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RESUMEN 

 

En la actualidad está tomando un importante valor el rescate de las comidas tradicionales, 

son muchas las personas que se dedican a conservar el patrimonio cultural, demostrando 

que en cada parte que se encuentren existen variedad de platos a ofrecer, con cualidades 

y sabores distintos. Cada lugar tiene su sazón y esto es lo que hace que se pueda conocer 

en qué región del Ecuador nos encontramos con solo probar un bocado. Cada rincón del 

país cuenta con ingredientes diferentes y que son propios de sus tierras, esto es lo que 

hace que se sienta un deseo por probar el plato más significativo y que solo se encontrara 

en ese lugar.  

 

A lo largo de la investigación se utilizaron varias metodologías que sirvieron de base para 

averiguar los gustos culinarios de los quevedeños y se observó gran aceptación por el 

bocachico en las encuestas realizadas. 

 

El problema actual no sería el olvido de las raíces e identidad cultural, si no la falta 

promoción a nivel cantonal de este plato típico, que daría un impulso al turismo al hacer 

conocer el bollo de bocachico a los habitantes de Quevedo y a aquellas personas que 

llegan a visitarnos de otros cantones y provincias del Ecuador, es lo que trata de reflejar 

esta investigación. 

 

El cantón Quevedo es conocido por ser una ciudad cosmopolita, cuenta con una deliciosa 

y variada gastronomía, lo que ha logrado que con el pasar de los años por diversos 

factores se pierda lo autóctono; con este proyecto de investigación se propone la 

promoción del plato típico para que logre rescatar y se mantenga la tradición, impulsando 

el turismo gastronómico para el desarrollo de la ciudad. 

 



XVII 
 

ABSTRACT 

 

Currently he is taking an important value to rescue traditional foods, there are many 

people who are dedicated to preserving cultural heritage, showing that each party are 

there variety of dishes to offer, with qualities and flavors. Each place has its season and 

this is what makes it possible to know in which region of Ecuador we find only one bite. 

Every corner of the country has different ingredients and are typical of their lands, this is 

what makes you feel a desire to try the most significant dish and found only there. 

 

During the investigation several methodologies that served as the basis to find out the 

culinary tastes great acceptance quevedeños and was observed by the bocachico in 

surveys were used. 

 

The current problem is not forgetting the roots and cultural identity, if not the lack 

promotion at the cantonal level of this dish, which would give a boost to tourism to make 

known the bun bocachico the inhabitants of Quevedo and those arriving to visit other 

counties and provinces of Ecuador, it is what tries to reflect this research 

 

Quevedo Canton is known for being a cosmopolitan city, has a delicious and varied 

cuisine, which has made the passing of the years by various factors autochthonous miss; 

with this research project promoting typical dish is proposed to achieve rescue and 

tradition is maintained, promoting culinary tourism development of the city. 
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INTRODUCCIÓN 

 

La gastronomía en el mundo ha ido evolucionando con el pasar de los siglos, cada año 

se encuentran más variedades de deliciosos platos que se pueden degustar en cualquier 

rincón del planeta, con nuevas variedades, nuevos sabores, nuevas formas. El hombre 

ha ido experimentando con una gama de ingredientes que ha tenido a la mano, creando 

recetas únicas y dando un realce al área gastronómica, logrando obtener una aceptación 

entre las personas que buscan experimentar el placer único de degustar cada bocado de 

comida, estableciendo platos originarios y reconocidos de su país. 

 

Es así, como la gastronomía ha pasado de ser solo un alimento para el arte de la cocina, 

a convertirse en una pieza fundamental al describir un pueblo, permitiendo conocer sus 

creencias y forma de vida, mejorando su desarrollo, fomentando su identidad y su 

diferencia entre una ciudad y otra.   

 

En el Ecuador, la gastronomía también ha progresado y, es así, como hay ciudades 

donde se puede disfrutar de sus diversidades, sus culturas, tradiciones y sus comidas 

típicas. Muchas personas incluso viajan por probar los diferentes platos que combinan 

historia, costumbres y sabores, sin olvidar, que cada región del país tiene diferentes 

platos, como en la costa: los ceviches, en la sierra: un gustoso mote pillo y en la 

amazonia: unos chontacuros asados, entre muchos más que se puedan encontrar.  

 

Es por esta razón, que en este proyecto se procura a través de un estudio gastronómico 

descifrar el plato típico del cantón Quevedo. Esto se pretende lograr clasificando los 

platos más relevantes y conocidos por la ciudadanía quevedeña,  así a través del estudio 

poder llegar hasta el que se considere propio de nuestra ciudad.  
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Se dará inicio a las costumbres gastronómicas en la ciudad y Quevedo tendrá un plato 

típico que será reconocido, demostrando que aun conservamos nuestras raíces, y que 

también tenemos algo diferente para ofrecer. 
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CAPÍTULO I 

EL PROBLEMA 

 

1.1. Planteamiento del problema 

 

Un plato típico es la representación de la gastronomía propia de un lugar, que hace 

referencia a las cualidades con las que cuenta, porque según sea la zona en la que nos 

encontremos, tendremos variedades de ingredientes que nos hace ver que no en todos 

los lugares la preparación o el sabor son iguales y que cada territorio demostrara la 

diferencia que hay en la elaboración y presentación de sus platos, logrando deleitar a 

quién lo consuma. 

 

Sin embargo, no en todos los lugares es así, las generaciones van cambiando, las 

tradiciones se van perdiendo, y prefieren la comida rápida por ser más fácil de preparar, 

a la vez que da buenos ingresos y es más económica, o simplemente ignoran el hecho 

de poder ofrecer un plato típico porque creen que no cuentan con uno. Otro caso que se 

de en la actualidad es la fusión de la gastronomía con la ciencia, dando lugar a la 

gastronomía molecular, considerado como la cocina moderna que va revolucionando a 

la cocina tradicional. 

 

1.2. Ubicación del problema en su contexto 

 

El problema se centra en la ciudad de Quevedo, como uno de los lugares que no conoce 

exactamente su plato típico, y que aparte del desinterés, hay confusión en cuanto a la 

identidad cultural del cantón, que se basan en dos suposiciones distintas: ñQuevedo 

ciudad del r²oò y ñQuevedo colonia chinaò; en una le representar²a el plato que hace 
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referencia al pez símbolo de la ciudad el bocachico, en la otra haría referencia a la 

conocida ciudad del chaulafán.  

Está situación hace que haya debates en reconocer de donde son nuestras verdaderas 

raíces, por lo que se realiza está investigación. 

 

1.3. Situación conflicto 

 

Al hablar de gastronomía, no solo hablamos de preparar los alimentos y consumirlos, sino 

más bien de aprovechar cada uno de los recursos con los que cuenta cada región y 

transformarlos para obtener un plato que deleitara al que lo consume, y que de forma 

indirecta hablara de la cultura a la que pertenece un pueblo.  

 

En el cantón Quevedo, al referirse de comida típica se mencionan un sinnúmero de 

platos, algunos que son parte de nuestra gastronomía, otros que no tanto. Pero se 

mantienen en la regularidad de seguirlos consumiendo sin percatarse que la gastronomía 

aparte del turismo puede ser nuestro fuerte, ya que tomaría un punto dinámico dentro de 

nuestra cultura e identidad cultural.  

 

1.4. Alcance 

 

Con la presente investigación se pretende dar a conocer el plato típico de Quevedo y 

demostrar que no se han perdido las costumbres gastronómicas, para que a través de 

este proyecto se puedan buscar formas de fomentar el turismo con la gastronomía, para 

que sea reconocida en la provincia. 
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1.5. Relevancia Social 

 

Son varios lugares del Ecuador donde se mantienen sus tradiciones gastronómicas, y 

que dan reconocimiento a las cualidades que tiene cada región al prepararlas. Y nuestro 

cantón no es la excepción, al conocerse el plato típico de Quevedo mostramos el interés 

dentro y fuera de la ciudad de conocer que cuenta con gastronomía propia que identifica 

a los quevedeños y que abrirá paso a una gran oferta gastronómica. Los beneficiados 

serían todas aquellas personas que están unidas por preparar y ofrecer los platos típicos 

que cuenta la ciudad, atrayendo el turismo. En muchas ocasiones está clase de comida 

es la que atrae la atención de los turistas, que siempre están queriendo aprender nuevas 

culturas gastronómicas. 

