rol de las portadoras del saber. De igual manera se sugiere
establecer alianzas con entidades publicas, universidades y entidades turisticas que

permitan integrar a Sacachin en rutas y programas gastronémicos.
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ANEXOS
Matriz de operacionalizacion de las variables.
TITULO PROBLEMA OBJETIVOS VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES METODOLOGIA
) . Objetivo General: L -
¢De qué manera la vValorar c6mo la Identidad cultural Técnicas culinarias Enfoque:
gastronomia ancestral astronomia ancestral Saberes transmitidas Cualitativo y Cuantitativo
puede contribuir al 9 . . Précticas
- . b puede contribuir al tradicionales - .
posicionamiento turistico - . P comunitarias Tipo y alcance:
q . posicionamiento turistico . . Producto local o L .
e la comuna Sacachun? de la comuna Sacachn Independiente: Valor simbélico Descriptivo y exploratorio
Obijetivo Especifico 1'. Gastronomia
s o ) P ) ancestral - Variedad de técnicas Métodos:
- ¢Qué conocimientos Conacer los saberes Saberes y técnicas Transmision oral Uso de ingredientes Analitico, deductivo
LA GASTRONOMIA tradicionales y técnicas | tradicionales y las técnicas culir¥arias Preparacion de autéc%onos biblio rafic;) de cam’ o
ANCESTRAL COMO | culinarias se conservan | culinarias relacionadas con platos Conservacion de g y po-.
ESTRATEGIA DE en la comunidad de la gastronomia ancestral Organizacién . e .
POSICIONAMIENTO Sacachin? que conservan las comunitaria utgn_smos _Tecmca. Entrevistas
- portadoras del saber tradicionales semiestructuradas y encuestas
TURISTICO EN LA — e estructuradas
COMUNA A~ I Objetivo Especmpp 2: Reconocimiento
. ¢ Qué percepcidn tienen Analizar la percepcion de cultural
SACACHUN, los residentes y turistas residentes y turistas sobre Valor cultural Interés turistico Instrumentos:
PROVINCIA DE~ sobre el valor simbdlico el valor simbélico y el . . Atractivo turistico . p X L .
. o . o Dependiente: . Nivel de Guia de entrevista, cuestionario y
SANTA ELENA, ANO | y el potencial turistico de | potencial turistico de la 0 Identidad local e . o
2025 la gastronomia ancestral? | gastronomia ancestral de Percepcion de identificacion con la ficha gastronomica.
' Sacachin residentes y cultura local

¢ Qué valor cultural
atribuyen los residentes y
visitantes a la
gastronomia ancestral
como parte de su
identidad local?

Objetivo Especifico 3:
Reconocer el valor cultural
que la comunidad y los
visitantes atribuyen a la
gastronomia ancestral de
Sacachun como parte de su

identidad local.

turistas
Valor cultural de
la gastronomia
ancestral

ldentidad colectiva
Memoria cultural

Grado de valoracion
Sentido de
pertenencia

Importancia de la

gastronomia en la

promocidn turistica

Poblacion:
Residentes de Sacachun.
Turistas
locales/nacionales/internacionales
Portadoras del saber

Elaborado por: Baque, D. (2025)
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Entrevistas.

Entrevistas nimero 1

Nombre: Tamara Chunga Méndez
Edad: 33 afios

1. ¢ Cudles son los platos antiguos o tradicionales que todavia se preparan

en Sacachin?

El seco de chivo que es uno de los mas representativos dentro de nuestra
comunidad, luego hemos tratado de preparar este mismo, pero en diferentes
versiones como en cirguelero que es hecho con las ciruela misma que se cosechan
dentro de la comunidad cuando este estd en temporada, también con coco y
tamarindo, también preparamos el caldo o seco de gallina criolla y las tortillas de

maiz y de yuca.

2. ¢ Qué ingredientes de la zona se usan mas en las recetas ancestrales que

usted prepara o conoce?

Ciruela, maracuya, maduro, verde, maiz, aji que son sembrados y cosechados

dentro de nuestra comuna

3. ¢ Desde cuando se practican estas recetas y como han sido transmitidas

entre generaciones?

Hace més de 30 afios que se practican estas recetas. Aprendi gracias a mi madre y
también a mis abuelos, que solian preparar los diferentes platillos que hoy se
conocen. Ellos me ensefiaron a hacerlos para que no se pierdan con el tiempo y asi

mantener vivas nuestras tradiciones culinarias.
4. ¢ Qué significado cultural o simbdlico tienen estos platos para ustedes?

Estos platos representan dedicacién y amor porque cada receta se prepara con
cuidado y respeto por la tradicion. Son el vinculo con nuestros antepasados, la
identidad de nuestra comunidad y la manera de mantener vivas nuestras
costumbres. Prepararlos es también una forma de transmitir valores, recuerdos y

la historia de Sacachun a las nuevas generaciones.

5.
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6. ¢Considera que la gastronomia de Sacachun puede ser un atractivo

turistico? ¢Por qué?

Si, definitivamente. Nosotros estamos predispuestos a atender a los turistas para
que conozcan y disfruten de nuestras comidas, que cada plato tiene su historia y
forma de prepararse. Ademas, queremos que también recorran nuestra comunidad
y sus alrededores, que vivan la experiencia completa y se lleven un buen recuerdo,
para que quieran regresar. La gastronomia de Sacachdn no solo alimenta, también

muestra nuestra identidad y tradicion

7. ¢Qué cambios ha observado en la forma de preparar las recetas

ancestrales en los tltimos afios?

Antes casi todos cocinabamos a lefia, ahora la mayoria ya usa la cocina de gas
porque es mas rapida. Claro, uno entiende por la comodidad, pero sinceramente el
sabor no es igual. La comida en fogon tenia otro gusto, mas auténtico, mas de

nuestras raices.

8. ¢Existe algun tipo de asociacion o grupo que impulse el rescate
gastronomico en la comunidad? ¢ Como se llama? ¢ Qué hace y cuantos

integrantes tiene?

