=

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Guia de talleres gastrondmicos que promuevan la identidad cultural a nivel
de educacion general basica para nifios de 6 a 9 afos de edad, en
escuelas de Quito.

AUTOR

Karen Joselline Achi Perugachi

2019



wc/o—

ESCUELA DE GASTRONOMIA

Guia de talleres gastronémicos que promuevan la identidad cultural a nivel de
educacion general basica para nifios de 6 a 9 afios de edad, en escuelas de
Quito.

Trabajo de Titulacion presentado en conformidad con los requisitos

establecidos para obtener el titulo de Licenciada en Gastronomia
Profesor Guia
Gabriel Mena
Autor

Karen Joselline Achi Perugachi

Ao

2019



DECLARACION DEL DOCENTE GUIA

“‘Declaro haber dirigido el trabajo, Guia de talleres gastronémicos que
promuevan la identidad cultural a nivel de educacion general basica para nifios
de 6 a 9 aflos de edad, en escuelas de quito, a través de reuniones periddicas
con la estudiante Karen Joselline Achi Perugachi, en el semestre 2019-2,
orientando sus conocimientos y competencias para un eficiente desarrollo del
tema escogido y dando cumplimiento a todas las disposiciones vigentes que

regulan los Trabajos de Titulacién”.

Gabriel Mena

CC: 171637694-0



DECLARACION DEL DOCENTE CORRECTOR

“‘Declaro haber revisado este trabajo, Guia de talleres gastronémicos que
promuevan la identidad cultural a nivel de educacion general basica para nifios
de 6 a 9 aflos de edad, en escuelas de quito, a través de reuniones periddicas
con la estudiante Karen Joselline Achi Perugachi, en el semestre 2019-2,
dando cumplimento a todas las disposiciones vigentes que regulan los

Trabajos de Titulacién.”

Andrea Aleaga

CC: 171615167-3



DECLARACION DE AUTORIA DEL ESTUDIANTE

“‘Declaro que este trabajo es original, de mi autoria, que se han citado las
fuentes correspondientes y que en su ejecucibn se respetaron las

disposiciones legales que protegen los derechos de autor vigentes.”

Karen Joselline Achi Perugachi

CC: 172003529-2



AGRADECIMIENTOS

Quiero expresar mi profundo
agradecimiento a Dios, por su
bendicion y fortaleza siempre
presente en mi vida, también
agradezco a toda mi familia, que
con su apoyo, fortaleza y amor
incondicional han estado siempre
presentes y han hecho que este
trabajo de titulacion se realice con
éxito, por brindarme su confianza y
ayudarme a cumplir mis propias

metas.

Karen



DEDICATORIA

Dedico esta tesis con todo respeto y
sensibilidad a mi padre, por su amor
y sacrificio diario al permitirme
estudiar en una Universidad
prestigiosa y a mi madre por su
amor incondicional, tiempo 'y
esfuerzo al ayudarme a seguir
creciendo de manera profesional y

cumplir mis suefios.

Karen



RESUMEN

El presente trabajo vincula concepciones acerca de la identidad cultural,
patrimonio y gastronomia. La forma de vincular estos elementos se tomo6 en
cuenta a partir de la educacion inicial a nifios en escuelas y colegios en los
programas escolares. El objetivo principal fue dar direcciones basicas sobre
coémo elaborar una guia gastronémica que muestre tanto las tradiciones e
historias locales, como los platos tipicos de cada localidad del Ecuador. A través
de encuestas direccionadas a los conceptos antes mencionados, esta
investigacion mostré la situacién real de la educacion inicial en temas
relacionados a identidades culturales y la importancia que tiene la gastronomia
en estos aspectos. Asi mismo, esta tesis incluyd una entrevista a una experta en
el tema de ensefianza gastrondmica que intentd evidenciar los retos a tomar en
cuenta en la elaboracidén de una guia gastronémica. Los primeros resultados de
la investigacion mostraron que, aunque la ensefianza cultural esta presente en
todos los colegios y escuelas, ésta no se centra en la gastronomia local ni en los
aspectos identitarios implicados. Asi mismo, se recomienda incorporar en los
programas educativos guias culturales acerca de la gastronomia local y también
se considera importante que estas guias cuenten con material didactico que

posibilite el uso y practica a niflos menores de doce afos.



ABSTRACT

The present thesis links concepts about cultural identity, heritage and
gastronomy. The way of linking these elements was considerated from initial
education to children in schools and colleges in school programs. The main
objective was to give basic directions on how to prepare a gastronomic guide that
shows both local traditions and stories, as well as the typical dishes of each
Ecuadorian town. Through surveys focused to the aforementioned concepts, this
research showed the real situation of early education in topics related to cultural
identities and the importance of gastronomy in these aspects. Likewise, this thesis
included an interview with an expert in the subject of gastronomic education who
tried to show the challenges to considerate in the elaboration of a gastronomic
guide. The first results of the research showed that, although cultural education is
present in all schools and colleges programs, it does not focus on local
gastronomy or on the identity aspects involved. Likewise, it is recommended to
incorporate cultural guides into the educational programs about the local
gastronomy and it is also considered important that these guides have teaching
materials that make possible the use and practice of children of under twelve

years of age.



INDICE

1. INTRODUCCION ....coiiiiiiaieaieaienie e sie e ane e 1
1.1, ANEECEUENLES......ooiiiiiiiiiiiiiiieeeee ettt e e e e eeeeees 1
1.2, ODJEUIVOS ...t 2
1.2.1. ODJEtiVO GENEIAL........eiiiiiiiiiiieiieieeeeeee ettt eeees 2
1.2.2. ObjetivOs €SPECITICOS: .....cc.uuiiiiiiiiee e 2
1.3. Metodologia de investigacion ..........cccooveeeeiiiieiiiiiiineeeeeeeeeeennenns 2
2. CAPITULO I. MARCO TEORICO ....ccereieiairaireieneenen. 3
2.1. Patrimonio cultural (DefiniCioNn) ..........ccevvviviiiiiiieeeeeeee, 4
2.1.1. Patrimonio cultural tangible: ... 5
2.1.2. Patrimonio cultural intangible:..............viiiiiiiieii e 6
2.1.3. Patrimonio gastrondmico eCuatoriano ...........cccevveervvueiiiieeeereeeeiennnnnns 7
2.2. ldentidad CUlUral: .........coooiiiiiiiiiii e 8
2.2.1. GastronOmMia ECUALOTIANA .......uurreiieeeeiiiiiiieiee e e e e e e e e e e e e e 9
2.2.2. Fiestas, costumbres y tradiCiONEeS..........cccovveeeeiieeeiiiiiiie e 10
2.3. Formacion educacional de nifios de 6 a 9 afioS .................... 10
2.3.1. Desarrollo en la edad €SCOIAr ...........ccoviiiiiiiiiiiiiieeeee e 11
2.3.2. Representacion de la familia en la edad escolar ............cccccceeeeeenne 11
2.4. Educacion (definiCiON) ..........coooiiiiiiiiiiiiieeeeeeeiieeee e 13
2.4.1. MEtodOoS de ENSENANZA .......c.uvviiiiiiiieee ettt 13
2.4.2. Proyecto educativo para nifios en la gastronomia..............cccccveenn.. 14
3. CAPITULO II. DIAGNOSTICO.......cieieianiaieaienieneeneens 16
3.1. Propuesta metodolOgiCa..........uuuuuummmmmmmmmiiiiiiiiinnnnanees 16

3.1.1. Z0NA AE BSTUAIO ... e e 16



3.1.2. Grupos de EStUTIO: .....cceeiieeeeee e 20

3.1.3. Metodologia de INVESHIgaCION: ........ccceeeiiiiiiiiiiiieeee e 21
3.2.2. Disefio de instrumentos de iNVestigacion ..........ccccccovvviiiiieeneeeeennnns 23
3.2. Presentacion de resultados............ccccee oo 26
3.2.1. Resultados de ENCUESIA.........ccvveeuiiiiiiiieeeeeeeeiiiie e 26
3.2.2. Analisis General de la Encuesta...........ccccceeeeeiii e 42
3.2.3. Resultados de ENtreVisSta.........coeevvieeiiiiee e 43
4. CAPITULO lll. PROPUESTA ...oooiiteeeeeeeeeeeeeeeeee . 44
4.1, INrOAUCCION ....ovveieciee e e e 44
4.2. Propuesta metodologica............oooeeiiiiiiii 45
4.3. Disefioy desarrollo de la guia........cccoeveeeiiii 46
4.4. Encuesta acercade laguia.......cccocuriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e 47
4.4.1. Objetivo de [a €NCUBSEA: ......ccoeveeieiiie e a7
R I 11~ [0 PO a7
4.5. Resultados de laencuesta........ccccccevvviiiiiiecciiicceiicce e, 49
4.6. Ejecucion de la guia .......ccccevvieeeiiiiiiiiiiiiie e 52
4.7. Procedimiento de laclase. .......cccooviiriiiiiiiieiiiiii e, 54
CONCIUSIONES. .. ... 61
ReCOMENdacCIONES.........cccuiiiiieiii e 62
ReferencCias........ccoooi i 63



1. INTRODUCCION

1.1. Antecedentes
En el plan académico, a nivel preescolar del Distrito Metropolitano de Quito -
Ecuador, no se contempla una materia de gastronomia para los nifios de 6 a 9

afos (Gutiérrez, 2012).

El alimento es la mejor medicina (Martinez, 2013). Los profesores, al inculcar a
los nifios, habitos saludables se puede reducir el indice, el sobrepeso y de las

enfermedades.

Al no realizar clases, talleres o practicas relacionadas a la gastronomia, los nifios
carecen de conocimiento sobre informacion basica de cocina, misma que debe
trasmitirse de generacion a generacion. La primera educacion que se recibe es
en el hogar, y la sociedad actual por la falta de contacto con el conocimiento
culinario no puede compartir estas experiencias con sus hijos, creando un ciclo

de falta de identidad gastronomica.

Se ha comprobado que los nifios de edades entre los 6 a 8 afios, que desconocen
el significado de gastronomia, relacionandola con comida y familia; mas no con
cultura, esto podria cambiar si se aplica talleres, cocinando junto a los nifios, con
el objetivo que vayan conociendo la cultura ecuatoriana, realizando clases de
comida llamativa con colores y formas para los ojos de los nifios, acompafiada

de cultura general. (Sandoval, 2018).

Sin olvidar que nuestra gastronomia va mas alla del chocolate y el banano, son
historias detras de cada plato, aparte de deliciosas y saludables, Unicas en el
mundo que deben ser rescatadas, y que mejor empezar ahora que estamos a
tiempo, en un mundo de consumismo, donde “lo mejor”, es solo lo de afuera, lo

internacional y nos olvidamos de las riquezas que poseemos.



Con estos aspectos mencionados anteriormente, hago énfasis en que, si los
nifos no son educados acerca de la gastronomia ecuatoriana, cuando sean
adultos sus hijos, no tendran conocimiento de esta y perderemos una parte de

nuestra esencia ecuatoriana.

1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo general:
Disefiar una guia de talleres gastronémicos para promover la identidad cultural

ecuatoriana a nivel de educacion general bésica.

1.2.2. Objetivos especificos:

. Desarrollar una investigacion documental sobre la identidad cultural
ecuatoriana dentro de la educacion y como ésta se esta aplicando en la
educacion general basica que reciben los nifios en las escuelas publicas y

privadas.

. Analizar las actividades o talleres que se realizan dentro de las escuelas

de Quito que tengan como finalidad rescatar la identidad cultural ecuatoriana.

. Elaborar una guia de talleres gastrondmicos para la implementacion en

escuelas de Quito a nivel de educacion general basica.

1.3. Metodologia de investigaciéon

La investigacion es basada en una metodologia cualitativa, como explica (Yépez,
2013). “Se fundamenta que en este proceso se realiza mas énfasis al proceso
de la investigacibn que a sus resultados, se desarrollard conceptos y

comprensiones partiendo de pautas de los datos”.