 

1.6. Importancia 

 

La importancia de esta investigación radica en el hecho de dar un avance y rescatar las 

tradiciones gastronómicas, para que se mantengan y de un gran paso para demostrar la 

identidad cultural que aún se conserva en la ciudad. De ahí comenzar con la oferta 

gastronómica que impulsara y hará crecer el turismo en Quevedo. 

 

 

1.7. Objetivos 

 

1.7.1. Objetivo General 

Realizar un estudio gastronómico en la ciudad de Quevedo que permita descifrar el plato 

típico de la zona. 
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1.7.2. Objetivos Específicos 

¶ Investigar de cada uno de los platos que se consideran típicos en nuestro 

cantón.  

¶ Analizar  la información obtenida de los platos recolectados. 

¶ Dar a conocer el plato típico tradicional de la ciudad de Quevedo. 

 

 

1.8. Justificación de la Investigación  

 

Muchos son los lugares donde su principal atracción turística es la gastronomía, por esta 

razón, este estudio pretende identificar el plato típico del cantón Quevedo, considerando 

que, a través del tiempo se van perdiendo las costumbres de una tierra y las nuevas 

generaciones van dejando de lado lo importante que es sentirse identificado y orgulloso 

del lugar donde se nació. Esto hace que se pueda forjar nuestra identidad cultural y 

rescatar la cultura culinaria de esta ciudad. Fortaleciendo los sabores gastronómicos que 

darán realce a nuestro plato típico. 

 

 

1.9. Las variables  

 

1.9.1. Dependiente  

Plato típico 

 

1.9.2. Independiente  

Estudio gastronómico  
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CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

 

2.1. Fundamentación referencial o estado del arte. 

 

Muchos son los países alrededor del mundo que mantienen los patrimonios autóctonos 

de un pueblo intacto e intocable, para conservar sus riquezas culturales que demuestran 

su historia y ganan un puesto de mucho valor.  

 

Dentro de cada uno de los patrimonios existentes se encuentra la gastronomía, desde 

aquí parte un recorrido de sabor y tradición que trasciende transmitir el legado que han 

dejado los antepasados, con sus diferentes recetas para que las futuras generaciones 

las puedan disfrutar sin perder el toque de acuerdo al lugar donde se encuentre.  

 

En este caso para dar referencia al tema de la investigación se tomara como ejemplo los 

siguientes congresos y tesis mostrados a continuación: 

 

 

Según mencionó (Almendariz, 2014) en la expo venta del II Congreso Continental de 

Cocinas Patrimoniales ï ñEn la variedad est§ el gustoò  

 

ñEl propósito es facilitar la transmisión de conocimientos 

intergeneracionales para el rescate de platos t²picos y ancestralesò. Chefs, 

gastrónomos, antropólogos, historiadores y estudiantes, participan en esta 

cita singular que pretende salvaguardar el patrimonio del arte culinario y las 

tradiciones culturales alrededor de este. Con la recuperación de los platos 

autóctonos y la difusión de los usos y costumbres en las cocinas de cada 

región, acotó, es posible el camino hacia la soberanía alimentaria y el 

desarrollo económico. Esa ratificación, anotó, da la medida del significado 

que le conceden los pueblos, nacionalidades y países a los usos y 



8 
 

costumbres para reafirmar su identidad, como lo es en este caso la 

gastronomía. 

 

El rescate de las comidas tradicionales es lo que impulsa a Mauricio Almendariz para el 

desarrollo de varios congresos en el Ecuador, donde demuestra la importancia que tiene 

conservar las tradiciones gastronómicas y el mantenimiento de la identidad cultural, 

logrando trasmitir entre los diferentes asistentes interesados por este patrimonio que 

tiene nuestro país. 

 

 

Según comentó (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2014) del VI Congreso de Cocinas 

Regionales Andinas: 

 

ñCada dos años se da lugar a este gran evento gastronómico que busca 

rescatar los platos tradicionales de los países participantesò.  

 

El Ministerio de Turismo es organizador principal de un sinnúmero de eventos, congresos, 

exposiciones, foros, para lograr dar un impulso a cada una de las actividades en los 

distintos rincones del país, logrando atraer turistas para que conozcan las riquezas que 

tienes el Ecuador, y la gastronomía por ende es un atractivo más.  

 

Así es como cada año realizan congresos para la conservación de la comida andina, para 

darle valor y mantener la tradición, para que propios y extraños se deleiten con los 

sabores de la sierra ecuatoriana. 

 

2.2. Fundamentación Teórica 

 

Según (Barrera, 2016) acerca de la cocina tradicional y educación: 

 

ñEn el Ecuador hay interés por la práctica de la cocina tradicional, porque 

esta se relaciona con el turismoò. 



9 
 

El interés de Barrera por la cocina tradicional es notable, cree que para poder mantener 

y que se siga conociendo este patrimonio es necesario cultivar estos saberes a los 

estudiantes e influir en la práctica culinaria de platos típicos, para que se sigan 

manteniendo en cada generación. 

 

 

Según (Velandia, 2016) acerca de la conservación de la tradición mencionó: 

 

La cocina tradicional hace parte de la historia de la nación, es un patrimonio 

cultural que debe conservar sus raíces y procesos. Una historia constituida 

no puede ser modificada, son hechos que ocurrieron y marcan la identidad 

de los pueblos. ¿Quién puede cambiar la historia? Pues no se puede hacer 

nada en torno a ello, son saberes que se han manifestado entre 

generaciones de manera intangible, son inamovibles y solo se materializan 

cuando se le sirve una preparación a un comensal. Es como pretender 

cambiarle la fecha de fundación a un territorio determinado o querer 

modificar un acontecimiento del pasado. La evolución parte de reconocer 

nuestras raíces, sentir orgullo por lo propio, respetar la tradición y a base de 

la investigación de los productos locales generar nuevas propuestas que 

sigan construyendo identidad.   

 

El contenido de lo descrito por Velandia, se basa en algo más profundo, como el 

significado que tiene la cocina tradicional que constituye a más de degustar un plato, 

adentrarse a la historia que tiene cierto pueblo, algo que es intacto y que se ha 

manifestado por aquellas personas que son nacidas en ese territorio, lo que hace que 

sentir orgullo por sus raíces sea algo inigualable.  
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2.3. Fundamentación Histórica 

 

De acuerdo con (Martín Artacho & Lozano Real, 2011): 

 

Escribir la Historia de la Gastronomía, sería tanto como describir la propia 

historia del hombre. La cocina no existe desde siempre, el hombre en un 

inicio se alimentaba de frutos, bayas o raíces. En el paleolítico el hombre se 

convierte en cazador, pero no es, hasta el descubrimiento del fuego donde 

se produce un cambio astronómico. Gracias al fuego el hombre caldea su 

hogar, da luz y asa los alimentos y lo que es más importante aún los 

conserva. Gracias a esta conservación puede cazar a los animales más 

grandes y pasan de ser nómadas a ser sedentarios. Está demostrado que 

gracias al cocinado de la carne, el hombre asimilaba mucho mejor las 

proteínas, lo que gracias a su función formadora hizo que se desarrollara 

más el cerebro con los consiguientes descubrimientos facilitadores del 

trabajo, obteniendo mejores cosechas y produciéndose una proyección 

demográfica muy importante. (p. 7) 

 

Con la historia de la gastronomía se logra averiguar los indicios desde los comienzos en 

que empezaron a crearse formas de subsistir, lo que concluye que la gastronomía viene 

de la mano con el hombre, que buscaba alimentarse logrando encontrar nuevas formas 

de preparar los alimentos; hasta nuestros tiempos en donde se encuentran variedad de 

platos con creaciones distintas. 