Si, tenemos un cronograma para una mayor organizacion de los dias viernes,
sébados y domingo, salimos dos compafieras durante esos tres dias establecidos y
vamos rotando para que los que le toque salir la siguiente semana no repita
nuevamente el mend ya que asi nos ayudamos mutuamente y generamos ingresos.
Debo aclara que durante estos tres dias salimos grupo de dos personas la siguiente
semana asi mismo y asi sucesivamente, aungue no tenemos un horario fijo para

salir a vender siempre procuramos salir a partir de las 3 de la tarde en adelante.

9. ¢ Qué estrategias creen que podrian aplicarse para promocionar la

gastronomia de Sacachun?

Considero que las redes sociales nos ayudarian mucho a dar a conocer informacion
sobre nuestra comunidad, ademas de ellos también las ferias gastronémicas seria

importante porque a través de ella dariamos a conocer nuestros platos.
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10.  ¢Han recibido visitantes interesados en la gastronomia local? ¢Estas
visitas han sido de origen nacional o internacional? ¢Como

describirian la experiencia de recibir a estos visitantes?

Si, hemos recibido visitantes interesados en nuestra gastronomia, la mayoria son
nacionales y locales, mientras que los extranjeros son muy poquitos. Para nosotros
ha sido una experiencia muy bonita, porque nos organizamos como un comedor
comunitario para poder atender a mas personas y darles un buen servicio. Siempre
tratamos de ofrecer lo mejor de nuestros platos, con carifio y respeto, porque
gueremos que quienes nos visitan se sientan como en casa. Aungue casi siempre
son turistas nacionales, para nosotros cada visita es importante, ya que nos permite
dar a conocer nuestras recetas y demostrar que en Sacachin todavia se conserva la

tradicion gastronomica de nuestros abuelos

11.  ¢Qué rol juegan las mujeres en la conservacion de la gastronomia

ancestral?

Muy importante ya que algunas de las compafieras compartimos conocimiento
para seguir con la gastronomia en cuanto a la preparacion, y ademas de ellos
estamos ensefidndole a las que se integran a este grupo, para que ellas asi mimo

puedan ensefiar a sus hijos o familiares.

12.  ¢;Estaria usted de acuerdo en que la gastronomia ancestral de
Sacachin se promueva como una experiencia turistica en la

comunidad? ¢Por qué?

Si, yo si estaria de acuerdo en que nuestra gastronomia ancestral se promueva
como una experiencia turistica aqui en la comunidad, porque seria algo muy bueno
para nosotros. Yo llevo afios cocinando las recetas que aprendi de mis padres y
abuelos, y pienso que no se deben perder. Si méas personas vienen a Sacachin a
probar nuestra comida, no solo se llevan un buen sabor, sino también un pedacito

de nuestra historia y de como vivimos aqui.

13. Si en el futuro se desarrollara una oferta turistica basada en la
gastronomia ancestral de Sacachun, ¢le gustaria participar? ¢Qué

expectativas tendria y qué platos tradicionales le gustaria incluir?
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Si, me encantaria participar si en el futuro se hace una oferta turistica con nuestra
gastronomia ancestral, porque asi podria preparar mi plato fuerte, el encocado de
chivo, que es el que mas me gusta y con el que me siento identificada. Para mi
tiene un valor especial porque lo aprendi de mi maméa y cada vez que lo cocino
recuerdo cdmo en familia nos reuniamos para compartirlo. Mi expectativa es que
los visitantes no solo lo prueben, sino que también aprendan como se prepara y el
carifio que se pone en cada detalle, ya que no es solo comida, es mantener viva una
tradicion que nos pertenece. Me alegraria mucho que el encocado de chivo sea
reconocido como uno de los mejores platos de Sacachun, porque refleja nuestra
identidad, nuestra historia y el esfuerzo de quienes seguimos conservando estas

costumbres.
14.  ¢Cudl es el plato tradicional en su familia y en que fechas se preparan?

Bueno, en mi familia tenemos la costumbre de preparar la fanesca, sobre todo para
el Dia de los Difuntos, porque es un plato muy especial y popular en todo el pais.
Aqui en Sacachin lo que més se prepara es el seco de chivo, pero igual yo me
animo a cocinar la fanesca, ya que también forma parte de nuestras tradiciones y
retne a la familia alrededor de la mesa. Para mi es bonito que mis hijos y mis
nietos aprendan a hacerla, porque asi no se pierde la costumbre, y al mismo tiempo
compartimos un momento de union y alegria. La fanesca no es solo comida, es un

recuerdo que se queda en el corazén de cada uno de nosotros.

Entrevistas nUmero 2
Nombre: Sixta Guillermina Témala Lino
Edad: 71 afios

1. ¢ Cudles son los platos antiguos o tradicionales que todavia se preparan

en Sacachun?

Seco de chivo que es un plato que representa de nuestra comunidad y gallina
criolla, seco de pato, las tortillas de yuca todo esto es cocinado a lefia y preparado
por mi misma, claro que a partir del chivo hemos realizado otras versiones que

igual hemos venido preparando.
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2. ¢ Qué ingredientes de la zona se usan mas en las recetas ancestrales que

usted prepara o conoce?

Ciruela, maracuya, limon, platano verde, maiz que son productos cosechado en

nuestra zona.

3. ¢ Desde cuando se practican estas recetas y como han sido transmitidas

entre generaciones?

Hace mas de 30 afios que se practican estas recetas. Yo aprendi gracias a mi madre,
que siempre estuvo alli para ensefiarme cémo prepararlas. Ademas, en nuestra
zona ganadera caprina, estas recetas se han mantenido vivas por la memoria y las
ensefianzas de nuestros ancestros, que nos transmitieron no solo los ingredientes,

sino también la forma correcta de cocinarlos y el valor de nuestras tradiciones.
4. ¢ Qué significado cultural o simbolico tienen estos platos para ustedes?

Estos platos tienen un significado cultural muy importante, ya que representan el
recuerdo de nuestras raices, la conservacion de nuestras tradiciones y costumbres
ancestrales. Prepararlos nos permite mantener viva la identidad de nuestra

comunidad y transmitirla a las nuevas generaciones.

5. ¢Considera que la gastronomia de Sacachun puede ser un atractivo

turistico? ¢Por qué?