Teniendo en cuenta que en el primer capitulo el marco tedérico se usara el método
analitico, como menciona (Echavarria, 2014) “Va desde las aplicaciones mas

empiricas y concretas hasta las mas abstractas y simbdlicas”, el cual se usara



para una investigacién sobre las materias que cursan los nifios de 6 a 9 afios,

gue tengan relacion con la identidad cultural y culinaria.

Este método es el camino que se usara para lograr llegar a un resultado,
mediante la descomposicion de un fendmeno que poco a poco se ira
descubriendo, debido a que se realizara una investigacion acerca de la identidad

cultural.

En el capitulo dos se usara el método inductivo segun (Gladys, 2010), es el que
se realiza observaciones sobre fendmenos particulares, con él se llegara a una

conclusion que se alcanza observado todos los ejemplos.

Se usara este método para realizar el andlisis acerca de la situacion actual de la
identidad cultural ecuatoriana, que sirva como referente conceptual para la guia

de talleres gastronomicos a nivel de educacion general basica.

En el capitulo tres se utilizara el método deductivo, ya que es el proceso del
razonamiento que empieza desde lo universal o lo general a lo particular, Segun
Creighton y Smart (Guzman, 2015) la induccion y la deduccion son formas de

concluir y no se consideran como dos formas de razonamiento diferentes.

Con este método se llegara a elaborar la guia de talleres gastrondmicos para
nifios de 6 a 9 afos de edad, después de realizar las investigaciones necesarias
(de los mas universal), a la solucion que seria lo mas particular, tomando en

cuenta el andlisis realizado

2. CAPITULO I. MARCO TEORICO
Para cumplir con los objetivos del presente trabajo se ha creido pertinente
esbozar y conectar algunos conceptos tedricos que servirdn como bases
conceptuales para desarrollar el tema propuesto. El marco teorico se divide en
tres partes principales: la primera se refiere al patrimonio como elementos

tangibles e intangibles que son herencias identitarias de un especifico grupo de



personas que entienden a estos elementos como suyos. El segundo grupo de
elementos tedricos expuestos aqui, y conectados con las distinciones

patrimoniales, se refieren a la identidad cultural.

Incluir la identidad cultural es importante porque la gastronomia, entendida como
practica local, sostenida por conocimientos tradicionales y susceptibles a
cambios, se refuerza y tiene un papel importante en la conformacion de la
identidad de las personas que se identifican por lo que comen, por sus

costumbres gastronémicas y por sus platos emblematicos.

Por ultimo, el aporte presentado aqui también toma en consideracion conceptos
educativos y de formacion temprana, ya que se cree que la mejor forma de
explotar y desarrollar nuestra propia identidad cultural a través de la gastronomia

empieza por una educacion inicial con niflos de muy temprana edad.

2.1. Patrimonio cultural (Definicion)

El Patrimonio Cultural se define como: el conjunto de bienes tangibles e
intangibles que constituyen la herencia de un grupo humano. Ahora, este
conjunto de bienes refuerza emocional y simbodlicamente el sentido de
comunidad en las personas con una identidad propia. Estos bienes o
caracteristicas son fundamentales en la conformacién de los individuos porque
la pertenencia de estos atributos se entiende como elemento caracteristico de
un grupo humano gue lo hace unico. Como el patrimonio cultural es producto de
la creatividad humana, los conocimientos individuales y colectivos, la experiencia
y los contactos entre otros grupos, éste se puede heredar, transmitir, modificar y
optimizar de individuo a individuo, de generacion a generacion conforme se

presente la historia particular de todo grupo humano (Lépez, 2018).

Es importante recalcar que el patrimonio, como ya se menciond, se va
desarrollando a lo largo de la vida de los individuos y sociedades especificas, se

transmite y se modifica mediante herencias de los antepasados y, tras pasar por



procesos histoéricos, llega a convertirse en una tradicion que puede abarcar
desde grandes espacios regionales hasta localidades pequefias que guardan y
defienden su propio patrimonio heredado. Desde este sentido se cree pertinente
tomar en cuenta al patrimonio gastronémico, ya que es producto de
conocimientos ancestrales heredados y que, en nuestro pais, claramente se
encuentra distinguido por la regidon geografica y cultural de la cual se trate
(Patrimonio gastronémico, 2018).

Ya que el patrimonio gastrondmico cuenta con los dos tipos de distinciones: lo
tangible (los platos en si y sus variaciones) y lo intangible (los conocimientos
gastronémicos de preparacion), se ha considerado adecuado distinguir estos

conceptos.

2.1.1. Patrimonio cultural tangible:

El patrimonio cultural tangible se puede definir como el conjunto de bienes
historicos materiales que son fundamentales para la identidad y memoria de la
sociedad. Son bienes palpables y simbolicos que sirven para transmitir

costumbres y valores a las sociedades que les dan un sentido (UNESCO, 2014).

Este patrimonio cultural es constituido por formaciones fisicas y biolégicas que
tengan un valor universal excepcional como, por ejemplo: lugares naturales,
monumentos naturales y formaciones geoldgicas, creaciones antropicas,
etcétera (UNESCO, 2014).

El patrimonio cultural tangible también representa testimonios histéricos y
culturales pertenecientes a los habitantes de distintas comunidades; se expresa
de diversas formas: puede ser de artistico, histérico, cientifico o practico. Lo
fundamental es que estas expresiones de la vida de las personas necesitan ser
conservadas Yy resaltadas, ya que contienen sus historias, enriqueciendo las

identidades culturales locales y nacionales (Chaparro, 2018).



En el caso de este trabajo, se cree que el patrimonio gastronémico del Ecuador,
como parte del patrimonio tangible, debe también ser gestionado, restaurado y

promovido para que éste se adapte a las dinamicas sociales que van cambiando.

La urgencia reside en el hecho de que éste, como los otros tipos de patrimonios
tangibles son necesarios para el desarrollo social y econdémico de las
comunidades, transmite recuerdos acerca de las historias, atrae turistas y genera

fuentes de empleo.

2.1.2. Patrimonio cultural intangible:

El patrimonio cultural intangible se define como el conjunto de conocimientos y
memorias intelectuales que guardan representaciones, nociones, simbolismos,
comprensiones de espacios culturales, tradiciones gastronémicas y técnicas en

general, que hacen a una comunidad o grupo humano unico y diferente.

El patrimonio cultural intangible o inmaterial es importante porque mantiene la
diversidad de la cultura transmitiéndola de generacion en generacion. De esta
forma se crea un vinculo entre el pasado y el futuro a través del presente y las
personas que lo componen. Este tipo de patrimonio, en muchas ocasiones,
también se lo puede denominar patrimonio comunitario porgue es en las propias
comunidades o grupos locales donde las personas eligen si un elemento en

especifico llegara a ser patrimonial o no (UNESCO, 2011).

En el siguiente estudio, la gastronomia de varios lugares es considerada como
patrimonio porgue es un conjunto de técnicas y conocimientos con respecto a los
productos alimenticios que se transmiten; por este motivo, este tipo de herencia
es uno de los factores mas importantes que representa a las personas de cada
comunidad. Este hecho puede ser evidenciado en el respeto que mantienen las
personas (locales y foraneas) hacia este tipo tradiciones, sabores e historias. Por
altimo, el patrimonio intangible debe ser conservado y protegido por el valor

social que aporta a todas las personas frente al crecimiento globalizado.



Una vez expuestas las concepciones basicas sobre el patrimonio tangible e
intangible, es apropiado llevar la discusion al concepto especifico de patrimonio

gastronomico ecuatoriano, elemento central en dicha discusién.

2.1.3. Patrimonio gastronémico ecuatoriano

En primer lugar, hay que posicionar a la gastronomia como patrimonio porque su
practica contiene elementos fundamentales como tradicion, armonia, creatividad,
belleza y cultura; ademas, este conjunto de practicas ha ido evolucionando en

distintos espacios en el tiempo.

El Ecuador ha promovido, en alguna medida, su patrimonio gastronémico
demostrando que en este tipo de patrimonio reside mucha de la cultura local en
cada uno de los platos con todos los ingredientes provenientes de distintas
regiones. De esta manera se ha aprovechado la diversidad de productos que se
dan en distintos climas y los conocimientos que mantiene la gente frente a los

productos que les proveen sus tierras.

Actualmente existen 6 provincias del pais que tienen establecimientos
capacitados que obtuvieron la certificacion patrimonial. Esta certificacion fue
obtenida porque se comprobo que los establecimientos premiados ofrecian a sus
clientes las historias de cada plato tipico y, adicionalmente, explicaban el uso de
técnicas ancestrales que se realizan en dichos lugares llamados “Las Huecas

Patrimoniales”. Estos lugares son reconocidos por un excelente servicio y

atencion destacada al turista (Presidencia, s.f.).

También, dentro del patrimonio cultural alimentario de Ecuador se catalogaron
700 productos diferentes y originarios de los paramos, montafias, rios y mares.
Estos productos, gracias a los agricultores, recolectores de productos y
pescadores, quienes dedican su tiempo para ofrecer un producto sano y a la

altura, pueden ser abastecidos en una variada y nutrida proporcién.



En conclusion, el patrimonio cultural gastrondmico no solo incluye la existencia
material de los platos tipicos de cada region ni se trata solamente de la creacion
de una receta representativa de una comunidad, sino que pretende resaltar la
importancia y el respeto que las personas tienen por cada producto nativo,
utensilio y técnica usada para la elaboracion de los platos tipicos que son parte

importante de su propia identidad cultural.

2.2. ldentidad Cultural:

Como fue mencionado con anterioridad, una de las partes que incluye el
patrimonio gastronémico es la identidad cultural; por ese motivo se ha creido
adecuado platearlo. En el marco de este trabajo, la identidad cultural es definida
como un conjunto de peculiaridades propias de una cultura que se relacionan
con un sentimiento de pertenencia. Este sentido de pertenencia se expresa con
respecto a un colectivo social que posee una serie de caracteristicas y rasgos

culturales unicos y diferenciables del resto (Ortega, 2017).

De acuerdo con estudios antropologicos y socioldgicos, la identidad surge por
diferenciacion y aceptacion de miembros semejantes. Por lo tanto, aunque cada
individuo es Unico y tenga sus propias cualidades, hay rasgos culturales, sociales
e historicos semejantes que hacen que pertenezca a un grupo en especifico. De
esta manera, la gastronomia propia de cada grupo se va relacionando con la
cultura de cada individuo para asi diferenciarse de otros grupos o regiones

(Molano, s.f.).

Es importante destacar que la identidad cultural se va construyendo en el
transcurso de la vida de cada personay se relaciona siempre con otros individuos
como la familia, vecinos, etcétera. Por lo tanto, se van identificando y
construyendo costumbres, actitudes, habitos y valores que se van adquiriendo
durante el transcurso de la vida. Este conjunto de atributos varia de acuerdo a la

cultura, la lengua y la sociedad de cada pais o cada persona, pero en ultima



instancia, estos términos se fundan por las necesidades de los seres humanos y

Su experiencia con su entorno natural y social.

2.2.1. Gastronomia ecuatoriana

Los bosques andinos del Ecuador estan llenos de alimentos, vegetales, frutas y
hierbas medicinales que, al ser recolectados, fueron Utiles para la alimentacién
de los primeros pobladores del Ecuador. Con el pasar del tiempo la agricultura
crecié de manera radical y por esta razon ayudé a desarrollar varias técnicas de
cultivo de papa, maiz, fréjol, yuca y otros productos, llegando a ser el mayor
apoyo econdémico entre las comunidades por los intercambios que se realizaban
entre los pueblos de la Sierra, Costa y Amazonia. Este intercambio no fue solo
de productos, sino que posiblemente dio paso a un intercambio de conocimientos

y diferentes experiencias sobre la alimentacion.