 

 

2.4. Fundamentación Epistemológica 

 

2.4.1. Sociología y Gastronomía: 

 

Tiene que ver de manera prioritaria con el estudio del sistema alimenticio 

como debe estar estructurado de manera sostenible beneficiando a los 
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grupos más vulnerables para el correcto funcionamiento de las sociedades 

humanas. (Montecinos, 2015) 

  

Al considerarse este tema se menciona el aporte que da al unir la sociología con el 

estudio de la gastronomía para incorporarlo a los grandes grupos de sociedades y las 

diferencias que hay según el grado de interculturalidad según como se desarrollan las 

culturas. 

 

 

2.4.2. Filosofía y Gastronomía 

 

Falta mucha filosofía con relación a la gastronomía para generar el conjunto 

de saberes que busca establecer, de manera racional, los principios más 

generales que organizan y orientan el conocimiento de la realidad, así como 

el sentido del obrar humano en este campo tan importante para la 

humanidad. (Montecinos, 2015) 

   

La cocina es considerada como una de las bellas artes que pueden existir y la filosofía 

se encarga de describir está disciplina, orientándola a construir un camino para todos 

aquellos que disfrutan de manera organiza y con una descripción técnica este arte que 

es importante para la sociedad. 

   

 

2.4.3. Gastronomía y Religión: 

 

Recordemos la importancia de la manzana entre Adán y Eva, así como el 

vino en la última cena y que es mencionado más de 500 veces en la biblia. 

La gastronomía como componente del viaje en el turismo se encuentra en 

dos grandes vertientes: la necesidad de la alimentación como una 

necesidad fisiológica de sobrevivencia y el gusto por vivir una experiencia 
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en el consumo de alimentos y bebidas que no se encuentra en su lugar de 

origen, hecho en sí mismo que motiva el traslado. Queda claro hoy que 

ñaquel que es considerado turista gastron·mico no consume alimentos y 

bebidas por sobrevivir si no que viaja para consumir en cuerpo y alma 

experienciasò.  (Montecinos, 2015) 

 

Este concepto menciona la importancia que tiene la gastronomía desde la historia donde 

los hombres tenían la necesidad de alimentarse y que al viajar conocían nuevos sabores 

que no eran conocidos para ellos, todo para lograr el placer de disfrutar una buena 

experiencia culinaria mientras expedían a otros lugares, lo que motivaba en muchos 

casos a dar un gran paso con el turismo gastronómico. 

 

 

2.5. Fundamentación Legal 

 

En concreto para la posterior ejecución del proyecto se tomará en cuenta el Art. 21 de la 

constitución del Ecuador donde menciona que las personas tienen derecho a construir y 

mantener su propia identidad cultural y en concordancia el Art. 22 y Art. 23 donde 

menciona el derecho a desarrollar la capacidad creativa y el acceder a los espacios 

públicos para difundir las diferentes expresiones culturales. 

 

 

2.6. Definición de Términos 

 

2.6.1. Comida Típica: La comida típica de alguna región, se le llama a aquellos platillos 

con características muy especiales y únicas que se tienden a realizar con frecuencia en 

un lugar. (Comidas Típicas de Otavalo, 2016) 
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2.6.2. Turismo: El turismo comprende las actividades que realizan las personas durante 

sus viajes y estancias en lugares distintos al de su residencia habitual por menos de un 

año y con fines de ocio, negocios, estudio, entre otros. (OMT) 

 

2.6.3. Identidad cultural: Se entiende por identidad a todos aquellos elementos que 

permiten identificarnos, caracterizamos, mostrar que tenemos en común y que nos 

diferencia de otros pueblos. (Identidad Cultural Facem, 2009) 
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CAPÍTULO III 

METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN  

 

3.1. Métodos  de investigación 

 

3.1.1. Método de Observación Directa 

Con este método, se logró recolectar información para luego anotar los datos que son 

clave para la investigación, porque se mantiene contacto directo con el entorno y con las 

personas, para luego analizar la información obtenida. Ya que llevó tiempo, pero también 

es una de las más precisas por su eficacia. 

 

 

3.1.2. Método Sintético  

El método sintético fue de ayuda al momento de unir las partes de un todo, a través del 

análisis, para conocer los aspectos relacionados desde diferentes perspectivas y 

comprenderlo en su totalidad. Ayudó para aclarar lo analizado en la observación directa 

y lograr hacer las preguntas de las encuestas y las entrevistas que sirvieron para la 

investigación. 

 

 

3.1.3. Método Histórico 

Este método ayudó en la recolección de información histórica importante para la 

investigación, con el fin de estudiar y encontrar una explicación para las manifestaciones 

o causas que se dan en la actualidad.  
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3.2. Tipos de Investigación 

 

3.2.1. Investigación Histórica 

Recopilando datos de la historia que serán útiles en la investigación. 

 

 

3.2.2. Investigación Empírica 

Está investigación ayudó en mucho junto con la observación, se basa en evidencias con 

el fin de poner a prueba una idea. 

 

 

3.2.3. Investigación Teórica 

Se basará en la recolección de información de libros o artículos para tener una 

fundamentación y prueba de cada uno de los platos que se van a ir buscando con el 

estudio y que servirán para la elaboración del mismo.  

 

3.2.4. Investigación Analítica 

Consiste en establecer comparación de variables en diferentes grupos de estudio para 

analizar las respuestas de las preguntas de las encuestas. 

 

3.3. Software que se utiliza 

¶ Microsoft 

¶ Google 

¶ Adobe Acrobat Reader 
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3.4. Población y Muestra 

Según los datos estadísticos del censo 2010, la ciudad de Quevedo cuenta con 173.575 

habitantes, de esta cantidad se ha escogido para muestra a la ciudadanía con edad 

promedio de 20 a 79 años de edad, gracias a los datos ofrecidos por el INEC nos da un 

total de 98.097 personas. 

 

He escogido entre esta población para muestra por ser personas con un criterio formado, 

con deseos y experiencias que servirán al momento de realizar las encuestas, siendo 

ciudadanos quevedeños conocen mejor las raíces y el orgullo que sentimos por nuestro 

cantón, y saben las preferencias que se dan en el entorno actual, de modo que residimos 

en esta ciudad y sabemos la historia y la evolución de ella. 

 

 

3.4.1. Muestra 

Para determinar el tamaño de la muestra, se realizó la siguiente fórmula para sacar el 

muestreo poblacional:  

 

 

Datos       Fórmula 

Z: nivel de confianza 95% = 1.96 

P: Probabilidad a favor 50% = 0.5 

Q: Probabilidad en contra 50% = 0.5 

e2: Error máximo permitido 5% = 0.05 

n: Tamaño de muestra 

N: Población de estudio 

 

 

 

 

 

 

 

ὲ
ὤȢὖȢὗȢὔ

Ὡ ὔ ρ ὤȢὖȢὗ
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ὲ
ὤȢὖȢὗȢὔ

Ὡ ὔ ρ ὤȢὖȢὗ
 

 

 

ὲ
ρȢωφȢ  πȢυ ȢπȢυ ȢωψȢπωχ

πȢπυωψȢπωχρ ρȢωφ ȢπȢυ ȢπȢυ
 

 

 

ὲ
σȢψτρφ Ȣ  πȢςυ Ȣ  ωψȟπωχ

πȢππςυ ωψȢπωχρ σȢψτρφ Ȣ  πȢςυ
 

 

 

ὲ
ωτȢςρςȟσφ

πȢππςυ ωψȢπωφσȢψτρφ Ȣ  πȢςυ
 

 

 

ὲ
ωτȢςρςȟσφ

ςτυȢςτ πȢωφπτ
 

 

 

ὲ
ωτȢςρςȟσφ

ςτφȢςπ
 

 

 

▪  

 

 

3.5. Técnicas utilizadas en la investigación 

¶ Encuestas 

¶ Entrevista 

¶ Ficha de observación 
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3.6. Instrumentos de la Investigación 

 

3.6.1. Entrevistas 

La entrevista va a ayudar recolectando información de expertos en el tema que faciliten 

su opinión, para corroborar y llegar a las respuestas que están en duda. 