Claro, porque la preparacion de nuestros alimentos ancestrales permite que los
visitantes y turistas no solo degusten los sabores tradicionales, sino que también
conozcan y recuerden la historia de nuestra comunidad. Cada plato refleja nuestras

raices y tradiciones, y eso hace que la experiencia sea Unica y especial.

6. ¢Qué cambios ha observado en la forma de preparar las recetas

ancestrales en los ultimos afios?

Se haido perdiendo el uso de las ollas de barro. Ahora todo es en ollas de aluminio
0 acero, y la verdad es que eso cambia bastante. La comida en barro tenia un

saborcito distinto, mas sabroso y natural, ahora ya casi nadie lo hace asi.

7.
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8. ¢Existe algun tipo de asociacion o grupo que impulse el rescate
gastronomico en la comunidad? ¢Como se llama? ¢ Qué hace y cuantos

integrantes tiene?

Si, En consideracion a que Sacachin es un centro de turismo comunitario registra
como la actividad principal la gastronomia. Ademas de ellos somos un grupo de
once todas ellas mujeres que tenemos por nombre “Reactivacion San Gerénimo”
también nos representamos con un uniforme y donde cada fin de semana salimos
por grupo de dos personas a preparar y vender platos distintos, sin que se repita
cada plato y al que le toque salir la préxima vez haga lo mismo y asi nos vamos

rotando todas las que conformamos el grupo.

9. ¢ Qué estrategias creen que podrian aplicarse para promocionar la

gastronomia de Sacachun?

Se podrian hacer ferias y eventos abiertos al publico, donde mostremos nuestra
cultura y la comida que preparamos aqui en la comuna. Asi los visitantes pueden
conocer lo que hacemos, probar nuestros platos y llevarse una buena impresion de

nuestras tradiciones.

10.  ¢Han recibido visitantes interesados en la gastronomia local? ¢ Estas
visitas han sido de origen nacional o internacional? ¢Cdémo

describirian la experiencia de recibir a estos visitantes?

Si, por supuesto hemos recibidos tantos turistas locales como nacionales y es ahi
cuando tratamos de promover nuestra actividad en que la gente conozca nuestra
comunidad y se sienta cdmodo conviviendo con nosotros y aparte de eso pues

generar ingresos econémicos.

11.  ¢Qué rol juegan las mujeres en la conservaciéon de la gastronomia

ancestral?

Las mujeres juegan un rol muy importante e indispensable en la conservacion de
la gastronomia ancestral, porque son las protagonistas y promotoras de esta
actividad. Ellas se organizan, mantienen el orden y se aseguran de que cada
preparacion se realice correctamente, lo que permite que la actividad se desarrolle

de manera ordenada y eficiente. Ademas, son quienes transmiten los
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conocimientos de generacion en generacion, ensefiando a los méas jovenes y
compartiendo las recetas y los secretos de cada plato. Sin ellas, muchas de nuestras
tradiciones culinarias se perderian, porque son el corazon y la fuerza que

mantienen viva la gastronomia ancestral en la comunidad.

12.  ¢Estaria usted de acuerdo en que la gastronomia ancestral de
Sacachin se promueva como una experiencia turistica en la

comunidad? ¢Por qué?

Si, ya se lo esta haciendo con el proposito de rescatar esta actividad promoverla y

gue se conserve de generacién en generacion.

13.  Si en el futuro se desarrollara una oferta turistica basada en la
gastronomia ancestral de Sacachun, ¢le gustaria participar? ¢Qué

expectativas tendria y qué platos tradicionales le gustaria incluir?

Si, me gustaria participar porque me encanta compartir lo que sé de nuestra
gastronomia. Prepararia platos como el seco de chivo y la gallina criolla, porque
son los que mé&s nos identifican en la comunidad y a los que la gente siempre les
gusta probar. Para mi, participar seria una forma de mostrar que nuestra comida
no es solo alimento, sino tradicion y cultura. También me gustaria ensefiar como
se preparan, contar las historias que hay detras de cada receta y mostrar cémo
nuestras familias han mantenido estas costumbres por afios. Espero que quienes
vengan se lleven un recuerdo bonito de Sacachin y que comprendan que la
gastronomia ancestral aqui tiene un valor especial que merece ser cuidado y

compartido.
13.  ¢Cual esel plato tradicional en su familia y en que fechas se preparan?

En mi familia los platos tradicionales son el seco de chivo y el caldo de gallina. El
caldo de gallina lo preparo yo misma, porque crio las gallinas en mi casa y me
gusta hacer todo desde cero. Lo cocino especialmente en las fiestas patronales,
cuando nos juntamos en familia y queremos celebrar con algo rico y casero. El
seco de chivo también lo hacemos, pero mas cuando hay eventos en la comuna o
reuniones importantes, porque es un plato que a todos les gusta mucho y representa

nuestra tradicion.
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Entrevistas nUmero 3
Nombre: Maria Antonieta Alcivar Alvarez
Edad: 46 afos

1. ¢ Cudles son los platos antiguos o tradicionales que todavia se preparan

en Sacachun?

Seco de chivo, ademas de ello las menudencias del chivo como el mondongo se
hace una deliciosa guatita y también se prepara el caldo gallina criolla o seco asi

mismo de gallina y también las tortitas de maiz.

2. ¢ Qué ingredientes de la zona se usan mas en las recetas ancestrales que

usted prepara o conoce?

Ciruela, maracuyé para hacer jugos, aji, limén, verde, que son cosechados en

nuestra tierra.

3. ¢ Desde cuando se practican estas recetas y cdmo han sido transmitidas

entre generaciones?

Estas recetas vienen de nuestros antepasados y se han practicado desde hace
muchos afios. Yo aprendi de mi madre y de mis abuelos, quienes siempre me
ensefiaron a prepararlas con cuidado, para que no se pierdan con el tiempo. Son
parte de nuestra historia y tradicién, y cada vez que cocino uno de estos platos

siento que mantengo viva la cultura de nuestra comunidad.
4. ¢ Qué significado cultural o simbolico tienen estos platos para ustedes?