Por lo tanto, las personas de las distintas partes del Ecuador aprendieron y fueron
perfeccionando sus nociones y practicas gastronémicas que en cierto punto
fueron especificas y diferenciables de gastronomias tipicas de otros espacios y
paises. A estos platos tipicos, conocimientos en funcién a los productos, cultivo
y tratamiento, técnicas de preparacion y la comprension que tienen las personas
con respecto a su alimentacién especifica, es lo que llamamos gastronomia
ecuatoriana. Ahora, como se habla de un pais con regiones distintas y con
expresiones culturales diversas, es previsible que la gastronomia siga este
patron. Es asi que la gastronomia ecuatoriana se divide dependiendo de la regién
de la que se hable, gente que la practique o incluso del momento historico en la
gue se abarque. En suma, el patrimonio gastronoémico ecuatoriano reune de
alguna manera las condiciones naturales que ofrece el pais y la manera en que
la gente ha abarcado y se ha aprovechado de estas condiciones convirtiéndolas

en expresiones gastrondémicas de cada cultura (G., 2012).

Ahora, también es importante hablar de los espacios y condiciones en los que se

efectla la practica gastrondmica, por lo que se abordaré el espacio de las fiestas
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y costumbres. La razon principal de la eleccién reside en que es ahi donde la
gastronomia tiene lugar (ademas del diario vivir) y donde lo gastronémico,
ademdas de ser un sustento biolégico, se nutre de lo cultural que abarca la parte

social de cada individuo.

2.2.2. Fiestas, costumbres y tradiciones

Las fiestas tipicas de cada region suelen representar momentos importantes de
actos del pasado que fueron marcados en la historia de cada lugar. Estas
representaciones son fundamentales simbdlicamente para las personas que
habitan dicho lugar y que hacen posible que estas fiestas se conviertan en una

tradicion.

Ecuador tiene un calendario festivo durante todo el afio con varias celebraciones
en distintos lugares del pais, con distintas tematicas y por diversas razones;
estos acontecimientos revelan la diversidad de fiestas que existen en el pais y
las varias formas que tienen las personas de celebrarlas (Valarezo, 2009). Estas
celebraciones conllevan a las tradiciones ecuatorianas las cuales se suelen
representar con vestimentas, costumbres, habitos y gastronomia tipica de cada

fiesta. Todas estas caracteristicas se conocen como actos tradicionales.

Sin embargo, en este trabajo se toma como principal tradicion a la gastronomia
ecuatoriana ya que cada época del afio o del calendario festivo varian las
opciones productos que se preparan. Por lo tanto, hay una variada y muy

interesante tradicion de la gastronomia que se produce en estas circunstancias.

2.3. Formacion educacional de nifios de 6 a 9 afios

A continuacion, se relacionard la gastronomia y las tradiciones con la educacion,
ya que, para lograr mantener la cultura, ésta debe ser transmitida a los nifios en
las escuelas y en el hogar desde los padres. Ademas, el objetivo de nuestro
trabajo es ayudar a implementar talleres gastronOémicos que impulsen el
desarrollo de la identidad cultural ecuatoriana, por lo que entender la educacién

inicial para implementar este tipo de talleres es esencial.
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2.3.1. Desarrollo en la edad escolar

Los niflos en edad escolar deben aprender, jugar y descubrirse para lograr tener
un buen desarrollo a lo largo de la vida. Este aprendizaje se realiza en escuelas
por medio de la socializacion entre compafieros o amigos, conociendo el mundo
fuera del hogar. De esta manera es que los nifios empiezan a cuidarse de si

mismos y conocer de su entorno aplicando valores aprendidos.

La edad escolar es importante para el desarrollo intelectual de los nifios por ser
una etapa decisiva en la que aprenden a socializar con las deméas personas,
hacer preguntas, consolidar sus capacidades fisicas y acelerar la formacion de
su identidad y autoestima (Unicef, 2005). En este periodo de la edad escolar, el
niio comienza a desempefiarse como miembro de la sociedad, realizando
actividades y siguiendo normas que inicialmente se plantean en la escuela. Es
este campo académico el que les provee conocimientos cientificos, tomando en
cuenta que es una de las mejores etapas para que capten experiencias practicas

y adquieran capacidades frente a condiciones reales.

Adicionalmente, el crecimiento de los nifios entre 6 a 11 afios también se basa
en la salud, por lo que otro aspecto que debe ser controlado es la correcta y
equilibrada alimentacion de los nifios. Por estas razones el presente proyecto
incluye la importancia de talleres gastrondOmicos impartidos a nifios en una

temprana edad; por una educacion que estimule su identidad y su salud.

2.3.2. Representacién de la familia en la edad escolar

Ademas de la educacion en las escuelas y establecimientos de estimulacion
temprana, la ensefianza desde el hogar es mas que fundamental. Es el eje desde
donde cualquier centro debe partir y desde el cual el conocimiento de los nifios
debe y se modifica. Por esta razon, parece importante dejar planteados aspectos
sobre la representacién de la familia en la edad escolar, ya que la educacién

gastrondémica e identitaria de los individuos se construye en conjunto.
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La crianza dentro de las familias antiguas de la Edad Media difiere mucho de las
actuales por el hecho de que en anteriores épocas las familias eran muy grandes
y los padres tenian conocimientos muy distintos de como cuidar y criar a sus
hijos; muy diferentes a los que se mantienen en la actualidad. Muchas veces el
cuidado de los padres implicaba el maltrato fisico y psicoldgico, sin embargo, con
el pasar el tiempo las concepciones sobre educacién y crianza ha ido

evolucionando, teniendo en consideracion varios cambios en la sociedad.

Entre los cambios mas significativos esta el tamafio mas reducido de las familias,
la atencidn mas personalizada de los padres con respecto a sus hijos y un modo
distinto de educacion. Segun expertos en el tema, estos cambios nos han llevado

a una mejora de desarrollo intelectual y cultural en los nifios (Unicef, 2005).

Por otra parte, la crianza basica de todo nifio empieza desde su hogar. Los
habitos y valores mas intimos se van desarrollando en familia, en la etapa de la
nifiez y por ese motivo, es este el preciso momento para realizar varias
actividades beneficiosas en familia que complementen un buen desarrollo mental
y emocional (Reveco, 2004). Los nifios de 6 a 11 afios de edad se alimentan de
acuerdo a las tradiciones de los padres; por ejemplo: si los padres pertenecen a
una nacionalidad indigena y crian a sus hijos con sus costumbres tradicionales
(gastronomia, idioma, conocimientos en general), lo mas probable es que en el
futuro estos individuos seguiran manteniendo esos rasgos y los llenaran de otras

riguezas provenientes la experiencia frente al mundo exterior.

Para concluir, en la actualidad son los padres los que apoyan a los nifios en la
organizacion del sistema de pensamiento y en el desarrollo de sus nuevos
conocimientos, por lo que, en primera instancia, es su obligacion trabajar para

fortalecer los elementos de identidad y educativos de sus hijos.
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2.4. Educacion (definicién)

La Educacion, segun el Ministerio de Educacion del Ecuador, es un derecho que
puede ser ofrecido a través de instituciones publicas o particulares. En este
derecho se garantiza la libertad de ensefianza y se consagra la existencia de la
educacion particular (confesional o laica), siempre que cumplan con ciertas
condiciones que responden al caracter publico del servicio educativo. Entre estas
condiciones se destaca que en todos los centros educativos se debe ofrecer, sin
costo, servicios de caracter social y de apoyo psicoldgico, en el marco del

sistema de inclusién y equidad social (Ministerio De Educacion, s.f.).

Por lo tanto, es un derecho de los nifios y obligacion de las instituciones que
ofrecen educacion, implementar, trabajar y fomentar actividades que promuevan
el desarrollo social y psicolégico de los nifios teniendo en cuenta su cultura, sus
diferencias y propias habilidades personales. Por supuesto, una identidad

gastronémica propia estaria incluida en estas consideraciones.

2.4.1. Métodos de ensefianza

Los métodos de ensefianza son el conjunto de estrategias que las autoridades a
cargo de los centros de educacion ponen en marcha para lograr que los alumnos

aprendan acerca de distintas materias que se dan durante el periodo escolar.

Dentro de estos métodos se incluye la forma de evaluar a los alumnos acerca de
lo aprendido con examenes, los deberes mas adecuados para el aprendizaje, los
talleres en clase y la forma de demostrar los conocimientos de los temas
concebidos. Cada profesor puede generar un método distinto de ensefianza
dentro del aula de acuerdo con la materia que se realizase (Lozano, 2017). Por
ejemplo, si tienen una materia totalmente préactica, las evaluaciones seran de la
misma manera, pero en caso contrario, si es una materia tedérica, se mandaran
mas talleres, lecturas y pruebas para analizar de mejor manera el rendimiento de

los estudiantes.
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Para concluir, los métodos de ensefianza que se aplican en las escuelas se
basan en el alumno y el profesor, esto porque no todos los estudiantes aprenden
de la misma manera y el objetivo de los maestros es buscar el mejor método
para la materia que se dicte y sea captada por los estudiantes. En nuestro
trabajo, es obvio que un taller gastronémico cultural deber& tener un método de

ensefanza que se ajuste a los requerimientos mismos de la materia.

2.4.2. Proyecto educativo para nifios en la gastronomia

El Proyecto “Cocina para todos, aprendiendo del proceso”, se direcciona con un
pensamiento profundo y concreto acerca del comienzo y la trasformacion de lo
inesperado. Mérida Caraballo es la creadora del proyecto que se concentra en
el trabajo en equipo con familiares y profesionales que trabajan juntamente con
alumnos aplicando varios métodos de estudio tales como: visualizacion de
videos, el envio de recetar a ser preparadas en casa y la socializacion en el
propio hogar (Caraballo, 2015). En este tipo de ensefianza se realizan varias
actividades internas interactuando con el mundo que rodea a los nifios,
desarrollando aprendizajes funcionales y significativos. Aunque este proyecto se
especializa en nifios con trastorno de espectro autista (TEA), parece ser un buen

ejemplo de lo que este trabajo plantea necesario.

Un proyecto como el que se necesita en gastronomia en Ecuador debera estar
plantado desde la propia identidad de los nifios a los que va dirigido. Como se
mencionod antes, es preciso que los primeros pasos de este tipo de proyectos
sean dados en los afios tempranos de los estudiantes, ya que es en este espacio
donde los individuos pueden aceptar y retener mejor el conocimiento practico

gue se les imparte.

El segundo elemento importante es la identidad. Por lo tanto, un proyecto
gastronémico cultural e identitario tendrd un proceso de socializacién sobre qué
es la identidad nacional, cdbmo se la protege, promueve y, por ultimo, como

trasladar esas nociones a practicas gastronomicas.



15

En dltima instancia, el objetivo de un proyecto gastronémico enfocado en las
escuelas es que los nifios aprendan a apreciar las condiciones naturales y
alimentarias de su pais y, a partir de eso, puedan valorar la cultura que los

mantiene y de la que son encargados de reproducir.

Sintesis:

Una vez expuestos todos los conceptos tedricos que serdn fundamentales en
este trabajo, se permite recordar que el aporte que se presenta esta basado en
la cultura enfocada en patrimonio e identidad, y cOmo ésta se puede especificar
en cuestiones gastronomicas. Se cree que es un proyecto que sefala la
importancia de vincular estos dos aspectos a través de la educacion. Si bien el
pais tiene grandes fuentes culturales y gastronémicas, éstas no estan siendo
explotadas o vinculadas de manera apropiada; una alternativa viable es la

educacion inicial en estos dos aspectos.

Por lo tanto, para lograr los objetivos propuestos a continuacion este trabajo se
centré en recolectar informaciéon pertinente a la situacion real de la identidad,
gastronomia y educacion inicial. Este esfuerzo comprende una revision
bibliografica de textos y documentos inéditos sobre los temas que nos competen.
De esta manera, esta revision bibliografica tuvo varios enfoques que fueron y

seran tratados en el transcurso de este trabajo.

Entre los enfoques de importancia destacan: la informacion sobre la zona de
estudio propuesta; toda la informacion correspondiente a las mallas curriculares
de los colegios que ofrecen programas culturales y/o gastronémicos; bibliografia
a cerca del patrimonio e identidad cultural y, por ultimo, guias sobre cémo
emparentar las tacticas de ensefianza a nifios con la gastronomia. Estos
necesarios aportes brindaron soporte informativo y tedrico a los anteriores

capitulos.
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3. CAPITULO II. DIAGNOSTICO

3.1. Propuesta metodologica

La seccion metodoldgica que serd expuesta con mas profundidad a continuacion
tiene que ver con la planificacion de encuestas y entrevistas a personas que
forman parte de los colegios tomados para la muestra y a expertos en el tema de

gastronomia y su ensefianza a los nifios.