 

3.6.2. Encuestas 

Las encuestas al contrario de la entrevista, se lo hace a un grupo de personas elegidas 

para obtener sus opiniones que son de mucha importancia para la investigación. 

 

3.6.3. Observación 

Permite tener una visualización del entorno que se va a estudiar, la reacción de las 

personas y como les influirá, todo esto para recolectar información y luego tener las 

conclusiones en el momento del análisis. 
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3.7. Operacionalización de las variables 

Tabla 1 

DIMENSIONES INDICADORES ÍTEMS INFORMANTES TÉCNICA INSTRUMENTO 

Variable 

Dependiente 

 

Plato Típico 

Gastronomía 

Tradiciones 

Identidad 

Cultural 

P. 2 

P. 6 

P. 7 

Habitantes de la 

ciudad de 

Quevedo 

Encuesta Preguntas de opción múltiple 

Variable 

Independiente 

 

Estudio 

Gastronómico 

Cultura 

Plato Típico 

Costumbres 

P. 2 
 
P. 7 
 
P. 9 
 

Don Oscar 

Arturo Palacios 

Participante del 

evento 

gastronómico 

Cuchara Brava 

de Quevedo 

Entrevista Formulación de preguntas 

Elaborado por: autora 
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CAPÍTULO IV 

ANÁLISIS  DE LOS  RESULTADOS 

 

4.1. Análisis de los datos 

4.1.1. Encuesta 

 

1. Mencione que plato considera usted que es típico de la ciudad. 

 

Tabla 2 

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE 

Encebollado 47 12% 

Sancocho de Pescado 11 3% 

Arroz con menestra y carne asada 77 20% 

Seco de Gallina 19 5% 

Bollo de Bocachico 172 45% 

Chanfaina 19 5% 

Hornado de chancho 19 5% 

Caldo de Manguera 19 5% 

TOTAL 383 100% 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
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Gráfico 1 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 

Según los datos obtenidos de las personas encuestadas, me dio un resultado de 

que el 45% cree y piensa que el plato típico de nuestra ciudad es el Bollo de 

Bocachico, ya de por sí, es un símbolo de nuestro cantón, esto beneficia a la 

investigación porque en realidad el 55% restante menciono otros tipos de platos que 

también los consideran típicos, no todas las personas se basan en la historia que 

hay detrás de cada plato o si son o no prevenientes de aquí, por lo que sería bueno 

para en un futuro a través de esta investigación darle un mejor empuje al plato que 

la mayoría cree que es propio.  

12% 3%

20%

5%45%

5%
5% 5%

Encebollado Sancocho de Pescado

Arroz con menestra y carne asadaSeco de Gallina

Bollo de Bocachico Chanfaina

Hornado de Chancho Caldo de Mangüera
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 2. ¿Le gustaría que Quevedo contara con un plato típico que lo identifique de 

los otros cantones de la provincia? 

Tabla 3 

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE 

Si 364 95% 

No 8 2% 

Tal vez 11 3% 

TOTAL 383 100% 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 

 

Gráfico 2 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 

El 95% de las personas encuestadas señaló que les gustaría que Quevedo cuente 

con un plato típico propio, la mayoría de ellos desean mantener su cultura y 

demostrar la diferencia gastronómica que hay entre cada cantón de la provincia, 

que cuentan con una gastronomía única para ofrecer y de tradición. 

95%

2%

3%

Si No Tal vez
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3.  Quevedo al contar con un plato típico ¿Le gustaría que lo añadieran al menú 

de los restaurantes? 

Tabla 4 

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE 

Sí, es una buena idea 276 72% 

Solo en algunos restaurantes 46 12% 

Que haya un espacio exclusivo para 
comida típica 

50 13% 

No 11 3% 

TOTAL 383 100% 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 
 

Gráfico 3 

 
Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 

 

El 72% de las personas estudiadas indicó que sería bueno que añadieran el plato 

típico a los restaurantes, porque es una forma para que se pueda conocer el plato 

y degustarlo en locales permitiendo demostrar la sazón quevedeña. El 13% indico 

que sería bueno que haya un lugar exclusivo donde se puede ofrecer. 

72%

12%

13%

3%

Sí, es una buena idea Solo en algunos restaurantes

Que haya un espacio exclusivo para comida típicaNo
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4. ¿Con qué frecuencia sale a comer fuera de casa? 

Tabla 5 

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE 

Mensual 84 22% 

Fin de semana 134 35% 

Diario 38 10% 

Feriados 31 8% 

Días especiales (cumpleaños, 
bautizos, etc.) 

96 25% 

TOTAL 383 100% 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 

Gráfico 4 

 
Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 
La mayoría de las personas que fueron encuestas indicaron que salen a comer fuera 

de casa de manera semanal equivale un 35%. Seguido de los días especiales con 

un 25% y los que salen a comer cada mes con un 22%. Estos datos dan referencia, 

para conocer la frecuencia en que las familias salen para comer, podría decirse que  

el plato típico no necesariamente se puede ofrecer todos los días, se puede ofrecer 

semanalmente hasta poder llegar a integrarlo como fuerte en la gastronomía de 

Quevedo. En la minoría se encuentra 10% que salen a comer a diario y un 8% los 

feriados. 

22%

35%10%

8%

25%

Mensual Semanal Diario Feriados Días especiales (cumpleaños, bautizos, etc.)
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5. ¿Qué tipos de platos tiene como preferencia? 

 

Tabla 6 

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE 

A la carta 85 22% 

Tradicional o típico 260 68% 

Comida rápida 38 10% 

TOTAL 383 100% 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 
 
 

Gráfico 5 

 
Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 
De las personas encuestadas hubo una mayoría con el 68%, que indico que los 

tipos de platos que tiene como preferencia es el tradicional o típico. El 22% los 

prefiere a la carta y el 10% prefiere la comida rápida. Quiere decir que este resultado 

indica que predomina más la preferencia de los platos típicos, lo que es factible para 

la investigación, porque llama la atención sentir y degustar el sabor de lo tradicional. 

22%

68%

10%

A la carta Tradicional o típico Comida rápida
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6. Al haber un plato típico en el cantón ¿Cree usted que Quevedo crezca 

turísticamente? 

Tabla 7 

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE 

Poco 115 30% 

Mucho 257 67% 

Nada 11 3% 

TOTAL 383 100% 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 
 

Gráfico 6 

 
Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 

El 67% de las personas encuestadas indicaron que al haber un plato típico en el 

cantón, crecerá mucho el sector turístico, ya que atraería a pobladores de las zonas 

aledañas y demás provincias. Un 30% indico que crecería poco, porque creen que 

Quevedo no es un lugar turístico, pero si tiene algo por ofrecer. Y un 3% menciono 

que no podría crecer. 

30%

67%

3%

Poco Mucho Nada



27 
 

7. ¿Cómo se sentiría usted al saber que Quevedo cuenta con un plato típico 

que lo identifica de los demás cantones de la provincia? 

Tabla 8 

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE 

¡Orgulloso!  211 55% 

¡Muy bien!  142 37% 

Apoyaría la idea pero actuaría normal. 19 5% 

No me interesa. 11 3% 

TOTAL 383 100% 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 
 

Gráfico 7 

 
Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 
El 55% de las personas que fueron encuestadas indicaron que sentirían orgullo, al 

37% les haría sentir muy bien que su ciudad contara con un plato típico que los 

refleje de los demás cantones, que vean que los pobladores de Quevedo también 

tienen cultura y tradiciones, y lo manifiestan a través de un plato típico. Mientras que 

el 5% actuaría normal y al 3% no le interesa. 