Mucho, porque estos platos representan lo ancestral. Son la comida que nos
ensefiaron nuestros padres y abuelos, nos recuerdan nuestras raices y nos conectan
con la historia y las tradiciones de nuestra comunidad. Prepararlos es una forma

de mantener viva nuestra cultura y de compartirla con las nuevas generaciones

5. ¢Considera que la gastronomia de Sacachun puede ser un atractivo

turistico? ¢Por qué?



110

Si, yo creo que la gastronomia de Sacachin puede ser un atractivo turistico, porque
aqui hacemos lo nuestro, lo de la comunidad, y eso a la gente le llama mucho la
atencion. A los visitantes les gusta probar comida auténtica, hecha con carifio y
con recetas que se han pasado de generacion en generacion. Ademas, no es
cualquier comida, es la que representa cOmo vivimos nosotros, nuestra cultura y
nuestras tradiciones. Yo creo que, si vienen turistas a probar nuestros platos, no

solo van a comer rico, sino que también van a conocer nuestra comunidad.

6. ¢Qué cambios ha observado en la forma de preparar las recetas

ancestrales en los ultimos afios?

Hoy la gente prefiere lo practico, en lugar de moler el alifio o usar hierbas frescas
compran cubitos de caldo o condimentos en sobre, y claro, eso hace que la comida
no tenga el mismo sabor que antes. Sin embargo, la esencia de las recetas
ancestrales se mantiene, porque seguimos preparando los mismos platos que nos

ensefiaron nuestros abuelos, aunque con algunos cambios en la forma de cocinar.

7. ¢Existe algun tipo de asociacion o grupo que impulse el rescate
gastronomico en la comunidad? ¢Como se llama? ¢ Qué hace y cuantos

integrantes tiene?

Por ahora solo tenemos conformado el grupo de once mujeres, aunque no es oficial
el nombre queremos que se llame “Reactivacion San Gerdnimo” ya que con ese
nombre nos estamos haciendo conocer dentro de la comunidad el cual nos
reunimos y nos organizamos para ver con que platos vamos a realizar cada fin de

semana sin que se repita el menu.

8. ¢ Qué estrategias creen que podrian aplicarse para promocionar la

gastronomia de Sacachun?

Con la ayuda de mas instituciones podriamos sacar adelante nuestra gastronomia.
También seria bueno organizar ferias o eventos donde los visitantes puedan probar
nuestros platos, conocer cdmo los preparamos y aprender sobre nuestras
tradiciones. Asi la gente se interesa mas en lo que hacemos y nuestra cultura se

mantiene viva.



111

9. ¢Han recibido visitantes interesados en la gastronomia local? ¢ Estas
visitas han sido de origen nacional o internacional? ¢Como

describirian la experiencia de recibir a estos visitantes?

Si, hemos recibido visitantes interesados en nuestra gastronomia. Algunos turistas
extranjeros llegan en su propio vehiculo, pero la mayoria son locales, sobre todo
cuando vienen en buses, ya sea porgue hay algln evento o porque les hemos hecho
lainvitacion. La experiencia de recibirlos siempre es muy bonita, porque nos gusta
mostrarles coémo preparamos nuestros platos y darles un buen trato. Siempre
tratamos de que se vayan contentos y satisfechos, no solo por la comida, sino
también por el carifio y la dedicacion que ponemos en todo. Para nosotros es bonito
ver que valoran nuestras recetas y que se llevan un recuerdo bonito de Sacachuny

de nuestra comunidad.

10.  ¢Qué rol juegan las mujeres en la conservacion de la gastronomia

ancestral?

Las mujeres son muy importantes porque sin nosotras la comida de antes se
perderia. Nosotras cocinamos, si, pero también ensefiamos a los hijos y nietos
como se hace cada plato, como se prepara todo con carifio y cuidado. Siempre
estamos pendientes de que todo salga bien y de que las recetas de nuestras abuelas
no se olviden. Ademas, nos gusta que otros vean lo que hacemos y aprendan, asi

la comida de Sacachun sigue viva y la tradicion no se pierde.

11.  ¢;Estaria usted de acuerdo en que la gastronomia ancestral de
Sacachin se promueva como una experiencia turistica en la

comunidad? ¢Por qué?

Si, considero que seria bueno promover nuestra gastronomia ancestral, porque no
solo nos ayudaria a vender mas, sino que también seria una manera de mostrar lo
gue sabemos hacer. A veces la gente no conoce cdmo vivimos aqui ni nuestras
costumbres, y esto seria una forma de que lo vean de cerca. Ademas, para nosotras
es bonito sentir que lo que hacemaos tiene valor y que nuestra comida puede atraer

visitantes que quieran aprender y probar algo auténtico de Sacachun.
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12.  Si en el futuro se desarrollara una oferta turistica basada en la
gastronomia ancestral de Sacachun, ¢le gustaria participar? ¢Qué

expectativas tendria y qué platos tradicionales le gustaria incluir?

Si, me gustaria participar y llevaria un delicioso seco de chivo hecho a lefia, que
es como mas sabroso y tiene el sabor de siempre. Me haria mucha ilusion que los
visitantes lo prueben y vean como se prepara, porque no es solo un plato, es parte
de nuestra vida y de nuestra tradicion. También me gustaria que la gente conociera
otros platos de la comuna, aunque lo que mas me gusta es ensefiar el seco de chivo,
porque me recuerda a mi familia y a como siempre cocinamos juntas. Para mi seria
bonito que los turistas se lleven un recuerdo de nuestra comida y de Sacachun, y
que entiendan que nuestra gastronomia es parte de nuestra historia y nuestro carifio

por la comunidad.
13.  ¢Cual esel plato tradicional en su familia y en que fechas se preparan?

Bueno, como ya les dije, en mi familia lo que mas criamos es el chivo, asi que la
mayoria de veces preparamos seco de chivo. En mi caso, me gusta hacerlo a lefia
porgue queda con mas sabor, como se hacia antes, y lo puedo acompafiar con las
ciruelas que tenemos aqui en la comunidad, que le dan un toque especial. Lo
preparo especialmente para reuniones importantes o cuando hay eventos en la

comuna, porque es un plato que a todos les gusta y representa nuestras tradiciones.
Entrevistas nimero 4

Nombre: Martha Angélica Tomala Lino

Edad: 74 afios

1. ¢ Cuales son los platos antiguos o tradicionales que todavia se preparan

en Sacachun?