Como se podra apreciar mas adelante, la encuesta trata de evaluar dos
secciones en especifico: a) las nociones de identidad y patrimonio cultural en los
colegios tratados y b) lo correspondiente a gastronomia y ensefianza en estos
mismos colegios. Casi todas las preguntas fueron disefiadas para obtener
resultados cuantitativos, sin embargo, las preguntas que no responden a ese
requerimiento tienen que ver con opiniones que asi mismo serviran ulteriormente

en nuestra discusion.

En esta parte también se propuso una entrevista semi estructurada que traté de
ahondar en la experiencia especifica y personal de una experta en el tema de
ensefianza gastrondmica a los nifios y sus opiniones acerca de una tematica
como la que aqui se trata. Por ultimo, la dltima parte de nuestra metodologia de
analisis contempla una sistematizacion y analisis de todos los datos obtenidos
en las encuestas para, a partir de ahi, poder ubicarnos mejor sobre cual es la
situacion de patrimonio, identidad y talleres gastronomicos en los colegios

escogidos para la muestra.

3.1.1. Zona de estudio

. Unidad Educativa “La Salle”

Se encuentra ubicada en la Provincia de Pichincha, Parroquia Conocoto, Canton
Quito en la Av. Abdon Calderon S18 — 104. La Unidad Educativa Particular La
Salle se basa en la Iglesia Catdlica, estan centrados en la educacion del

estudiante para formar seres competentes, criticos y sensibles (Conocoto, 2018).
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Poseen actividades extracurriculares divididas en deportes y culturales para
fortalecer la identidad como ecuatorianos mediante el conocimiento de
tradiciones artisticas, danza, teatro y cuenta con personal capacitado con valores

éticos, espirituales y profesionales.

Ubicacion de la Unidad Educativa La Salle

. Shakespeare School:

Se encuentra ubicado en la Provincia de Pichincha, Parroquia Tumbaco, Canton
Quito en la Av. Interoceanica y Gonzalez Suarez. Son una comunidad que tienen
como objetivo formar lideres, emprendedores, tener un pensamiento critico y que
realicen aspectos positivos para la sociedad a lo largo de su vida (MUDBLU,
2017)



18
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Figura 2. Mapa Shakespeare School. Tomado de: Google Earth, 2018.

. Anan Academia Almirante Nelson
Se encuentra ubicada en la Provincia de Pichincha, Canton Quito en la Calle de

Los Jazmines 5491 y Los Pinos. Es una Unidad Educativa con mas de 34 afos
de desarrollo, formando personas con calidad y calidez para un progreso del
pais, reciben nifios a partir de los 3 afios de edad, trabajando en conjunto con

los padres de familia, para lograr tener un mejor resultado. (Spinta Corp, s.f.).

Aplican un modelo pedagogico holistico que logra que los estudiantes obtengan
un pensamiento critico para un futuro. Incluyeron el arte de la gastronomia dentro
de su malla de bésica, superior y bachillerato, adecuando un laboratorio con

todos los recursos.
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Figura 3. Mapa Academia Almirante Nelson. Tomado de: Google Earth, 2018.

. Colegio Aleman:
Se encuentra ubicado en la Provincia de Pichincha, Parroquia Cumbaya, Cantén

Quito en Calle Alfonso Lamifia S6-120. El colegio Aleman es uno de los mejores

y mas conocidos colegios en su calidad pedagdgica y académica.

Isable Papenhagen dirige un grupo de nifios, en el cual realizan talleres de cocina
para los nifios como métodos de aprendizaje y zonas de juego (Colegio Aleman,
2018).
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Figura 4. Mapa Colegio Aleman. Tomado de: Google Earth, 2018.

3.1.2. Grupos de estudio:

3.1.2.1. Expertos: Escritora Leonor Bravo Velasquez
3.1.2.2. Gestores:
= Coordinadores de las instituciones del area de cultura

= Docentes de las instituciones de materia relacionadas a la identidad

cultural gastronomica.

20
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3.1.3. Metodologia de Investigacion:

Tabla 1. Objetivos de metodologia.

Objetivo Variable Indicador Técnica Fuente de
informacion
Realizar un Identidad = Talleres Encuesta | Gestores vy
diagndstico Cultural culturales  en Expertos
sobre los mallas

rricular n
esfuerzos que curriculares e

I las.
hacen las as escuelas
e : R
instituciones 'y asgos

las familias identitarios

para fortalecer implementados
y fomentar la
identidad

cultural en los

en el hogar.
= Recepcién vy

acogida de los
nifios.

talleres
culturales  de
De este los estudiantes.
objetivo se = Actividades
deriva las gue fomentan
preguntas: el
(1-5) conocimiento

del patrimonio

local.
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Analizar qué

Talleres
gastronémicos
se aplican en
las escuelas de
Quito.

De este
objetivo se
deriva las
preguntas:
(6-9)

Talleres

Gastronémicos

Conocimiento
de identidad
gastronémica.
Esfuerzos por
parte de la
institucion.
Conocimiento
de los

estudiantes

sobre la
produccién y
proveniencia

de los
alimentos.
Proyectos
futuros
relacionados

con la

identidad

gastronémica.

Encuesta

Gestores vy

Expertos
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Conocer la

situacion actual
de los nifos
con respecto a
las actividades
y fomento de
su identidad
cultural a través
de talleres

gastronémicos.

De este
objetivo se
deriva la
encuesta.

Eficacia de

talleres
gastronémicos
en la
implementacion
y fomento de la
identidad

cultural en nifios

Estrategias
efectivas en
talleres
gastronémicos
en los nifios.
Retos vy
desafios en
talleres
gastronémicos
con respecto a
la identidad
cultural.

Entrevista

Gestores

Expertos

y

3.2.2. Disefo de instrumentos de investigacion

ENCUESTA

Saludos cordiales, mi nombre es Karen Achi y soy una estudiante egresada de

gastronomia de la Universidad de Las Américas. La siguiente encuesta es parte

de mi trabajo de titulacién y tiene como finalidad recoger datos desde la

educacion basica sobre cuestiones relacionadas a la educacion en patrimonio e

identidades gastronémicas. Le agradezco su gentil participacion y su valioso

tiempo.

Institucién donde se realiza la encuesta:

Nombre del docente (opcional):

1)

¢,Cual es el rango de edad de los nifios con los cuales usted trabaja?

(Opcién multiple)
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a) Menores a 6 afos (indicar edad)

b) 6-7
C) 8-9
d 10-11

e) Mayor a 11 afios (indicar)

2) ¢La institucion educativa donde usted labora ofrece a sus estudiantes
talleres que promuevan y refuercen la identidad cultural ecuatoriana?

a) Si

b) No

En caso de que la respuesta sea si, pase a la siguiente pregunta O

¢, Qué tipo de talleres ofrecen?

a) Danza b) Musica c) Arte d) Gastronomia
e) Otros Cudles:

En caso de que la respuesta sea no:

O ¢ Piensa usted que es importante implementar este tipo de talleres?
a) Si

b) No (pasar a la pregunta 4)

En caso de que la respuesta sea si:

0 ¢, Qué tematica de talleres, usted cree que valdria la pena implementar en

los programas académicos de su institucion?
Programas:

3) Del 1 al 5, siendo 5 el valor maximo y 1 el valor minimo en la escala,
éen qué nivel usted cree que estos talleres son acogidos por sus
estudiantes?

Nivel:

4) ¢ Qué tipo de rasgos identitarios usted cree que se enseflan y
refuerzan en casa? (ejemplos de rasgos identitarios: Lengua o dialecto
materno, costumbres de cada region, historia de pueblos o regiones

especificas, costumbres gastrondmicas, etcétera)
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Tipos de rasgos:

5) ¢Su institucién contempla actividades fuera de sus instalaciones
(como excursiones o salidas de campo) que tengan como objetivo dar a
conocer al estudiantado el patrimonio local?

a) Si

b) No

En caso de que la respuesta sea si:

d ¢, Con que frecuencia se realizan estas actividades en promedio? a)
Ninguna

b) 1

C) 2

d) 3

e) 4

f) Mas de 4 veces al afo lectivo.

6) ¢ Tiene conocimiento sobre lo que es el patrimonio e identidad
gastronémica? a) Si
b) No

En caso de que la respuesta sea si:

0 ¢, Como definiria la identidad gastronomica?
Opinion:
7) ¢Su institucion cuenta con alguna actividad

curricular especificamente dedicada a la identidad gastronémica?

a) Si

b) No

En caso de ser si:

0 ¢,Con qué material educativo y/o didactico cuenta para realizar estas
actividades?

a) Guias

b) Manuales

C) Recetarios



26

d) Otros

Cuales:

8) ¢Cree que sus estudiantes conocen las condiciones de producciény la
proveniencia de la comida que consumen diariamente?

a) Si

b) No

¢Qué nivel de responsabilidad tiene su institucion en el anterior grado de
conocimiento?

C) Alta responsabilidad

d) Medianamente responsable

e) Baja responsabilidad

9) ¢Su institucién tiene planes futuros de implementacion, proyectos que
incentiven el conocimiento y la participacion de los nifios en temas

relacionados a la identidad gastrondmica?

a) Si
Cuales:
b) No

10) ¢A qué edad cree usted que seria mas beneficioso educar a los nifios
sobre su identidad gastronomica? a) Menos de 6 afos

b) 6-9

C) 10-12

d) 13 — 15 en adelante.

Mis mas sinceros agradecimientos por su colaboracion.

3.2. Presentacion de resultados

3.2.1. Resultados de Encuesta
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Pregunta N°1: ;Cuédl es el rango de edad de los nifios con los cuales usted
trabaja?

Rango de Edades

" Menosde6 "6a7 "8a9 10211 ™ Mayoresall

0%

Figura 5. Rango de edades

Andlisis e interpretacion: Se observa que el 50% de los encuestados trabajan
con nifios de 8 a 9 afios de edad en las distintas instituciones, por lo tanto, se
trabajara con ese rango de edad, considerando también la edad de 6 a 9 afios
de edad.
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Pregunta N°2: ¢La institucion educativa donde usted labora ofrece a sus
estudiantes talleres que promuevan y refuercen la identidad cultural
ecuatoriana?

Talleres que Refuercen la Identidad Cultural

"SI ®"No

Figura 6. Talleres que Refuercen la Identidad Cultural

Analisis e interpretacion: Dentro de las instituciones encuestadas ofrecen
talleres que promueven y refuerzan la identidad cultural ecuatoriana, llegando a
ser el porcentaje mas alto de que las instituciones consideran importante realizar
actividades para rescatar el patrimonio y el resto aun no considera importante
ofrecer talleres para promover la identidad cultural, por lo que en algunas

instituciones se pierde estos rasgos identitarios en los nifios.
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2.1. ¢ Qué tipo de talleres ofrecen?

Tipo de Talleres

" Danza ™ Musica ™ Arte Gastronomia ™ Otros

Figura 7. Tipo de Talleres

Andlisis e interpretacién: Los encuestados al responder que si ofrecen talleres
gue promuevan la identidad cultural, podemos ver que la mayoria aplican talleres
de musica ecuatoriana y ancestral, por otro lado, la gastronomia y la danza se
ofrecen para demostrar las fiestas y tradiciones del Ecuador en un menor
porcentaje también, se desarrolla el arte plasmado en dibujos antiguos de la
historia del Ecuador y el menor porcentaje se refiere a otros talleres como: teatro

y eventos patronales.
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2.2. ¢ Piensa usted que es importante implementar este tipo de talleres?