55%
37%

5% 3%

¡Orgullo! ¡Muy bien! Apoyaría la idea pero acturía normal. No me interesa.
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8. ¿Cómo ve usted a las demás ciudades que crecen turísticamente a través 

de su gastronomía? 

Tabla 9 

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE 

Son ciudades que saben aprovechar sus recursos 
y cuidan su patrimonio. 

211 55% 

Ciudades en progreso y que son parte de la 
recuperación y conservación. 

84 22% 

Le dan valor a la gastronomía del Ecuador. 50 13% 

No sé mucho sobre el tema, pero lo veo bien. 38 10% 

TOTAL 383 100% 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 

Gráfico 8 

 
Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
El 77% de las personas que fueron encuestadas ven a las ciudades como un punto 

fuerte para el desarrollo de su turismo, ya que no solo depende de su infraestructura, 

sino que también aprovechan sus recursos gastronómicos para ofrecerlo en platos 

que ya son reconocidos a nivel de todo el Ecuador. El 13% indico que le dan valor 

a la gastronomía y un 10% aunque no sabe del tema apoyan la idea. 

55%

22%

13%

10%

Son ciudades que saben aprovechar sus recursos y cuidan su patrimonio.

Ciudades en progreso y que son parte de la recuperación y conservación.

Le dan valor a la gastronomía del Ecuador.

No sé mucho sobre el tema, pero lo veo bien.
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9. ¿Qué tipo de alimento cree usted que se incorpora a la gastronomía de 

Quevedo? 

Tabla 10 

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE 

Pescado 200 52% 

Pollo 8 2% 

Carnes rojas 11 3% 

Todas 153 40% 

Otro: Cangrejo 11 3% 

TOTAL 383 100% 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 

Gráfico 9 

 
Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 

En las encuestas realizadas el 52% indicó que el pescado es el tipo de alimento que 

se incorpora a la gastronomía quevedeña, sirve de referencia. Quevedo antes era 

por su río un lugar donde se dedicaba la pesca y de ahí salía el pez símbolo de la 

ciudad: el bocachico, al igual que otras especies de peces. Un 40% indicó que todos 

los ingredientes se incorporan. El 3% de las personas indicó que las carnes rojas y 

cangrejos. Y con un 2% el pollo. 

 

52%

2%3%

40%

3%

Pescado Pollo Carnes rojas Todas Otro: Cangrejo
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10. ¿Ha probado usted un plato típico hecho por un familiar? ¿Por quién? 

Tabla 11 

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE 

Abuelita 154 40% 

Mamá 172 45% 

Hermana 46 12% 

Hija 11 3% 

TOTAL 383 100% 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 

Gráfico 10 

 
Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 

El 45% de las personas encuestadas indicaron que han probado un plato típico 

hecho por su mamá, el 40 % por su abuela, el 12% por su hermana y un 3% por su 

hija. Quiere decir que la tradición de cocinar platos típicos quedo entre abuela y 

madre y que no se pasó a las siguientes generaciones, esto puede ser una causa 

del porque ya no se preparan muchos platos de este tipo en la actualidad, ya que la 

cocina va cambiando con los años, por lo que habría que influir en las próximas 

generaciones, para que aprendan y sepan cómo prepararlos. 

40%

45%

12% 3%

Abuelita Mamá Hermana Hija
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 11. ¿Qué opina usted sobre conservar las raíces y la identidad cultural? 

Tabla 12 

DETALLE CANTIDAD PORCENTAJE 

Una forma de conservar nuestra herencia 
que se transmite de generación en 
generación. 

199 52% 

Es la forma en la que uno se identifica, son 
nuestra esencia de vida. 

127 33% 

No sé mucho sobre el tema, pero opino que 
es lo que hace un pueblo. 

38 10% 

No opino nada realmente. 19 5% 

TOTAL 383 100% 

Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 
 

Gráfico 11 

 
Fuente: encuesta 
Elaborado por: autora 
 

Según los resultados obtenidos en las encuestas la mayoría de las personas con un 

85% señalaron que al hablar de raíces e identidad cultural, es una forma de 

transmitir la herencia de las costumbres que nos dejan nuestros antepasados y que 

deben continuar de generación en generación, porque de aquí se rige nuestra 

esencia de vida y que permite identificarnos de los demás.  

52%

33%

10% 5%

Una forma de conservar nuestra herencia que se transmite de generación en generación.

Es la forma en la que uno se identifica, son nuestra esencia de vida.

No sé mucho sobre el tema, pero opino que es lo que hace un pueblo.

No opino nada realmente.
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4.1.2. Entrevista 

 

Entrevista realizada a Don Oscar Arturo Palacios participante del evento 

Cuchara Brava del Cantón Quevedo. 

 

¶ ¿Qué opina acerca de la cocina tradicional del Ecuador? 

Que cada provincia del Ecuador se caracteriza por los platos que ofrece según la 

región en la que estemos, esto hace que las tradiciones de cada uno de ellos se 

mantengan y se ganan un puesto de reconocimiento alrededor del país. Puedo 

tomar como referencia la provincia de Manabí que es muy rica en tradiciones 

culturales y gastronómicas. Y no solo lo digo yo, lo dice todo mundo que la ha 

visitado. 

 

¶ ¿Cree usted que Quevedo cuenta con un plato típico que lo caracterice 

de los demás cantones de la provincia? 

Creo que no, ya que aquí en la ciudad se encuentran platos como fritada, 

encebollado, bollos, está generalizado todo y no contamos con uno propio que nos 

pueda identificar. 

 

¶ ¿Piensa que Quevedo puede crecer turísticamente con la gastronomía? 

Claro, cambiando un poco más la mentalidad y teniendo el apoyo de las 

autoridades, para que se preocupen por promocionar y darle aumentar más sitios 

turísticos donde la gente llegue a comer y a disfrutar de los alrededores. Con eso 

se abriría más el comercio de la ciudad. 
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¶ ¿Qué opina sobre la comida tradicional de nuestro cantón? 

Son exquisitas, en 43 años que vivo en Quevedo me gusta salir con mi familia y 

probar uno que otro plato, y si hay un lugar donde ofrezcan este tipo de comidas, 

sentirá el deseo de regresar. Ya que se trata de dar algo diferente, que vengan de 

otros lados y prueben algo que solo lo pueden probar en esta ciudad. 

 

¶ ¿Qué opina acerca de las raíces e identidad de un pueblo? 

Que son palabras que hacen unión al querer mantener una tradición y que se 

deberían de transmitir con el paso de los años para que se mantenga y no se pierda. 

 

¶ ¿Cuál plato de los existentes en Quevedo piensa que es el más 

significativo a nuestra cultura? 

Pienso que sería el pescado bocachico porque si preguntamos a alguien que 

mantiene más años viviendo en esta ciudad, es lo que nos puede mencionar porque 

les quedaba cerca el rio y abundaban más, solo que ahora ya no se vende mucho 

y no hay un lugar donde lo hagan seguido, más se encuentra a la venta el arroz con 

menestra y carne asada. 

 

¶ ¿Usted cree que las autoridades se deberían preocupar por realzar la 

gastronomía quevedeña? 

Claro, los concejales se deberían encaminar por eso, y ya se está empezando año 

a año a organizar el evento de Cuchara Brava, si continúa así, seguro será más fácil 

promocionar el plato típico del cantón. Porque también hay concursos en otros 

cantones y lo estaríamos dando a conocer. 

 



34 
 

¶ ¿Cree que se han perdido las tradiciones de Quevedo y cómo se 

podrían recuperar? 

Si, año a año ya no es lo mismo, las tradiciones van cambiando. Pienso que se 

pueden recuperar pera ya induciendo a los hijos a la generación que viene atrás 

para que con ellos logremos mantenerlas y que lo atesoren. 

 

¶ ¿Cómo cree que se pueda influenciar las tradiciones gastronómicas en 

los jóvenes para que continúen de generación en generación? 