Seco de Chivo, caldo de gallina criolla o seco, también preparamos las tortillas de
maiz, las tortillas de yuca y el majado de verde también que lo podemos acompariar

con un pescado frito.

2. ¢ Qué ingredientes de la zona se usan mas en las recetas ancestrales que

usted prepara o conoce?
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Ciruela verde o madura, chicha, verde, la gallina criolla, el chivo, el maiz y la yuca.

3. ¢ Desde cuando se practican estas recetas y como han sido transmitidas

entre generaciones?

Desde que tengo memoria se han transmitido de generacion en generacion, de
madres a hijos. Siempre he visto como mis antepasados preparaban estos platos y
cdmo nos ensefiaban cada paso, para que no se pierda la tradicion gastronémica de

nuestra familia y de la comunidad.
4. ¢ Qué significado cultural o simbdlico tienen estos platos para ustedes?

Pues mucho, porgue nos caracteriza. Estos platos se preparan con ingredientes
propios de la zona, autdctonos de nuestro pueblo, y eso les da un sello especial que
nos distingue de otros platos tradicionales. Es una forma de mostrar quiénes somos

y de mantener viva nuestra identidad y nuestras costumbres.

5. ¢Considera que la gastronomia de Sacachun puede ser un atractivo

turistico? ¢Por qué?

Si, considero que la gastronomia de Sacachdn puede ser un atractivo turistico.
Cada plato que se prepara tiene su propia historia y un proceso de elaboracion
unico, lo que lo hace especial. Ademas, nuestro plato tipico cambia de sabor segun
la temporada, como ocurre con la ciruela, lo que lo hace alin mas interesante para

quienes quieran conocer y disfrutar la tradicion culinaria de nuestra comunidad.

6. ¢Qué cambios ha observado en la forma de preparar las recetas

ancestrales en los ultimos afios?

Antiguamente todos los platos se preparaban a fogon con lefia y las ollas se
enterraban para cocinarlas lentamente. Hoy en dia se usan cocinas modernas e
incluso industriales, y ya no se cocina como antes todos los dias. Esos platos
antiguos ahora solo se preparan en fiestas o reuniones especiales, mientras que en
la vida diaria la gente hace comidas mas rapidas, y asi poco a poco se va perdiendo
la tradicion.
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7. ¢Existe algun tipo de asociacion o grupo que impulse el rescate
gastronomico en la comunidad? ¢ Como se llama? ¢ Qué hace y cuantos

integrantes tiene?

Si, el de las emprendedoras “Huancavilcas” o también “Reactivacion San
Geronimo” pues cada finde semana preparamos platos tipicos de nuestra zona
conformado por once integrantes siendo todas solos mujeres. Solo salimos a
vender los dias viernes, sdbado y domingos a partir de las tres de la tarde en
adelante.

8. ¢ Qué estrategias creen que podrian aplicarse para promocionar la

gastronomia de Sacachun?

Hoy en dia como esté la tecnologia, mucha gente ya se entera por redes sociales,
la radio o publicidad, entonces por ahi se podria dar a conocer nuestra comida.
También estaria bueno que nos den algunas capacitaciones y ayuda con los
utensilios o implementos que necesitamos, para poder preparar mejor los platos y
que los turistas se lleven una buena impresion de nuestra gastronomia y nuestras

tradiciones.

9. ¢Han recibido visitantes interesados en la gastronomia local? ¢Estas
visitas han sido de origen nacional o internacional? ¢Como

describirian la experiencia de recibir a estos visitantes?

Si mas locales y nacionales, son muy poco los extranjeros que llegan, ya que es
porque ellos mismo vienen en su propio vehiculo, también quiero decir que incluso
yo una vez fue participe en un video de cdmo se elaboraba el seco de chivo
cirguelero se fueron satisfechos y agradecidos pues uno siempre tiene que hacer q

el visitante siempre quiera regresar muy buena ellos aman mi comida a Lefia.

10.  ¢Queé rol juegan las mujeres en la conservacion de la gastronomia

ancestral?

Las mujeres tienen un rol muy importante porque gracias a nosotras las tradiciones
se mantienen vivas y las recetas familiares no se pierden. Somos nosotras quienes

transmitimos la manera correcta de sazonar los platos, los secretos de cada receta
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y coOmo prepararlos con carifio. También nos aseguramos de que los méas jovenes
aprendan y recuerden estas costumbres, para que sigan haciéndose en la familia'y
en la comunidad. Sin nosotras, muchas de las comidas que definen nuestra
identidad se olvidarian, porque somos quienes cuidamos que cada plato lleve el
sabor y la historia de nuestra gente.

11.  ¢Estaria usted de acuerdo en que la gastronomia ancestral de
Sacachiun se promueva como una experiencia turistica en la

comunidad? ¢Por qué?

Si por g habria mayor afluencia de turista y generaria mas fuentes de trabajo para
poder ser conocidos también por la gastronomia y poder generar nuestros propios

recursos

12. Si en el futuro se desarrollara una oferta turistica basada en la
gastronomia ancestral de Sacachdn, ¢le gustaria participar? ¢Qué

expectativas tendria y qué platos tradicionales le gustaria incluir?

Si, me gustaria participar porque me hace ilusion que la gente conozca cémo
cocinamos en Sacachin. Me encantaria llevar el seco de chivo con ciruela, porque
es un plato que representa nuestra comunidad y nuestra forma de hacer las cosas.
Ademas, seria bonito ver como reaccionan los visitantes al probarlo y escuchar lo
que piensan de nuestros sabores. Para mi, también seria una oportunidad de
compartir un poco de nuestra vida diaria, nuestras costumbres y ensefiar que detras

de cada plato hay tradicion y carifio familiar.
13.  ¢Cual es el plato tradicional en su familia y en que fechas se preparan?