Implementacién de Talleres

"Si " No

Figura 8. Implementacion de Talleres

Andlisis e interpretacién: Se obtiene el resultado de los encuestados que
anteriormente respondieron que no tienen talleres en las instituciones, la mayoria
consideran importante implementarlos para promover la identidad cultural y tener
un progreso en generaciones futuras rescatando la mismay el menor porcentaje
de las instituciones que aun no consideran necesario implementarlos por motivos

de gastos, dificultades internas y permisos.
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2.3. ¢ Qué tematica de talleres, usted cree que valdria la pena implementar en

los programas académicos de su institucion?

Tematica de Talleres

" Danza Musica ™ Salidas de campo

Figura 9. Tematica de Talleres

Andlisis e interpretacion: La mayor parte de los encuestados que respondieron
gue si, piensan que valdria la pena implementar en los programas académicos
de su institucion talleres, la mayoria danza, después musica y un bajo porcentaje
de salidas de campo para reforzar el patrimonio local, pero encontramos una
problematica al reconocer que aun no consideran importante incrementar talleres

de gastronomia o cocina para los nifios.
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Pregunta N°3: Del 1 al 5, siendo 5 el valor maximo y 1 el valor minimo en la
escala, ¢en qué nivel usted cree que estos talleres son acogidos por sus

estudiantes?

Acogida de Talleres

®1Nada ™ 2Poco 3 Usualmente 4 Medianamente ™ 5 Totalmente

0%

19%

Figura 10. Acogida de Talleres

Analisis e interpretacion: Se observa que los talleres que promueven la
identidad cultural son acogidos por los estudiantes de excelente forma, ya que
llegan aprender de manera divertida, didactica y entretenida mediante los talleres
0 actividades extracurriculares que ofrecen las instituciones y un bajo nivel de

aceptacion de talleres por nifios que prefieren no tomar dichas clases.
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Pregunta N°4: ;Qué tipo de rasgos identitarios usted cree que se ensefian
y refuerzan en casa? (ejemplos de rasgos identitarios: Lengua o dialecto
materno, costumbres de cada region, historia de pueblos o regiones especificas,

costumbres gastronémicas, etcétera)

Rasgos Identitarios

" Costumbres ™ Historias ™ Fiestas

Figura 11. Rasgos identitarios

Analisis e interpretacidn: Con el resultado obtenido, se concluye que los rasgos
identitarios mas reforzados en casa son las fiestas con un alto porcentaje al
celebrarse aun en Quito en cada fecha importante, las costumbres como hacer
colada morada en el dia de los difuntos e historias que aun en pocas familias son

contadas por las abuelitas.
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Pregunta N°5: ¢Su institucion contempla actividades fuera de sus
instalaciones (como excursiones o salidas de campo) que tengan como

objetivo dar a conocer al estudiantado el patrimonio local?

Actividades fuera de las instalaciones

"Si " No

Figura 12. Actividades fuera de las instalaciones

Andlisis e interpretacién: Se contempla que la mitad de las instituciones
encuestadas realizan actividades fuera de sus instalaciones para que sus
estudiantes puedan conocer el patrimonio local, realizando visitas a Iglesias,
plazas, conventos y museos de Quito, y la otra mitad adn no realizan actividades

gue conlleven salir de la institucién por motivos de seguridad con los nifios.
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5.1. ¢Con que frecuencia se realizan estas actividades en promedio?

Frecuencia de Actividades

" Ninguna ®1 "2 "3 "4 ®"Maisde4d

0%

25%

0%

Figura 13. Frecuencia de Actividades

Andlisis e interpretacion: Las instituciones que realizan la mayor parte de
salidas de campo y excursiones son 3 veces durante el afio lectivo, otras por
normas de seguridad las realizan 2 veces y el resto 4 veces durante el afio
lectivo, que son las instituciones que han realizado proyectos que promuevan la

identidad cultural ecuatoriana.



36

Pregunta N°6: ¢Tiene conocimiento sobre lo que es el patrimonio e

identidad gastrondmica?

Patrimonio e Identidad Gastrondmica
Si No

0%

100%

Figura 14. Patrimonio e ldentidad Gastronémica

Andlisis e interpretacion: De los 16 encuestados el resultado es que el 100%
tienen conocimiento acerca del patrimonio local e Identidad Cultural
gastrondémica, ya que se escogio gestores que conozcan acerca del tema o sean

coordinadores de proyectos que sean referentes al patrimonio.
6.2. ¢ Como definiria la identidad gastrondmica?

Andlisis e interpretacion: De los encuestados al tener conocimiento de
patrimonio e identidad gastronémica, se llega la conclusion que la gastronomia
ecuatoriana se caracteriza por su gran identidad cultural, demostrada en cada
una de sus recetas, es por ello que refleja las costumbres y tradiciones de cada
region del pais y es considerada como una de las mas diversas a nivel

Sudamericano.
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Pregunta N°7: ¢Su institucion cuenta con alguna actividad curricular

especificamente dedicada a la identidad gastron6mica?

Actividad Curricular de Identidad Gastrondmica

Si " No

75%

Figura 15. Actividad Curricular de Identidad Gastronémica

Analisis e interpretacidon: Se obtiene como resultado que la mayor parte de las
instituciones encuestadas cuentan con actividades curriculares dirigidas
especialmente a la gastronomia, ya sea con talleres para nifios o proyectos que
rescaten los platos tipicos y talleres extracurriculares para que los alumnos
interacten entre si; la menor parte de instituciones no cuentan con dichas

actividades.
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7.1. ¢Con qué material educativo y/o didactico cuenta para realizar estas

actividades?

Material Educativo Didactico

" Guias Manuales Recetarios ™ Otros

0%

42%

33%

Figura 16. Material Educativo Didactico

Andlisis e interpretacion: Se puede observar en esta pregunta que las
instituciones usan recetarios como material didactico, ya que la mayoria solo
desarrolla clases para hacer preparaciones de dulces, pasteles y para realizar
las actividades curriculares referentes a gastronomia, la otra parte usan
manuales con procesos y en menor porcentaje usan guias con procedimientos y

metodologia de aprendizaje.
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Pregunta N°8: ¢Cree que sus estudiantes conocen las condiciones de

produccién y la proveniencia de la comida que consumen diariamente?
Produccion y proveniencia de la comida

Si “ No

25%

75%

Figura 17. Material Educativo Didactico

Andlisis e interpretacion: Con los resultados a los encuestados se resume que
la mayor parte de los estudiantes no conocen las condiciones de produccion y la
proveniencia de la comida que consumen diariamente, tienen desconocimiento
de la historia detras de cada producto como sus agricultores o pequefios

productores y pocas instituciones hacen conocer dicha proveniencia.
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8.1. ¢Qué nivel de responsabilidad tiene su institucion en el anterior grado de

conocimiento?

Nivel de Responsabilidad

" Baja ™ Media " Alta

Figura 18. Nivel de Responsabilidad

Andlisis e interpretacién: Las instituciones consideran aln que su
responsabilidad es baja refriéndose a las condiciones y proveniencia de la
comida, es por eso por lo que no se aplica un reconocimiento a los productores
locales, solo el 19% hacen importante la retroalimentacion de la proveniencia de
los productos ecuatorianos como pueden ser de las montafias, los pueblos, los

nevadas y comunidades aledafas.



41

Pregunta N°9: ¢Su institucion tiene planes futuros de implementacién,
proyectos que incentiven el conocimiento y la participacién de los nifios en

temas relacionados a la identidad gastronémica?

Planes futuros de Implementacion

Si ™ No

Figura 19. Planes Futuros de Implementacion

Andlisis e interpretacion: La mayoria de las instituciones no plantean una
ejecucion de futuros proyectos que incentiven el conocimiento y la participacion
de los nifios en temas relacionados a la identidad gastronémica, por el hecho de
gastos elevados para la institucion y tienen otros proyectos futuros como proveer
recetarios a los nifios para que realicen actividades gastrondmicas en sus

hogares.
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Pregunta N°10: ¢A qué edad cree usted que seria mas beneficioso educar

alos nifios sobre su identidad gastronémica?

Edades correctas para educar a los nifios

" Menosde6 ®6a9 "10a12 13 a 15 en adelante

Figura 20. Edades correctas para educar a los nifios

Andlisis e interpretacién: La mayoria de los encuestados toman en
consideracién que la edad apropiada para educar a los nifios sobre su identidad
gastrondémica es de 6 a 9 afios de edad, porque se obtiene mejores resultados
de aprendizaje y de 13 afios en adelante piensan que ya no se obtendrian buen

desenvolvimiento con el aprendizaje.

3.2.2. Andlisis General de la Encuesta

La encuesta ayudo a concluir que hay instituciones que, si estan interesadas en
rescatar la identidad cultural basdndose en la gastronomia, aplicando talleres
como teatro, danza, muasica ecuatoriana y arte. Por otro lado, aun hay un déficit
de conocimiento por parte de los docentes, acerca de la importancia de la
identidad cultural ecuatoriana, por lo tanto, no estan interesados en inculcar a los

niios acerca del tema.

También algunas escuelas de Quito no aplican dichos talleres por falta de
iniciativa, conocimiento y apoyo por parte de los ministerios, no tienen futuros

proyectos planteados para tener una mejora sobre el tema en futuras
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generaciones, ocasionando que se siga perdiendo la identidad cultural

ecuatoriana.

3.2.3. Resultados de Entrevista

Después de realizar las encuestas a las distintas instituciones, se prosigui6é con
una entrevista a una escritora de libros para nifios, ya que era necesario saber
la opinion acerca de la identidad cultural, el levantamiento de esta, la acogida de
los nifios acerca de la gastronomia y realizar un analisis de la implementacion de

talleres gastronémicos en las escuelas de Quito.

Analisis e interpretacion: Después de realizar la entrevista a la escritora Leonor
Bravo Velasquez, se puede interpretar principalmente que el Ministerio de
Turismo ha promovido la publicacién de libros en los que se pueden desarrollar
las recetas que demuestren el recorrido del pais, sus propias historias y platos
representativos. Bravo comenta que las recetas que el Ministerio ofrecio
contenian bebidas alcohdlicas, por lo que, al ser un libro para nifios, ella tuvo la
obligacion de quitar dichas bebidas y agregar simplemente bebidas naturales

como jugos de la variedad de frutas que se tiene en el Ecuador.

Comenta también que la mejor manera de ensefiar a los nifios o de que
comprendan sobre varios temas es contandoles una historia del pasado, porque
los nifios encuentran una gran diferencia entre las generaciones y piensan que

todo lo que se les puede contar ahora es de hace siglos y prestan mas atencion.

Es por esta razon que les interesa y les intriga saber qué pasa al final de toda la
historia. Por otra parte, se pone énfasis en la falta de interés por parte del
Ministerio de Educacion, ya que por mas que estos libros fueron un pedido de
las mismas autoridades educativas, no se repartié en las escuelas fiscales ni
privadas, por lo tanto, el libro no ha sido usado para el desarrollo de talleres

gastronémicos.

Dentro de la entrevista se compartié una misma idea que consistia en que este
tipo de libros se deben implementar en las escuelas de Quito o en los talleres
gastronémicos que promuevan la identidad cultural. Esto porque al parecer se

esta perdiendo en las nuevas generaciones el conocimiento del patrimonio local,
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la mezcla de culturas, fiestas y tradiciones ecuatorianas; por lo tanto, objetivo de

estos talleres es que se rescaten las raices.

Es importante primero que los ecuatorianos reconozcan el patrimonio local, las
frutas, los productos endémicos y que permanezcan las historias, las tradiciones
dentro de la familia para que los nifios sepan que no solo existe la comida rapida,
sino que también les den importancia a productos como la col en las sopas, el

morocho de sal, jugos naturales, etcétera.

Asi mismo Bravo explica que una cosa que les interesa mucho a los profesores
es la disciplina. La importancia para los docentes, segun la entrevistada, reside
en saber como disciplinar a los nifios para que un chico que tiene mas identidad
se pueda desempefiar mejor porque de esta manera, €l puede entender para

gué estudia, lo que estudia y para que no lo tomen como una obligacion.

Es importante que el nifio entienda que su participacion en los talleres educativos
no es importante no sélo porque sus padres estan pagando la pension, sino
porque la formacion que se le propone es un elemento que le enriquece a él
mismo y que le esta haciendo crecer no solamente para el futuro, sino también

para el presente.