Todo se puede, solo hay que tratar de llegar al nuevo pensamiento de los jóvenes. 

 

¶ ¿Qué cree que hace falta para que se le dé un impulso a la gastronomía 

del cantón Quevedo? 

Que las autoridades se encarguen de impulsarlo, que haya talleres, ferias, que 

enseñen de la gastronomía de Quevedo, porque aún falta y a la vez la ciudad se va 

extendiendo, así que se necesitaría un poco de ayuda de ellos. 

 

4.1.2.1. Análisis de la entrevista 

 

Entrevista efectuada a Don Oscar Arturo Palacios gerente del Restaurant 

ñPate Paloò 

Don Oscar Arturo Palacios es reconocido por la ciudad de Quevedo, tuvo 

participación en el evento Cuchara Brava donde se reunieron personas de los 

diferentes cantones de Los Ríos para  mostrar a la ciudadanía los platos típicos y 

más representativos de cada cantón. 
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Y como un impulsador de la gastronomía quevedeña se pudo apreciar el interés que 

tiene que se desarrollen este tipo de investigaciones. Es una forma de llamar la 

atención de los sectores vecinos y atraer a más personas a nuestro cantón.  

 

Esto lo considera como un punto fuerte para lograr una promoción turística, que 

abre puertas al comercio, trayendo ingresos que beneficiaran a toda la ciudadanía 

y quedaríamos como una de los pocos cantones de la provincia en tener un plato 

típico donde se ve la verdadera raíz quevedeña. 

 

Se da cuenta que con el pasar de los años, se va perdiendo un poco de esas raíces 

que llevamos, pero incentivando al pueblo de Quevedo con la ayuda de las 

autoridades se pueden volver a rescatar, es así, como se le podría dar un lugar 

especial al bocachico, que toma parte importante en la historia de este cantón. 

 

Es así, como se gana un lugar dando un gran paso para que haya turismo 

gastronómico en la ciudad, y demostrar que no se ha perdido que se mantiene 

intacta y que forma parte de nuestra identidad cultural. 
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4.1.3. Fichas de Observación 

 

Fichas utilizadas en la observación del entorno de la ciudad de Quevedo. 

Tabla 13 

FICHA DE OBSERVACIÓN 

FICHA N°: 1 

LUGAR: Plaza de mariscos 

FUENTE: Vendedores/Compradores 

FECHA DESCRIPCIÓN DE LO OBSERVADO 

23/08/2016 Se nota afluencia de personas que llegan a comprar los diferentes 

mariscos con los que cuenta la plaza, pero se da el caso que la 

venta de pescados de agua dulce no es mucha, son muy pocas 

las personas que los venden, puede darse que por la 

contaminación que hay en los ríos, sea escaso, sin embargo, 

existen criaderos donde los consiguen. Pero aún hay personas 

que los compran. 

PALABRAS 

CLAVES: 

Bocachico. 

Fuente: observación 
Elaborado por: autora 
 

 

Tabla 14 

FICHA DE OBSERVACIÓN 

FICHA N°: 2 

LUGAR: Río de Quevedo 
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FUENTE: Personas que llegan a pescar al río. 

FECHA DESCRIPCIÓN DE LO OBSERVADO 

27/08/2016 A causa de la contaminación, ya no sé pueden apreciar las 

diferentes clases de peces que habitaban en el río Quevedo. 

Aunque ya no hay abundancia como antes, todavía se puede ver 

personas que llegan con sus mayas a tratar de pescar. 

PALABRAS 

CLAVES: 

Bocachico existente en Quevedo. 

Fuente: observación 
Elaborado por: autora 
 

 

Tabla 15 

FICHA DE OBSERVACIÓN 

FICHA N°: 3 

LUGAR: Puestos de ñAgachaditosò 

FUENTE: Vendedores/Consumidores 

FECHA DESCRIPCIÓN DE LO OBSERVADO 

29/08/2016 Desde la mañana se observa como hay una cantidad de 

personas que llegan a degustar de los platos que 

ofrecen las distintas carretas, es por esto, que el arroz 

con menestra y carne es muy conocido y popular en el 

cantón, por tener un espacio propio y que es conocido 

por las personas de Quevedo. 

PALABRAS CLAVES: Arroz con menestra, carne asada, tallarín. 

Fuente: observación 
Elaborado por: autora 
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Tabla 16 

FICHA DE OBSERVACIÓN 

FICHA N°: 4 

LUGAR: Chifa ñLa Fortunaò 

FUENTE: Gerente Emi Cao 

FECHA DESCRIPCIÓN DE LO OBSERVADO 

07/09/2016 A su establecimiento llegan personas que disfrutan de los sabores 

diferentes que da la comida china, ella conto un poco de historia 

de lo que ha escuchado decir del tan mencionado chaulafán, que 

es conocido en otros lugares, y que no es propio de China. Es un 

plato ecuatoriano pero con raíces chinas. 

PALABRAS 

CLAVES: 

Chaulafán  

Fuente: observación 
Elaborado por: autora 
 

 

Tabla 17 

FICHA DE OBSERVACIÓN 

FICHA N°: 5 

LUGAR: Parque central de Quevedo 

FUENTE: Sr. Miguel Castro 

FECHA DESCRIPCIÓN DE LO OBSERVADO 

09/09/2016 En una conversación con Don Miguel el menciono que 

sería una buena idea que dieran a conocer a las demás 

provincias la existencia de un plato típico que es propio 
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del cantón, porque se estaría identificando como uno de 

los pocos en tener un realce en la gastronomía que 

ayuda también a que se de turismo. 

PALABRAS CLAVES: Plato típico 

Fuente: observación 
Elaborado por: autora 
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CAPÍTULO V 

PROPUESTA 

 

PROPUESTA PARA LA CREACIÓN DE UNA FERIA GASTRONÓMICA PARA LA 

PROMOCIÓN DEL PLATO TÍPICO DEL CANTÓN QUEVEDO. 

 

5.1. Introducción 

Las ferias gastronómicas son sin duda una forma de conexión entre pueblos donde 

se reúnen varias personas de diferentes partes para mostrar y hacer degustar las 

variedades de platos que han preparado, pueden ser tradicionales o para exponer 

alguno nuevo. 

 

Ecuador no se queda atrás brindando este tipo de ferias donde invitan a expositores 

y chefs extranjeros para conocer mejor su cultura y, que otra manera de plasmarla 

con los sabores que ofrecen en cada uno de sus platos. También se encuentran las 

ferias que hacen a nivel nacional donde su objetivo es el rescate de las comidas 

tradicionales, las autoridades se preocupan por mantener las culturas de cada parte 

del país, porque reconocen que esto beneficia a estos sectores y ven como cada 

año se suman más personas por lograr conservar intacto el patrimonio 

gastronómico. 

 

En Quevedo, desde el año anterior se están dando este tipo de eventos al cual 

denominan ñCuchara Bravaò, donde invitan a las huecas m§s populares de la ciudad 

y a los cantones de la provincia.  

 

Quevedo es conocida por ser una ciudad cosmopolita, por ese motivo, se encuentra 

con una gastronomía muy variada y preferida por los quevedeños. Pero una gran 

mayoría al mencionarles de sus raíces gastronómicas sin pesarlo mucho dirán el 

bocachico. Y lo que se busca es darle un realce para que sea el plato principal que 

será reconocido por el cantón y la provincia. Logrando rescatar las raíces e identidad 

que vienen pasando de generación en generación.  
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5.2. Justificación 

La realización de este tipo de ferias despierta un gran interés en la ciudadanía de 

Quevedo, hace que sea factible la presentación del bollo de bocachico donde se 

estaría dando a conocer la gastronomía tradicional del cantón que tiene una buena 

aceptación por parte de los pobladores. 

 

El bocachico se ha convertido en un símbolo para la ciudad, y al incorporarlo como 

el plato típico del cantón, tendríamos doble atracción cultural para mostrar. 