Bueno, nuestro plato tradicional en la familia siempre ha sido el seco de chivo,
porque la mayoria de nuestra familia se dedica a la crianza de chivos, asi que es
algo que tenemos muy arraigado y que hemos mantenido por muchos afos. Lo
preparamos en ocasiones especiales, como cumpleafios, festividades, ferias o
cualquier evento importante en la comunidad. Es un plato que representa nuestra
identidad cultural y gastrondmica, y siempre tratamos de mantenerlo vivo y darlo

a conocer a quienes nos visitan o participan en nuestras celebraciones.
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NO

TEMA:

UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE

SANTA ELENA FACULTAD DE
CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE TURISMO

LA GASTRONOMIA ANCESTRAL COMO ESTRATEGIA DE

POSICIONAMIENTO TURI'STICO~ EN LA COMUNA SACACHUN,
PROVINCIA DE SANTA ELENA, ANO 2025

Objetivo: Recabar criterios y percepciones de residentes sobre el potencial de la
gastronomia ancestral de la comuna Sacachin como recurso para el desarrollo turistico.

Encuesta dirigida a: Residentes de la comunidad que participan, de manera directa o
indirecta, en la practica, transmision o preservacion de la gastronomia local.

Edad:

[0 18 a 30 afios
1 31 a 45 afios
[ 46 a 60 afios

0 Mas de 60 afios

Genero:
O Masculino
O Femenino

Nivel de instruccién:
[ Sin instruccién

I Primaria

[ Secundaria

[0 Educacion superior
(universidad)

[0 Educacion de

posgrado (maestria,
especializacion,

Ocupacion principal:
[0 Estudiante

0 Ama de casa

O Agricultor/a o
pescador/a

O Emprendedor/a
gastronémico

1 Servidor/a publico
O Otro:

doctorado)

Instrucciones: Marque con una () la opcién que considere adecuada.

2. ¢En qué medida conoce las
) tradiciones astronémicas de
1. ¢Actualmente usted vive en la , 9
, Sacachin?
comuna Sacachin o se encuentra de
. O Nada
visita?
: O Poco
O Resido en la comuna
O Estoy de visita O Regular
y O Bastante
O Mucho
3. ¢En qué grado considera que estas

oooOoon

tradiciones culinarias forman parte
de la identidad cultural de la
comunidad?

Nada

Poco

Regular

Bastante

Mucho

4. ¢(De qué manera conocid o0
aprendio dicha receta o tradicion
culinaria?

O De mi madre o abuela

O De otra persona de la comunidad

O En una fiesta tradicional o evento

O Por observacién o experiencia
propia
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5. ¢Con qué frecuencia se siguen
preparando esas recetas en la
comunidad?

O Frecuentemente

O Solo en fiestas

0 Casi nunca

6. ¢Le gustaria que la gastronomia
ancestral sea conocida por
personas gue visitan la comuna?

O Totalmente de acuerdo

O De acuerdo

O Ni de acuerdo ni en desacuerdo
O En desacuerdo

O Totalmente en desacuerdo

7. ¢Esta usted de acuerdo con que se
desarrolle el turismo gastronémico
en la comunidad de Sacachun?

1 Totalmente de acuerdo

1 De acuerdo

1 Ni de acuerdo ni en desacuerdo
[0 En desacuerdo

1 Totalmente en desacuerdo

8. ¢Considera que el turismo
gastrondémico podria beneficiar a
la comunidad?

[0 Totalmente de acuerdo

[J De acuerdo

I Ni de acuerdo ni en desacuerdo
[0 En desacuerdo

[0 Totalmente en desacuerdo

9. ¢Estaria usted dispuesto(a) a
participar o colaborar en actividades
relacionadas con la promocion de la
gastronomia ancestral local?

[0 Totalmente de acuerdo

1 De acuerdo

1 Ni de acuerdo ni en desacuerdo
[0 En desacuerdo

[0 Totalmente en desacuerdo

10. ¢;De qué forma considera que
podria aportar al desarrollo del
turismo gastronémico en
Sacachun? (Seleccione una 0 mas
opciones)

O Participando en eventos o ferias
gastronémicas

O Compartiendo recetas o saberes
ancestrales

O Apoyando la difusion en redes
sociales

O Colaborando en la organizacion
comunitaria

1 Otro:

11. ;Considera usted que la gastronomia
ancestral podria ayudar a atraer
turistas y posicionar a la comuna
como un  destino  turistico
reconocido?

[0 Totalmente de acuerdo

(1 De acuerdo

[0 En desacuerdo

1 Ni de acuerdo ni en desacuerdo
CTotalmente en desacuerdo

12. ;Qué beneficios considera mas
relevantes si se promueve el
turismo gastronémico en
Sacachun? (Puede marcar hasta
3)

[0 Generacion de empleo

[0 Mayor ingreso para familias

O Preservacion de tradiciones
culturales

O Mayor visibilidad de la comunidad
[0 Mejora de infraestructura local

[0 Capacitacion para jovenes
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13. (Cudles considera que son los
principales problemas para potenciar
la gastronomia Sacachin: (puede
marcar mas de una opcion)

[ Escasa transmision generacional de
saberes gastrondmicos

[0 Falta de promocién

O Poca participacion de jovenes por falta
de motivacion

O Escasa infraestructura
O Falta de financiamiento
1 Otro:

14. ;Considera que alguna red social
podria ayudar a promocionar la
gastronomia ancestral de
Sacachin? Si es asi, ¢cuales
considera que serian las mas
efectivas? (Puede marcar mas de
una opcion)

[0 Facebook

O TikTok

O YouTube

L] Instagram

LOtra:

[0 No uso redes sociales

15. ¢ Qué tipo de contenido le gustaria
ver en redes sociales sobre la
gastronomia ancestral?

[ Fotos de los platos

[0 Recetas escritas

[ Videos de preparacion

1 Historias de las cocineras

Elaborado por: Baque, D. (2025)
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NO

TEMA:

UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE

SANTA ELENA FACULTAD DE
CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE TURISMO

LA GASTRONOMIA ANCESTRAL COMO ESTRATEGIA DE
POSICIONAMIENTO TURiSTICO~ EN LA COMUNA SACACHUN,
PROVINCIA DE SANTA ELENA, ANO 2025

Objetivo: Recabar criterios y percepciones de turistas locales, nacionales y extranjeros
sobre el potencial de la gastronomia ancestral de la comuna Sacachin como recurso para el

desarrollo turistico.

Encuesta dirigida a: Turistas nacionales y extranjeros.