Para concluir, la mejor manera para que los nifios se interesen y entiendan sobre
el tema es realizar talleres gastronomicos, demostrando asi que al seguir un
procedimiento se pueden obtener productos finales que puedan transmitir una

historia cultural y gastronémica con su familia y amigos.

4. CAPITULO lIl. PROPUESTA

4.1. Introduccion

En este capitulo se propone la implementacion de talleres gastronémicos que
promuevan la identidad cultural para nifios de 6 a 9 afios de educacién general
basica para las escuelas de Quito. Esta propuesta se ejecutara con la creacion
de una guia, dirigida hacia los docentes y alumnos, los talleres se desarrollaran
mediante una metodologia de ensefianza-aprendizaje llamada ABP, para que los
nifios aprendan a trabajar en equipo, desarrollen habilidades de comunicacion y

aprendan permanentemente.
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4.2. Propuesta metodologica

Los talleres gastrondmicos, que ayudaran a promover la identidad cultural
ecuatoriana y el trabajo en equipo con los nifios de 6 a 9 afios de edad, deberan
tener objetivos, cronograma de clase, descripcion de actividades, cuentos,
recetas y un glosario general de palabras técnicas, que seran dedicadas para las
escuelas. Para cumplir con estos talleres se realizara la creacion de esta guia
gue se aplicara con una metodologia de aprendizaje llamada ABP (Aprendizaje
Basado en Proyectos). Esta es una estrategia que ayuda a obtener

conocimientos acerca del desarrollo de habilidades y actitudes adecuadas.

Se ha considerado este tipo de metodologia ya que genera que los nifios
mantengan una actitud positiva refiriendose al aprendizaje, realizando asi
actividades practicas y no solo tedricas. Ademas, esta metodologia ayuda a que
los docentes se conviertan en tutores para los nifios en el aprendizaje; por
ejemplo, en el taller gastrondmico se implementara una guia para realizar recetas
completas y seguir procedimientos manteniendo un didlogo entre docente y

alumno.

Los talleres gastronOmicos que se dictaran tienen como objetivo ser
implementados en las escuelas de Quito para promover la identidad cultural
mediante una guia que sirva como referente para ejecutarlos de manera correcta,
contando historias ancestrales, rescatando técnicas culinarias, fiestas y
tradiciones a través de cuentos y clases practicas. La practica implementara los
aspectos antes mencionados a través de actividades en donde realizaran varias

preparaciones sencillas, obteniendo un producto final elaborado por los nifios.

La guia esta dividida en dos partes: para docentes y para alumnos. Estas partes
contienen la informacién que los docentes necesitan para guiar la clase, conocer
los resultados esperados, y que los nifios tengan un material didactico para que
puedan aprender, guiarse por medio de ilustraciones y pequefas resefas

histéricas.
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El cronograma de la clase es planteado por expertos parvularios, que al unir sus
experiencias con niflos, hacen recomendaciones de como dirigir una clase y la
manera correcta del orden de las actividades a desarrollarse. Por lo que se llego
a una conclusion de: Al ser clases teéricas como el relato de los cuentos y a
continuacion la clase préactica, es necesario que se realicen 2 horas de clases

cada una de 40 minutos.

Por otro lado, para escribir los cuentos se adjuntaron ideas acerca de las historias
de cada plato y de cémo hacer que los nifios se conecten con cada uno de los
cuentos, trasmitiendo a la vez informacion importante de los productos o de los
platos mas representativos de Ecuador. Fueron redactados con la ayuda de la
Escritora Zulema Toscano Freire, experta en cuentos para nifios, tomando en

cuenta la interaccion con los nifos.

4.3. Disefioy desarrollo de la guia

La guia plantea dos perfiles: el del docente que debe interactuar con los nifios y
nifias mediante los cuentos y actividades proporcionadas, transmitir la historia de
manera que se rescate la identidad cultural y llevar a cabo la practica de forma
didactica y entretenida. Ademas de las actividades antes mencionadas, el
maestro también debe tomar en cuenta el perfil del alumno para que éste pueda
conectarse con los cuentos y las actividades realizadas en la guia, desarrollar la

motricidad fina, seguir las instrucciones y procedimientos presentados en la guia.
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Guia de talleres
gastronomicos

que promueven

la identidad cultural

Figura 21. Disefio de la guia

4.4. Encuesta acercade la guia
Para delimitar si el desarrollo de la guia es adecuado, se realiz6 una encuesta a
tres expertos en el area de educacion inicial, obteniéndose los siguientes

resultados.

4.4.1. Objetivo de la encuesta:
Determinar la factibilidad del desarrollo de la guia de talleres gastronémicos que
promuevan la identidad cultural a nivel de educacion general basica para nifios

de 6 a 9 afios de edad, en escuelas de Quito.

4.4.2. Disefio:

La siguiente encuesta es parte de mi trabajo de titulacién y tiene como finalidad
recoger datos sobre cuestiones relacionadas a la elaboracion de la guia de
talleres gastronomicos para nifios. Le agradezco su gentil participacién y su

valioso tiempo.

Nombre del encuestado/a:
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1) ¢Piensa usted que el contenido de la guia es correcto para aplicarla con
nifios de 6 a 9 aflos de edad?

a) Si

b) No

2) Del 1 al 5, siendo 5 el valor maximo y 1 el valor minimo en la escala,
¢en qué nivel usted cree que las clases practicas seran acogidas por los
estudiantes?

Nivel:

3) ¢,Cree que el color de las péaginas es llamativo y adecuado para los
nifios y docentes?

a) Si

b) No

4) ¢Considera que las ilustraciones de los cuentos y las recetas estan
acorde ala tematica?

a) Si

b) No

5) ¢Esta de acuerdo que la ensefianza a través de cuentos, es un buen
método para los nifios?

a) Si

b) No
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45. Resultados de la encuesta

Pregunta N°1: ¢Piensa usted que el contenido de la guia es correcto para

aplicarla con nifios de 6 a 9 afios de edad?

Contenido de la guia

"Si ®"No

Figura 21. Correcto contenido de la guia para los nifios
Andlisis e interpretacioén:

Se obtuvo el resultado que la mayoria de los encuestados estan de acuerdo con

el correcto contenido de la guia, que se aplicara a los nifios de 6 a 9 afios.

Pregunta N°2: Del 1 al 5, siendo 5 el valor maximo y 1 el valor minimo en la

escala, ¢en qué nivel usted cree que las clases practicas seran acogidas por los

estudiantes?

Clases practicas

l1 l2 l3 l4 l5

Figura 22. Acogida por los estudiantes de las clases practicas.
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Analisis e interpretacion:

El 33% de los encuestados consideran que las clases practicas seran

medianamente acogidas y el 67% consideran que seran totalmente receptadas
por los estudiantes.

Pregunta N°3: ¢ Cree que el color de las paginas es llamativo y adecuado para
los nifios y docentes?

Color llamativo y adecuado

Si " No
Figura 23. Paginas llamativas y adecuadas para los nifios y docentes.
Andlisis e interpretacion:

La mayoria de los expertos mencionan que el color de las paginas es llamativo,
atractivo y adecuado para los nifios, pero mencionan que seria una alternativa

gue en la parte de los docentes sean colores neutrales y sencillos.
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Pregunta N°4: ¢Considera que las ilustraciones de los cuentos y las recetas
estan acorde a la temética?

[lustraciones

®"Si ®"No

Figura 24. llustraciones de los cuentos y recetas acordes con la tematica

Andlisis e interpretacion:

En relacion con las ilustraciones utilizadas en los cuentos y las recetas, la mayor
parte de los expertos coinciden en que las imagenes van de acuerdo a la
tematica, por otro lado, la experta Leonor Bravo Velasquez argumentd que se

podria agregar mas ilustraciones dentro de los cuentos infantiles.

Pregunta N°5: ¢Esta de acuerdo que la ensefianza a través de cuentos es un
buen método para los nifios?

Ensefianza a través de cuentos

®"Si No

Figura 25. Ensefianza a través de cuentos, buen método para los nifios
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Analisis e interpretacion:

Todos los encuestados concuerdan en que la ensefianza mediante cuentos es

un buen método de aprendizaje para los nifios.

4.6. Ejecucion de la guia
La guia se ejecutd dentro de la Escuela de Educaciéon Bésica Fiscal José Maria

Urbina, situada en la provincia de Pichincha, canton Quito, parroquia Nayon.

La clase se realiz6 a 4 nifias y 6 nifios, en total 11 estudiantes, de edad promedio

9y 10 afios.

Se logro ejecutar la clase con ayuda de la Universidad De Las Ameéricas por parte
de La Escuela de Gastronomia, acompafiada por la Doctora Andrea Aleaga y
con la colaboracion de los estudiantes pertenecientes al club de Gastronomia
Sostenible.

La Escuela de Gastronomia aportdé con la materia prima, menaje, requisicion y
transporte. Dentro de la requisicion se encontraba:
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Receta Mote Pillo para Universidad de las Américas
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FACULTAD DE GASTRONOMIA
ALIMENTOS Y BEBIDAS
NOMBRE DE LA RECETA Mote Pillo
GENERO Plato Fuerte
PORCIONES / PESO 15
*PORCION
PROFESOR Andrea Alega
CANTIDAD UNIDAD INGREDIENTES costo COSTO TOTAL OBSERVACIO
UNITARIO NES
2 kg Mote $2,67 $5,34 Cocido
0,3 kg Cebolla Blanca $2,73 $ 0,82]|Brunoise Fino
0,15 ml Achiote $3,28 $0,49
1 It Leche $1,25 $1,25
15 UNIDAD Huevos $0,15 $2,25] Batidos
0,025 kg Cilantro $5,13 $0,13
1 kg Queso fresco $ 6,56 $6,56] Rallado
0,2 kg Mantequilla $ 6,60 $1,32
VALOR S 1,21
TOTAL
FOTOGRAFIA PROCEDIMIENTO

1) Agregar en un sartén refrito con achiote, mantequilla y cebolla blanca.

2) Agregar el mote cocido al sartén.

3) Agregar la leche para hidratar en la preparacion

4) Después que la leche hierva, colocar los huevos batidos.

5) Agregar el queso y el cilantro sobre la preparacién en el plato.

Elaborado por:

Karen Achi

La aportacion del menaje por parte del Area de Gastronomia constaba de:

. Cuchara de palo
. Cuchareta
. Bowls

. Tabla de picar verde
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. Rallador

. Sartén de teflén

. Cocineta eléctrica
. Cucharas

. Cuchillo cebollero

4.7. Procedimiento de la clase.
Se realiz6 una presentacion por la persona a cargo de dirigir la clase,
acompafada de la Doctora Andrea Aleaga, mencionando los puntos a tratar en

la clase y las reglas de esta.

Figura 26. Inicio de la clase

Se entreg0 una guia a cada estudiante, indicando los ingredientes que se usaran

durante la clase y el nombre del plato tipico a tratar.
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Figura 27. Entrega de guia para los nifios.

A continuacion, se llevo a cabo la lectura del cuento “Mote Pillo” junto con los
nifios, haciendo que interactien con las historias de sus abuelitas en la cocina 'y

de lugares que hayan visitado en relacion con el cuento.

Figura 28. Lectura del cuento del Mote Pillo
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El siguiente paso de la clase, fue la elaboracién de la preparacion del Mote pillo,
indicando el procedimiento paso a paso, con la participacion de los nifios,

mantenido la atencién de cada uno de ellos, realizando preguntas acerca del
cuento.

Figura 29. Preparacion de la receta

Para la elaboracion del plato se pidi6 ayuda a dos estudiantes agregando

ingredientes a la preparacién, con el objetivo de que observen el producto final

de mejor manera.

.

Figura 30. Estudiante ayudando en la elaboracion del refrito del Mote Pillo
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Figura 31. Estudiante ayudando agregar los huevos batidos para el Mote Pillo.

Se obtuvo el producto final con la participacion de los estudiantes, rescatando la

identidad cultural ecuatoriana, manteniendo recetas tradicionales.

Figura 32. Producto final



58

Para finalizar, se repartié una porcion del “Mote Pillo” elaborado con los nifios.