Impulsando la cultura gastronómica, atrayendo a diferentes personas de otros 

lugares que buscan probar algo diferente, haciendo posible que los habitantes de 

este territorio se sientan más orgullosos, mejorando la calidad de vida de todos.  

 

Generando un turismo gastronómico que puede influenciar en las futuras 

generaciones para que mantengan y sean más las personas que puedan reconocer 

que las tradiciones siempre se han mantenido, solo les hacía falta un poco de 

impulso para poder demostrar lo que ahora es el plato típico que la mayoría 

considera como nuestro: el bocachico.  

 

 

5.3. Objetivos 

 

5.3.1. Objetivo General 

Promocionar a través de una feria gastronómica el bollo de bocachico. 

 

5.3.2. Objetivos Específicos 

¶ Dar a conocer a la ciudadanía quevedeña el bollo bocachico como el plato 

típico tradicional. 

¶ Proponer formas para difundir el evento ferial gastronómico: televisión, radio, 

prensa escrita, redes sociales, folletos. 

¶ Determinar el lugar a realizarse la feria gastronómica. 
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5.4. Contenido de la Propuesta 

5.4.1. El bocachico 

 

El bocachico es un pez de agua dulce que reside en las aguas del río Quevedo, 

años atrás era muy comercializado por las calles de la ciudad, y su tamaño era 

aproximadamente de 30 cm, pero por causas de contaminación al río se fue 

perdiendo dejando una mínima cantidad de estos peces. 

 

Sin embargo, para que se puede seguir disfrutando de este rico pez, existen 

criaderos de bocachicos, y aunque los venden en pequeñas cantidades, aún se 

siguen disfrutando en las casas de la ciudadanía quevedeña. 

 

Al realizar la feria, se dará  a exponer el bollo de bocachico, que sin duda fue uno 

de los más apetecidos en su época, pero con el pasar de los años, por diferentes 

circunstancias ha quedado en el olvido. 

 

Se trata de darle un realce para que siga ofertando y que sea reconocido como el 

plato típico del cantón Quevedo, y logre tener un alcance a nivel provincial y 

nacional; para que propios y extraños disfruten del deleite que les puede dar los 

diferentes platos que se darán en la feria gastronómica. 

 

Gráfico 12 
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5.4.2. Ubicación del evento. 

Gráfico 13 

 

Croquis del Malecón Eloy Alfaro. 

 

Gráfico 14 

 

Malecón Eloy Alfaro de Quevedo. 

 

Se ha escogido este sitio por estar en un lugar estratégico, donde se realizan la 

mayoría de eventos y exposiciones para la ciudad. 
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5.4.3. Evento de lanzamiento del plato típico. 

 

Para la organización de este evento se puede contar con la ayuda del Municipio de 

Quevedo, presentando los respectivos permisos, para la utilización del espacio 

público.  

 

A través de esta feria se dará a conocer e impulsar el plato típico del cantón 

Quevedo. Invitando a la ciudadanía quevedeña y zonas aledañas para que puedan 

degustar del bollo de bocachico, permitiendo conocer un poco de la historia que ha 

tenido este pez. 

 

Logrando incentivar la gastronomía para el crecimiento y desarrollo de la ciudad, 

para que en un futuro se pueda convertir en una de las ciudades que crece a través 

del turismo gastronómico. 

 

Se ejecutara la propuesta presentando algunas variedades de platos que se hacen 

con el pez bocachico, así como la muestra de un tríptico donde podrán conseguir 

estás recetas, mostrando un stand decorativo y llamativo acople a lo tradicional. 

 

5.4.4. Feria gastronómica 

5.4.4.1. Bollo de Bocachico. 

 

5.4.4.1.1. Ingredientes para 8 personas. 

- 10 verdes rallados 

- 1lb de maní molido 

- 1lb cebolla paiteña  
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- 50 ctvs. Cebolla blanca 

- 2 pimientos verdes 

- 1 taza de aceite con achiote 

- Ajo, culantro, comino, orégano.  

- 8 bocachicos. 

- Sal y pimienta al gusto 

- Hojas de plátano 

 

5.4.4.1.2. Preparación: 

Para la masa: 

Se ralla el verde y se amasa con un poco de agua tibia, se le hecha el maní molido 

y se procede a realizar el refrito, se pica la cebolla paiteña y la blanca, el ajo, comino, 

orégano, culantro, junto con el aceite con achiote. Y se reserva la mitad para la 

crema de maní. Este refrito se lo hecha a la masa y se le continua amasando hasta 

que tenga una contextura suave.  Se aliña el bocachico 

 

Para la crema de maní: 

Se mezcla el maní con un poco de agua y se le agrega el refrito que habíamos 

reservado y esto va pasado por la licuadora. Y así, se obtiene la crema que va a ir 

en la mitad del bollo junto con el bocachico. 

 

Para formar el bollo: 

Se escogen las hojas de verde con las que vamos a enrollar el bollo, pasamos estas 

hojas por la llama para quitarle cualquier bacteria. Se las limpia, a continuación 

rasgamos según el tamaño del bollo. Agregamos un poco de la masa, luego en la 

mitad agregamos la crema de maní y un bocachico. Lo envolvemos y lo amarramos 
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para que no se desperdicie y lo llevamos a una olla de agua hirviendo o también se 

los puede asar.  

Se lo puede servir acompañado con una porción o patacones. 

 

5.4.5. Medios y Financiación 

Para llevar a cabo la propuesta se necesita de los medios de comunicación que son 

clave importante para que se dé a conocer el evento de la feria gastronómica, y así, 

poder atraer a propios y extraños que sentirán curiosidad por saber cómo será el 

evento. 

Y en cuanto a la financiación, se detallan los materiales que serán útiles para el 

momento de armar el stand que servirá para proyectar todo lo planteado en la 

propuesta, así como sus respectivos valores totales. 

 

5.4.5.1. Publicidad 

Diario La Hora: Se da a conocer el evento a través de este medio escrito, que es 

conocido por la ciudadanía quevedeña.  

Gráfico 15 

 

 

Rey Tv: Hoy en día la mayoría de personas se mantienen viendo programas 

televisivos por lo que es una manera más accesible, para que los pobladores de 

Quevedo vean de esta forma la invitación que se les hace a la feria gastronómica. 

Y así, poder atraer a una buena cantidad de ciudadanos al evento. 
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Gráfico 16 

 

Radio Viva: Es una de las emisoras más conocidas en Quevedo y en zonas 

aledañas, incluso tienen transmisiones que llegan a otras provincias del Ecuador. 

Lo que hace posible que la publicidad del evento de la feria gastronómica también 

se llegue a conocer por este medio. 

Gráfico 17 

 

Facebook: A través de esta red social se da a conocer la feria gastronómica 

creando un evento, para que después se puede invitar a un sinnúmero de personas 

que podrán ver más información sobre el mismo. 

Gráfico 18 

 

Folleto del Evento: Otra forma de publicidad, es una hoja informativa donde se dan 

a conocer ciertos detalles de la feria gastronómica, como la hora, la fecha y el lugar 

donde se realizará.  