Edad:

[0 18 a 30 afios Genero:

1 31 a 45 afios O Masculino
[ 46 a 60 afios 0 Femenino

0 Mas de 60 afos

Nivel de instruccién:
O Sin instruccién

I Primaria

[ Secundaria

[0 Educacion superior
(universidad)

[ Educacion de

posgrado (maestria,
especializacion,

Ocupacion principal:
O Estudiante

0 Ama de casa

0 Agricultor/a o
pescador/a

O Emprendedor/a
gastronémico

1 Servidor/a publico
O Otro:

doctorado)

Instrucciones: Marque con una () la opcidn que considere adecuada.

1. Lugar de residencia
O Provincia de Santa Elena
1 Nacional:
[ Extranjero:

2. ¢(Qué tan interesado estaria en
participar en una experiencia
gastronémica ancestral?

O Muy interesado
O Algo interesado
O Poco interesado
[0 Nada interesado

3. ¢Havisitado antes la comuna Sacachin?
O Si, la he visitado
[0 No, pero he escuchado sobre ella
[0 No, pero me gustaria visitarla
[0 No, y no me interesa visitarla.

Si respondi6 “Si” o “He escuchado” pase a la
pregunta 4. Si respondid “No, pero me
gustaria” o “No, y no me interesa” pase a la
pregunta 5

4, ;Conoce o ha escuchado sobre la
gastronomia de Sacachun?

Odsi, la conozco

O He escuchado, pero no la he probado
O No la conozco, pero me interesa
[0 No la conozco y no me interesa
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5. ¢(Qué tan dispuesto estaria a probar
alimentos o ingredientes poco comunes
para usted?

O Muy dispuesto
O Algo dispuesto
O Poco dispuesto
[0 Nada dispuesto

6. ¢(Qué tan interesado estaria en
conocer la historia y tradiciones
detrdés de los platos tipicos de
Sacachdn?

0 Muy interesado
O Algo interesado
[ Poco interesado
[0 Nada interesado

7. ¢Qué tanto valora la autenticidad en
una experiencia gastronoémica?

1 Nada

1 Poco

O Regular

0 Mucho

0 Muchisimo

8. ¢Qué factores valora mas al probar la
gastronomia?

[0 Calidad de los ingredientes
O Autenticidad de las recetas
[ Relacién calidad-precio

O Atencion y servicio

OO0 Ambiente y decoracion

9. ¢Considera que la gastronomia puede
ser un motivo principal para visitar
Sacachuin?

1 Totalmente de acuerdo

1 De acuerdo

0 En desacuerdo

1 Ni de acuerdo ni en desacuerdo
1 Totalmente en desacuerdo

10. ;/Qué otros elementos culturales o
actividades le gustaria disfrutar junto
con una oferta gastronémica? (Puede
marcar méas de una opcion)

[ Talleres de cocina

[ Festivales culturales

[0 Musica y danzas tipicas
[ Ferias artesanales

11. ¢Cuanto estaria dispuesto a invertir en
una experiencia gastronémica en
Sacachun?

0 Menos de $3
O Entre $3 y $5
O Entre $6 y $8
[ $9 en adelante

12. ;(Cudles de las siguientes redes
sociales utiliza usted para informarse
sobre actividades gastronémicas?
(Puede marcar mas de una opcion):

[0 Facebook

] Instagram

O TikTok

O YouTube

O Otra:

[J No uso redes sociales

Elaborado por: Baque, D. (2025)
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FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO

TITULO DEL TRABAJO DE LA GASTRONOMIA ANCESTRAL COMO ESTRATEGIA DE POSICIONAMIENTO
INVESTIGACION: TURISTICO EN LA COMUNA SACACHUN, PROVINCIA DE SANTA ELENA, ANO 2025
TIPO DE INSTRUMENTO: CUESTIONARIO
RESPONSABLE DEL DISENO DEL
A KATH - TUT
INSTRUMENTO: DAYANA K. ERINE BAQUE CATUTO
Ponderacion Ponderacién
Criterio Descripcién (%) (%)
Referencial Obtenida
Alineacion de preguntas con los Las preguntas de |a encuesta estan alineados 15 10
objetivos can los objetivos de fa investigacion
Relevancia de las preguntas La§ preg'unu?s. 21 pemner.nes pava‘ ?I lem'a oe 20 20
la investigacion y aportan informacion valiosa
Las preguntas estan redactadas de manera
Redaccion de las preguntas clara, precisa y comprensible para los 10 10
encuestados
) Adecuada combinacion de preguntas abiertas,
Tipo de pr: t 10 0
i . 1R cerradas y de escala para obtener datos Gtiles. A
Correcta aplicacion de escalas de medicon
Evms de-magcicn [Likert, ordinal, etc.), sl corresponde. = =
fecci |
Representatividad de la muestra La muestra seleccionada es representativa de 10 10
universo que se pretende investigar
La técnica de muestreo utilizada es adecuada
Técnica de muestreo K _s . 10 10
para los objetivos de ka investigacion
R La secuencia y logica dg las preguntas §fgue un 5 s
orden adecuado y faciita la comprension
Validacion de |3 encuesta Se ha realizado un.a validacion previa o prueba 5 s
pioto para garantizar la fiabilidad y validez.
X Claridad en el enfoque que se dard al analisls
Anisis vy os dutos de los datos obtenidos {estadistica). 2 =
Toull 100 95

OBSERVACIONES: £) uso de verbos como "comocer” o "reconocer” deberian modificarse, parte del
proceso de toda investigacion implica ejecutar estos verbos.
FECHA DE VALIDACION: 18-ago-25

NOMBRES Y APELLIDOS DE LA
EVALUADORA

Arnaldo Efrén Mendoza Tarabo

RESUMEN DEL PERFIL
PROFESIONAL:

Docente investigador carrera de Turismo

Magister en Planificacion Turistica, experiencia profesional en el territorio de la
provincia de Santa Elena por mas de 20 afios, incluidos proyectos en la comuna
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Entrevista.

UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE
SANTA ELENA FACULTAD DE
CIENCIAS ADMINISTRATIVAS

CARRERA DE TURISMO

NO

TEMA: LA GASTRONOMIA ANCESTRAL COMO ESTRATEGIA DE
POSICIONAMIENTO TURISTICO EN LA COMUNA SACACHUN,
PROVINCIA DE SANTA ELENA, ANO 2025

Objetivo: Conocer los saberes tradicionales y las técnicas culinarias relacionadas con la
gastronomia ancestral que conservan las portadoras del saber en la comunidad de
Sacachun.

Guia de Entrevista semiestructurada dirigida a: Mujeres que fueron escogidas por su
vinculacién directa con los saberes, costumbres, tradiciones, y trabajo colaborativo de la
comunidad de Sacachuin.

Fecha:

Nombre:

Edad:

1. ¢Cudles son los platos antiguos o tradicionales que todavia se preparan en Sacachun?

2. (Qué ingredientes de la zona se usan mas en las recetas ancestrales que usted prepara
0 conoce?

3. ¢Desde cuando se practican estas recetas y como han sido transmitidas entre
generaciones?

4. ;Qué significado cultural o simbdlico tienen estos platos para usted?

5. ¢Considera que la gastronomia de Sacachin puede ser una oportunidad para desarrollar
el turismo en la comunidad? ;Por qué?

6. ¢Qué cambios ha observado en la forma de preparar las recetas ancestrales en los
altimos afios?

7. ¢Existe algln tipo de asociacién o grupo que impulse el rescate gastronémico en la
comunidad? ¢Como se llama? ;Qué hace y cuantos integrantes tiene?

8. (Qué estrategias considera que se podrian aplicar para promocionar la gastronomia de
Sacachdn?

9. ¢Han recibido visitantes interesados en la gastronomia local? ¢Estas visitas han sido
de origen nacional o internacional? ; Cémo describirian la experiencia de recibir a estos
visitantes?

10.:,Qué papel considera usted que desempefian las mujeres en mantener vivas las
tradiciones gastronomicas de la comunidad?

11.;Estaria usted de acuerdo en que la gastronomia ancestral de Sacachin se promueva
como una experiencia turistica en la comunidad? ¢Por qué?

12.Si en el futuro se desarrollara una oferta turistica basada en la gastronomia ancestral
de Sacachan, ¢le gustaria participar? ;Qué expectativas tendria y qué platos
tradicionales le gustaria incluir?

13.;Cual es el plato tradicional en su familia y en que fechas se preparan?

Elaborado por: Baque, D. (2025)



Ficha de validacion el

instrumento.

FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO
| GASTRONOMIA ANCESTRAL COMO ESTRATEGIA DE POSIOONAMIENTO
TITULO DEL TRABAJO TURISTICO EN LA COMUNA SACACHUN, PROVINCIA DE SANTA ELENA, ARO
2025
TIPO DE INSTRUMENTO: IGUIA DE ENTREVISTA
RESPONSABLE DEL DISERO
JOAYANA KATHERINE BAQUE CATUTO
DEL INSTRUMENTO:
Ponderacion | Ponderacion
Criterio Descripcion %) %)
Referencial Obtenida
Alineacion de preguntas con  JLas preguntas de la gula de entrevista estan 15 10
los objetivos [alineados con los objetivos de la investigacion
t t
| do las o Las preguntas son pertinentes para of tema de 25 2
”e 3 investigacion y aportan informacion valiosa
Juas Preguntas estin redactadas de manera
Redaccion de las preguntas  Jclara, precsa y comprensible para los 15 15
jentrevistados
L JLa secuencia y 10ga de las preguntas sigue un
B encle ntame jorden adecuado y faciita b comprension ’ s
Wmmhm JE) entrevistado seleccionado estd acorde a b 10 10
ded entrevistado investigacion que se va a desarrollar
JLas preguntas permiten obtener respuestas
|
PRy ftate jdetaliadas, ricas en informacion y andlisis - =
L3 guia incluye preguntas que respetan
[Aspectos éticos privacidad y dgnidad del entrevistado, sin 10 10
03205
| guia nduye instrucoones claras sobre como
Instruccones y formato e debe realizar la entrevista, con un formato 10 10
Total] 100 %
OBSERVACIONES: £l uso de verbos como "“comocer” 0 “reconocer” deberian modificarse, parte
del proceso de toda investiganon impica ejecutar estos verbos
|FECHA DE VALIDACION: 18-2g0-25
¥ AT BEiA JArnaido Efrén Mendaza Tarabo
EVALUADORA
Docente investigador carrera de Turismo
RESUMEN DEL PERFIL Magister en Planificacion Turistica, experiencia profesional en of terntorio de la
PROFESIONAL: ia de Santa Elena por mis de 20 aflos, induidos proyectos en la comuna
[Sacachun
".’r;‘iﬁi‘
FIRMA — e b
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FICHA DE REGISTRO DE INVENTARIO GASTRONOMICO

7. DATOS DE LA LOCALIZACION

Provincia:

Canton:

8. FOTOGRAFIA DEL PLATO TRADICIONAL

9. DATOS DE IDENTIFICACION DEL PLATO TRADICIONAL

Nombre del plato
ancestral

Nombre actual

Clasificacion

10. DESCRIPCION, INGREDIENTES, PROCEDIMIENTO Y
HERRAMIENTAS A UTILIZAR EN EL PLATO TRADICIONAL

Antecedentes del
plato ancestral
(Historia)

Frecuencia con
que se realiza el
planto ancestral en
la actualidad.

Alcance:

Local

Regional

Detalle del
alcance:

Provincial

Nacional

Internacional
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Ingredientes

Herramientas
ancestrales:

Procedimiento:

Ingredientes
autdctonos:

Ingredientes de
temporada:

11. IMPORTANCIA EN LA COMUNA

12. CAMBIO EN LA ACTUALIDAD DEL PLATO TRADICIONAL

Procedencia del conocimiento

Padre-

Maestro- Centro de
hijos aprendiz capacitacion
Otro:
Trasmision del conocimiento
Padre- Maestro- Centro de
hijos aprendiz capacitacion
Otro:
INTERLOCUTORES
Nombre | Edad |
Direccion:

9. OBSERVACION

10.DATOS DE CONTROL

Inventariado por

Fecha de
inventario:

Elaborado por: Bague, D (2025)