’
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Figura 33. Reparticion de la preparacion del Plato tipico.

Figura 34. Estudiantes degustando el Mote Pillo.
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Después de la degustacion, se realizé la evaluacion a los nifios acerca de lo
aprendido, que se encuentra dentro de la guia entregada. En la que se obtuvo
los mismos resultados por parte de todos los nifios, demostrando que la

informacion brindada fue receptada de la mejor manera.

I| ;Cudl es el alimentg
que hace grandes @
ye fuertes a los il
i nifos? Mote Pillo Hamburguesa
¢En qué provincias v =
FI se prepara el mote '
4) pillo? . )
i Carchi Loja Imbabura
/| ;Con qué bebida »
!’ caliente se ' %
acompana el mote L
{Lpillo? Coca cola Jugo natural =

Figura 35. Evaluacién para nifios.

Equipo de trabajo formado por los estudiantes y los ayudantes del Club de

sostenibilidad gastronémica de la Universidad De Las Américas.

Figura 36. Clase con los estudiantes entre 9 — 10 afios.



Figura 37. Equipo de trabajo final.
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Conclusiones

El primer hecho que justifico la necesidad de impulsar el patrimonio e identidad
gastronomica en las escuelas y colegios fue que, en la actualidad, no existe
ningan programa inclusivo, general y obligatorio en el curriculum educativo que

contemple la ensefianza de gastronomia con un enfoque cultural.

Por otro lado, la encuesta dio resultados estadisticos de la situacién real de la
ensefianza sobre la gastronomia y sobre el conocimiento acerca del patrimonio

en los niflos y nifas.

Si se habla de la aceptacion que tienen los nifios en estos talleres, es importante
destacar que los docentes creen que, en la mayor parte de los casos, los nifios
aceptan completamente estos talleres por lo que un taller gastron6mico, como

practica cultural, seria perfectamente asimilada.

Por ultimo, sobre la ensefianza gastrondmica en los colegios, hay una muy
importante falta de conocimiento acerca de lo local, de las condiciones de
produccion, las ventajas de ciertos alimentos y las implicaciones sociales y
gastronémicas que implica cada producto. Por supuesto la responsabilidad de
este desconocimiento es compartida, pero como la encuesta realizada muestra
gue un 50% de responsabilidad corresponde a la educacion en el colegio, por lo
gue una implementacién de talleres gastronémicos en la educacion inicial de los
nifios tendra no una completa, pero si una gran influencia en el conocimiento

cultural y gastronémico de los nifios.
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Recomendaciones

Se recomienda utilizar esta investigacion como guia de estudio para la
implementacion de talleres gastronémicos que promuevan la identidad cultural
en los nifios, llegando a las escuelas de Quito y ofreciendo la guia para docentes

y alumnos.

Asi mismo se cree fundamental analizar la situacion actual dentro de las
instituciones acerca del patrimonio local de Quito y la pérdida de cultura
ecuatoriana en las generaciones actuales, considerando la falta de apoyo por

parte del Ministerio de Educacion.

Por ultimo, se recomienda seguir la metodologia de aprendizaje establecida en
la guia, que es basada en proyectos, para obtener mejores resultados con los
alumnos. Solo asi se podra desarrollar actitudes y valores de precision, revision

y tolerancia junto con el trabajo en equipo.
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Anexo 1
Entrevista

La entrevista fue realizada a Leonor Bravo Velasquez, escritora de literatura para
nifios, en la Biblioteca Infantil ubicada en Galavis e Isabela Catdlica, junto al

Mercado de la Floresta, el dia 28 de mayo de 2019 a las 15:30 pm.

- Mi nombre es Karen Achi, le comento mi tesis se trata acerca de una guia de
talleres gastronémicos que promuevan la identidad gastrondmica para nifios de
6 — 9 afos de edad, en escuelas de Quito. Al leer su libro me di cuenta de que
usted se comunica con los nifios a través de cuentos, que metodologia usa,

porque eligio a los nifios, cuénteme un poco de su libro.

Yo soy escritora de literatura para nifios, eso es lo que hago, y este libro: Ecuador
maravilloso me lo pidi6 el ministerio de turismo, yo tengo unos libros
relacionados: llamado viaje por el pais del sol, que son dos nifios que recorren
todo el Ecuador, entonces eso me ayudd mucho a mi a escribir el libro, porque

ya tenia un conocimiento del pais y como es el recorrido del mismo.

Las recetas escogieron el ministerio de turismo y ademas estaban avaladas y

medidas por el ministerio de salud y de turismo.
- ¢ Es por eso colocan los balances nutricionales al final del libro?

Claro, por eso tenia ese libro el respaldo del ministerio de salud y de turismo,
entonces yo pensé de qué forma voy a contarles y entregarles las recetas del
pais a los nifios, algo interesante es que a mi cuando el ministerio me entrego
las recetas algunas eran con licor y yo dije que no podia poner eso y faltaban
jugos y Ecuador tiene ricos jugos y frutas maravillosas, por ejemplo los jugos de
la costa aqui en la sierra casi no conocemos, por ejemplo el fresco de badea que
se toma en Manabi aqui no se conoce, en algunas partes de la sierra se toma
tamarindo en otras no, pero si en la costa. Jugos naturales somos un pais con
una cantidad impresionantes de frutas y tenemos jugos, aguas y coladas,
tenemos montén de cosas, e insisti en reforzar, agregar y cambiar ya que no se

podia poner licores.

- Ellos eligieron las recetas que sean tipicas de cada provincia y usted le fue
relacionando con las bebidas.



-¢Por qué lo hace con una historia de la abuelita, lo relaciona con el nifio y la

abuelita?

El cuento trata de un profesor que da clases de cocina en una escuela, quise
ademas que fuera un profesor varén porque la comida estd demasiado ligada a
las mujeres tradicionalmente a las mujeres, siendo que los hombres también
pueden cocinar y cocinan muy bien, esta mas regida por los hombres por el peso
patriarcal que tienen nuestra civilizacién, entonces claro en vez de que las
mujeres sean quienes brillen en la cocina porque es la tradicional, es como la
propiedad tradicional de las mujeres, entonces en el momento de brillar, brillan
los hombres, bueno pero entonces puse un profesor que fuera muy sensible, un
profesor joven, que ademas le permite a la abuelita tener un espacio y como se
ve en el cuento intervienen otro abuelitos de todas partes, tios a contar recetas,
entonces quise también poner los paisajes y las cosas bonitas de cada ciudad,
platos, fiestas, sitios bonitos porque el Ecuador es todo eso es un pais pequeiiito,

pero lleno de belleza, fiestas, cultura.
-¢A qué edad fue dirigido el libro para los nifios?

Este libro puede ser leido por un adulto para nifios desde 5 afios, y mas adelante

cuando los nifios ya lean 8 — 9 afos.

- ¢, Sabe si este libro el municipio lo entregaron a las escuelas y donde se puede

conseguir?

Yo no tengo idea, creo que lo entregaron al Ministerio de educacion, pero esté el

libro en la web, entonces todo el libro lo pueden ver en la web.
- ¢, Sabe si lo estan aplicando o usando en las escuelas de Quito?

No sé.

- ¢ Consideraria usted que es importante que este tipo de libros lo llevemos a las

escuelas?



Claro, es importante que el libro lo lleven a las escuelas para que conozcan los
nifos, es que como las mamas trabajan y casi ya no cocinan y los nifios saben
de comida pero solo de chatarra, comida rapida; platos tipicos, en la sierra si
quiera se comeran una fritada, a veces un hornado, colada morada porque ha
resucitado eso me parece muy interesante, porque estuvo al borde de

desaparecer.

Creo que también el hecho de que se haga fanesca en los restaurantes es muy
importante a veces la gente dice que la fanesca es casera y que hay que hacer
en la casa, pero si se hace en restaurante tienen la posibilidad que todo mundo
lo pueda comer, no toda familia esta dispuesta a darse el trabajo, porque toma
tiempo, hacer el esfuerzo, si son solo tres en la casa es como que ya no amerita

hacer el esfuerzo y claro la fanesca se hacia para las familias grandes.

Entonces ahora los nifios conocen el caldo de fideo, arroz con huevo, arroz con
atun, pero nuestros platos por ejemplo las sopas que son tan maravillosas, segun
decia una amiga que el Ecuador es el pais que tiene mas sopas en
Latinoamérica, ella se llama Rubi Larrea, tiene dos libros publicados

exclusivamente de sopas.

Entonces ta le preguntas a un chico, ya ni siquiera de 15 afos, ¢ha probado
morocho?, como quiera el morocho de dulce que se encuentra en algunas partes
como en las comidas tipicas, en la vicentina lo venden, pero el morocho de sal
ya no existe para nada, muchas de las comidas tradicionales han desaparecido,

no solamente los platos tipicos si no también los productos.

Las personas ahora ya estan comiendo un poco mas de quinoa, la quinoa ha
resucitado, pero el arroz de cebada esta desapareciendo, la col en las sopas, si
por suerte los restaurantes estan jugando un muy buen papel porque todavia
podemos comer comidas tradicionales como el caldo de bolas de verde, el viche
para mi es la mejor sopa del mundo entero, porgue es una sopa tan mixturizado,
indefinible es una maravilla, si quiera se puede comer aun ese tipo de platos en

los restaurantes.



- ¢ Usted con los nifios al contarles este tipo de historias de la gastronomia, como

ellos han tenido la acogida ante este tema?

Los nifios siempre se sorprenden al contarles sobre el libro, a los nifios les gusta
mucho que les cuenten las cosas del pasado porque por ejemplo entre mi abuela
y yo, casi no hubo muchos cambios, pero entre yo y mi nieta hay una cantidad
de cambios impresionantes, por lo que para ellos es como que les hablaramos
de la pre historia, entonces a los nifios les sorprende mucho las cosas del pasado.
Yo le suelo contar a mi nieta el agua de Chone, mi abuela tenia una piedra metida
en un mueble y abajo tenia un pondo de barro, entonces el agua del rio la ponian
en la piedra y ahi se filtraba y caia a la vasija, nos dejaban tomar poquita agua
porque aun no habia agua potable, era un agua fria con sabor a tierra 'y ya llegaba
limpia, porque todas las cosas del rio se quedaban en la piedra; cada cierto
tiempo le lavaban a la piedra; entonces eso para in nifio es una cosa
extraordinario, para ellos es el pasado prehistorico y se pueden imaginar, el agua
no venia de la llave y no era facil obtenerla. Entonces a los nifios les encanta que
uno les cuente ese tipo de cosas, porque a mas les da raices, todo lo que tiene
gue ver con el pasado nos da raices nos dice que venimos de algun lado que no
somos wayrapamushkas hijos del viento, si no que venimos de algun lado que

pertenecemos a troncos grandes.
- ¢ Usted cdmo cree que podriamos nosotros incrementar esto en las escuelas?

- Porque nosotros podemos decir que hace falta la identidad cultural de Quito,
porque se esta perdiendo no se reconoce y yo pienso que debemos empezar
desde los nifios pequefios, alimentandolos de todo lo que nosotros tenemos,

pero entrando a las escuelas para que lo pongan en practica.

Claro por eso hice como que todo se da en una escuela, yo creo que hay que
hablar siempre de la importancia que tiene la identidad un pais que va perdiendo
gue va perdiendo la identidad, es un pais que se va desmoronando y nosotros
por suerte los ultimo afios recuperamos de laguna manera nuestras raices pero
cuando yo era chiquita lo que se decia del Ecuador, es que no hay nada y lo que

hay es malo.



Era terrible porque no teniamos la capacidad de reconocer que viviamos en un
pais maravilloso tal vez porque quedamos muy traumados como pueblo después
de la derrota del 45, puede ser que eso haya pesado mucho esa derrota frente al
Peru, puede haber bajado el autoestima y el amor propio y ahora los nifios tienen
mas de amor propio, el hecho que se reconoce por ejemplo la riqueza biolégica
del pais que es uno de los mas ricos, eso los nifios la mayoria saben eso si
conocen eso, se habla mucho de eso de la riqueza natural ahora se aprecia

mucho mas que antes.