 

5.4.5.2. Recursos Materiales 

¶ Carpa Plegable 3x3 
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¶ Mesa plástica rectangular 

¶ Globos 

¶ Sillas plásticas 

¶ Cartel Publicitario 

¶ Manteles 

¶ Tríptico 

¶ Altavoz con amplificador 

¶ Micrófono inalámbrico 

 

5.4.5.3. Presupuesto 

Tabla 18 

DESCRIPCIÓN UNIDAD CANTIDAD PRECIO 

UNITARIO 

PRECIO 

TOTAL 

MONTAJE DE FERIA 

STAND 

Carpa plegable de 3x3 Unidad 1 $189,00 $189,00 

Mesa plástica rectangular Unidad 4 $50,00 $200,00 

Sillas plásticas Unidad 4 $7,55 $30,20 

Globos Unidad 100 $2.50 $2.50 

Cartel publicitario 60x60cm Unidad 2 $15,00 $30,00 

Manteles Unidad 4 $7,00 $28,00 

Trípticos Unidad 100 $3,00 $300,00 

Porta Tríptico Acrílico  Unidad 3 $8,00 $24,00 

Altavoz con Amplificador Unidad 1 $135,00 $135,00 

Micrófono inalámbrico  Unidad 1 $12,00 $12,00 

TOTAL  $950,70 
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MONTAJE DEL EVENTO 

Presentación de Danza Grupo 5 Invitación Invitación 

Animador Persona 1 $50,00 $50,00 

TOTAL  $50,00 

CAPACITACIÓN A LOS PARTICIPANTES 

Capacitadores Horas 5 $30,00 $150,00 

TOTAL  $150,00 

PUBLICIDAD 

Cuña publicitaria en Diario La 
Hora (15x12 a color) 

Días  12 días $99.31 $1.191.72 

Cuña publicitaria en Rey Tv Días 30 días $50,00 $1.500,00 

Cuña publicitaria en Radio 
Viva 

Días 30 días $10,00 $300,00 

TOTAL  $2.991,72 

UNIFORME 

Camiseta Blanca Unidad 5 $8,50 $42,50 

TOTAL  $42,50 

PLATO TÍPICO 

Bollo de Bocachico Unidad 75 $2,50 $187,50 

TOTAL  $187,50 

VARIOS  

Basureros Unidad 1 $12,00 $12,00 

Transportación Carro 1 $50,00 $50,00 

TOTAL  $62,00 

INVERSIÓN $4.434,42 

Elaborado por: autora 
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CAPÍTULO VI 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

 

6.1. Conclusiones 

 

Se llega a la conclusión según el estudio gastronómico, que el bollo bocachico es el 

plato preferido por la colectividad quevedeña. 

 

Se concluye que, Quevedo como capital económica de la provincia de Los Ríos 

potenciara el turismo a través de la oferta gastronómica, estableciendo lineamientos 

organizacionales, a la hora de dar a conocer la cultura culinaria. 

 

El bollo de bocachico tuvo buena acogida por los habitantes de Quevedo, esto 

permite incluirlo en los restaurantes de la ciudad, promoviendo el turismo 

gastronómico donde se destaca el plato típico, atrayendo a personas de otras 

provincias para compartir este arte culinario. 
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6.2. Recomendaciones 

 

 

¶ Organizar y planificar cada año ferias gastronómicas donde se dé a conocer 

los diferentes platos que cuenta Quevedo, pero manteniendo al bocachico 

como el plato típico tradicional. 

 

¶ Impulsar la oferta gastronómica para que el cantón Quevedo pueda 

desarrollar el turismo gastronómico. 

 

¶ Promocionar el plato típico en los diferentes medios de comunicación de la 

ciudad. 

 

¶ Capacitar a los estudiantes de las diferentes instituciones con charlas sobre 

la gastronomía tradicional de Quevedo. 
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Anexo 1.- Fotos 

Gráfico 19 

 

Encuesta a los habitantes de Quevedo 

Gráfico 20 

 

Encuesta a los ciudadanos de Quevedo 
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Gráfico 21 

 

Encuestas en el cantón Quevedo 

 

Gráfico 22 

 

Bocachico utilizado en el bollo 
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Anexo 2.- Encuesta 

 

Formato de Encuesta 

 

1. A continuación, mencione el nombre del plato que conoce o cree usted 
que es típico de nuestra ciudad. 

 

_____________________________________ 

 

2. ¿Le gustaría que Quevedo contara con un plato típico que lo identifique 
de los otros cantones de la provincia? 

Ǐ Si 

Ǐ No 

Ǐ Tal vez 
 

3. Quevedo al contar con un plato típico. ¿Le gustaría que lo añadieran al 
menú de los restaurantes? 

Ǐ Sí, es una buena idea 

Ǐ Solo en algunos restaurantes 

Ǐ Que haya un espacio exclusivo para comida típica 

Ǐ No 
 
 

4. ¿Con qué frecuencia sale a comer fuera de casa? 

Ǐ Mensual 

Ǐ Semanal 

Ǐ Diario 

Ǐ Feriados 

Ǐ Días especiales (cumpleaños, bautizos, etc.) 
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5. ¿Qué tipos de platos tiene como preferencia? 

Ǐ A la carta 

Ǐ Tradicional o típico 

Ǐ Comida rápida 
 
 

6. Al haber un plato típico en el cantón ¿Cree usted que Quevedo crezca 
turísticamente? 

Ǐ Poco 

Ǐ Mucho  

Ǐ Nada 
 
 

7. ¿Cómo se sentiría usted al saber que Quevedo cuenta con un plato 
típico que lo identifica de los demás cantones de la provincia? 

Ǐ ¡Orgullo! Se notará la identidad cultural de nuestra ciudad y ayuda a darle 
empuje al turismo. 

Ǐ ¡Muy Bien! Porque se estaría dando un impulso al patrimonio gastronómico 
de nuestra ciudad. 

Ǐ Apoyaría la idea pero continuaría normal. 

Ǐ No me interesa realmente. 
 
 

8. ¿Cómo ve usted a las demás ciudades que crecen turísticamente a 
través de su gastronomía? 

Ǐ Son ciudades que saben aprovechar sus recursos, a la vez, que cuidan su 
patrimonio gastronómico. 

Ǐ Ciudades en progreso y que son parte de la recuperación y conservación de 
los patrimonios del Ecuador. 

Ǐ Le dan valor a la gastronomía del Ecuador. 

Ǐ No sé mucho sobre el tema, pero lo veo bien. 
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9. ¿Qué tipo de alimento cree usted que se incorpora a la gastronomía de 
Quevedo? 

Ǐ Pescado 

Ǐ Pollo 

Ǐ Carnes rojas 

Ǐ Todas 

Ǐ Otro (menciónelo) _______________________ 

 

10. ¿Ha probado usted un plato típico hecho por un familiar? ¿Por quién? 

Ǐ Abuelita 

Ǐ Mamá  

Ǐ Hermana 

Ǐ Hija 

 

11. ¿Qué opina usted sobre conservar las raíces y la identidad cultural? 

Ǐ Una forma de conservar nuestra herencia que se transmite de generación en 

generación. 

Ǐ Es la forma en la que uno se identifica, son nuestra esencia de vida. 

Ǐ No sé mucho sobre el tema, pero opino que es lo que hace un pueblo. 

Ǐ No opino nada realmente. 
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Anexo 3.- Entrevista 

 

 

Preguntas de la Entrevista 

 

¶ ¿Qué opina acerca de la cocina tradicional del Ecuador? 

¶ ¿Cree usted que Quevedo cuenta con un plato típico que lo caracterice de 

los demás cantones de la provincia? 

¶ ¿Piensa que Quevedo puede crecer turísticamente con la gastronomía? 

¶ ¿Qué opina sobre la comida tradicional de nuestro cantón? 

¶ ¿Qué opina acerca de las raíces e identidad de un pueblo? 

¶ ¿Cuál plato de los existentes en Quevedo piensa que es el más significativo 

a nuestra cultura? 

¶ ¿Usted cree que las autoridades se deberían preocupar por realzar la 

gastronomía quevedeña? 

¶ ¿Cree que se han perdido las tradiciones de Quevedo y cómo se podrían 

recuperar? 

¶ ¿Cómo cree que se pueda influenciar las tradiciones gastronómicas en los 

jóvenes para que continúen de generación en generación? 

¶ ¿Qué cree que hace falta para que se le dé un impulso a la gastronomía del 

cantón Quevedo? 
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Anexo 4.- Ficha de Observación 

 

 

Ficha de Observación 

Tabla 19 

FICHA DE OBSERVACIÓN 

FICHA N°:  

LUGAR:  

FUENTE:  

FECHA DESCRIPCIÓN DE LO OBSERVADO 

  

PALABRAS CLAVES:  

 