Si junto a eso comenzamos hablar de la comida, porque lo que ellos saben solo
es de hamburguesas y papas fritas, no conocen nada mas comenzarles a
comentar como se hacen las cosas eso creo que les gusta mucho a los nifios, la
elaboraciéon y conquistar a los profesores para que debes en cuando tu dices
extracurricularmente en las tardes les den clases de cocina, pero clases de

cocina donde puedan hacer cosas no muy complicadas.
- Sobre todo que entiendan, lo importante que nosotros tenemos.

Claro cosas naturales, por ejemplo hacer juntos una platanada, hacer jugo de
mora, hacemos chifles, cosas que sean sencillas pero que estén ligadas a los
sabores tradicionales, porque cuando hacen en las escuelas pueden hacer papas

fritas o hot dog.

- ¢, CoOmo nosotros llegariamos a la parte de los adultos? Porque es el problema
gue no nos damos cuenta de lo que tenemos, yo pienso que deberiamos
educarles a los docentes de las escuelas y decirles que si nosotros no
empezamos no podemos ensefarles a los nifios, debemos hacer concientizar
a las personas para querer a nuestro pais, la cultura, la gastronomia, que es
algo que nosotros debemos rescatar y podemos econémicamente ayudar al

pais.

Yo creo que hay que anclar por ahi con la cuestion del turismo, que si hosotros
rescatamos nuestra comida vamos a tener mayores posibilidades de turismo y

gue ademas signifiqgue una ganancia.



Entonces entrar por ahi con los profesores, una cosa que les interés amucho a
los profesores es la disciplina, como disciplinar a los nifilos y un chico que tiene
mas identidad se puede desempefiar mejor, porque puede entender para que
estudia, porque es importante que se entienda para que estudia que no lo tomen
como una obligacion, no porque te estoy pagando la pension, sino porque eso es
una cosa que te enriquece a ti y te esta haciendo crecer no solamente para el

futuro, sino también para el presente.

Entonces si uno les dice a los profesores que un chico con mayor identidad va a
tener un resultado mejor en las clases.va a poder interesarse mas, eso les va a

gustar a los profesores.

- Claro incluso en una parte de mi investigacion encontré que los nifios de 6 a 9
afios al interactuar con movimiento en la cocina, les ayuda a ser mas
disciplinados, a seguir ordenes, incluso mejorar la motricidad de las manos; por

lo tanto seria bueno incrementarlo en las escuelas.

A los nifios les encanta hacer cosas con las manos, les encanta ver el producto
de su trabajo entonces hagamos una ensalada de frutas o de sal, les va a gustar
porque la final van a ver la ensalada hecha y van a poder contarle al papay ala

mama que ellos hicieron una ensalada.
- ¢, COmo definiria la identidad cultural gastronomica?

Yo creo que nosotros tenemos una estupenda y variada comida, aqui habido
varios elementos que han hecho que esto se vaya perdiendo, por un lado el
trabajo de los padres, las modas foraneas, pero no habido de parte del Estado
un apoyo, porque en estos momentos una de las cocinas mas famosas del
mundo es la peruana, por el apoyo que tienen ellos del estado, realizan
congresos internacionales con recetas, charlas cientificas y comida; el estado es
el que apoya ese tipo de cosas, que apoya las investigaciones porque la comida

peruana tiene comida prehispanica combinada con la japonés y espafiola.

- ¢, Qué opina de mi idea de realizar talleres gastronémicos a los nifios, en

escuelas de Quito?



Me parece super interesante y también realizar con los maestros unas clases.

- Empezar con talleres para los maestros, pero yo no sabria cdmo hacer para que

el ministerio apoyen.

El ministerio no esta interesado en nada de la educacion importante, las maestras
estan cansadas y desganadas, porque en realidad por parte de ellos no les

interesa.

Entonces comienza en las escuelas privadas vas a tener un mejor resultado, que
los programas de televisibn se interesen en tu proyecto, empezar con algo

pequefio e ir avanzando con las experiencias.
- ¢, Cual cree usted que es la mejor opcion de metodologia para aplicarla en los
ninos?

Los libros son importantes como cuentos, que vayan dirigidos a los docentes
también que les trasmitan a los nifios y la practica cocinando, que lo hagan con

las manos y vean su producto final.
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Presentacion

“El descubrimienta de un nuevo plato es de mas provecho para la
humanidad que el descubfimiento de una estrella’
Jean Anthelme Brillat-Savarin

Esta.guia nacid a partir de la idéa.de-la:falta de conocimiento del
patrimonio local y la pérdida de identidad cultural.

Se espera que-la siguiente guia sirva de base para desarrollar los
talleres gast(ohéi"nicos con los nifios yhifias de 6 a 9 anos de edad
de la Educacién General Basica (EGB) de las escuelas de Quito, esto
ayudara a promover la identidad cultural ecuatoriana empezando
desde uha edad temprana para rescatar la identidad cultural en
generaciones futuras.

Objetivos

a. Promover la identidad cultural ecuatoriana a nivel de educacion
general basica.

b. Realizar las actividades o talleres gastronémicos dentro de la
metodologia de educacion, teniendo como finalidad, rescatar la
identidad cultural ecuatoriana.

¢. Promover el conocimiento del origen de los platos mas represen-
tativos del Ecuador.




Perfiles
involucrados

a. Docenter Deben interactuar con los ninos y ninas mediante los
cuentos y actividades proporcionadas, transmitir 13 historia de
manera que se rescate la identidad cultural, llevar a cabo la practica
de la mejor manera, de forma diddctica y entretenida.

Demostrar el valor del producto final por parte de los nifios y que
ellos transmitan su orgullo a sus familiares y amigos de sus logros.

b. Alumno: La mente innata de los ninos es una capacidad maravi-
llosa y Unica que sera explotada al maximo.

Deben conectarse con los cuentos y las actividades realizadasen la
guia, desarrollar la motricidad fina, sequir las instrucciones y proce-
dimientos presentados en la guia, obtener el producto final cono-
ciendo el origen de €ada preparacion y la identidad que representa.

Metodologia
utilizada

La metodologia a utilizarse serda ABP (Aprendizaje Basado en
Proyectos), es una estrategia que ayuda a obtener conocimiento
acerca del desarrollo de habilidades y actitudes adecuadas (Digital,
2016).

Se utilizara este tipo de metodologia, ya que genera que los ninos
mantengan una actitud positiva refiriéndose al aprendizaje, reali-
zando actividades practicas que irdn dentro de los talleres practicos
de cocina y no solo tedricas, ayuda a que los docentes se conviertan
en tutores para los ninos en el aprendizaje por ejemplo, en el taller
gastrondmico seran una guia para realizar recetas completas y
seguir procedimientos manteniendo un didlogo entre docente y
alumno, llegando asi a obtener un productor final.




Descripcion de
actividades

Las clases seran realizadas para rescatar la identidad culturalecua-
toriana mediante cuentos, interaccion con los nifos, talleres practi-
cos de cocina con platos sencilloside realizar y que a la vez sean
representativos del Ecuador.

Tiempo que dura
la actividad

La actividad durara 2 horas de clases, cada ina de 40 minutos.
La primera hora: Desarrollar la explicacién y el cuento.

Segunda hora: Taller de cocina.




cronograma

1) Presentacion del docente
2) Explicacion de reglas de |a clasey os talleres que se‘aplicaran.
3) Cantar una cancién para que entren en confianza con el docente
y llamar |a atencion de los nifos.
4) Introduccion.de la clase explicandoles a los ninos lo que van a
realizar, la preparacion de ese dia y el titulo del cuento a tratar.
5) Transmitirles el cuento.
6) Realizarles preguntas acerca del cuento, interactuar con |os nifios
escuchando las opiniones acerca del cuenta.
7) Traslado al taller de cocina.
8) Explicaciéon de la receta con las reglasy procedimientos a tratar:
9) Ejecucion de la preparaciéon del dia:

a. Ingredientes

b. Procedimiento (interaccion con el hino)

c. Producto final.

d. Limpieza del taller.

Ambiente

La primera hora de clase se realizara en el salén de clase.

La segunda hora se trasladaran al taller de cocina para los ninos.




Producto

MOTE PILLO

QUIMBOLITO

ARROZ CON LECHE

Resultados
esperados

Se espera gue los nifos empiecen a conocer acerca de la cultura
ecuatoriana, rescatar historias de las preparaciones, promover la
identidad cultural gastronomica.

Les nifos deberan desarrollar habilidades motrices y ser mas disci-
plinados al seguir precedimientos einstrucciones.

Se desea que el producto finalguefos ninos realizaran con sus pro-
pias manes séa admirado ¥ sean capaces de volyerloa intentar en
casa consus familiares ¥y amigos con lagula de Jos talleres.




CUENTOS
Y
RECETAS

QUIMBOLITO




b et

\ DESPRENDIBLE PARA NINOS

pjas para preparar sus dulces quimbolitos el recuerdo
poso la acompanaba. ‘
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QUIMBOLITO

tz

~arina de triigo

uniclacl

Huevas

tz

Azicar

tz

Quesn Frosee

Rallado

Lz

Pasas

UNIDAD

Hoja de Achira

Lavadas y sevas

Loan

Esenca ceVainilla

cdas

Pelve o2 homnear

tz

Lecha

1) Seporar las cloras de ks yemos de 10F huevos
2] cremar |a montequiia con el azlicar

3) aqgreqar la escencia ae valniso, poivo oe nornedr y Ia hanina nasta que
59 mezclen
4; Agregar fas yemas ¥ el queso hasta obtener una mezcia homogéneo
6) Agregor 1as ciards Datiads en punto ae nleve

Procedimlente para armar e quimbolto: : X
1) Colocor 3 cdas. de |a Mezcla dentro de s hojas Ue achira y envolver
2) cocinar gurante 40 minutos ol vapor en una olla tomalera

RECETA PARA DOCENTES

Tazade 100 gr




iNO olvides lavar Lus manos!

l{\ 1‘“3‘

Agua y Jabdn Fregamos las Entre los
paimas dedos

cada dedo Encima de Ia Y hasta el
individual mano brazo

QUIMBOLITO

sQUé@ necesitamos?

Quesc Fresco

L]
Huevos gy

Harina de trigo &’ Hoja de Achira

- -

Azlcar ™ :
_S = Polve de hornear l

Pasas , UTENSILLOS: 1 6

Batidora

. - . —
Esencia de Vainila Raliador
. golillo

olla tamatera
. Cuchillo
\/ sl Espdatula de goma

Bowis
Cuchoara sopera




QUIMBOLITO

Tips para el Quimbolito

- Lavar y secar totaimente 1as hojas de achira.

- Pasar el bolillo sobre el tronco para aplanar las
hojas de achira y tener facilidad de envoiver la
masa del quimbolito.

- Pasar las hojas sobre el Fuego para sanitizar las
hojas.

4COmo 10 haremos?

Procedimiento:

1] separar las cloras de las yemas de Ios huevos

2] mezcior g mantequilla con e azucar

3} Agregar la escencia dge vainilia, poivo de hornear y la
harind hasta que se mezclen

4] Agregor las yemas y el queso hasta obtener una
mezcia homogenea

§) Agregar las clardas batidas en punto de nieve
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Procedimiento para armar el quimbolito: :

1] Colocar 3 cdas. de o mezcia dentro de las hojas de
achira y envolver b

2) cocinar durante 40 minutos al vapor en una olia Lama-
lera




QUIMBOLITO

4COmo 10 haremos?

(Wi

Pasar un_ bolillo Colocar la masa gregar las pasas
ara estirar la de 106 quimbolitos enctma ae a nezcla
hoja de achira en la mt,au de ja

IS

Hacer un doblez Colocdr en la old
en la parte de arribd vamalera s quimbolit.os

y abgjo dejando ¥y tapar
un espacio en e medio

Evaluacion de aprendlzaje
Quimbolito

;Que se usa para hH—m
envolver los -. [ ]

quimbolitos? Hoja de una planta Tarrinas Fundas

iDe qué semillas se
prepara el
chocolate?

iLos quimbolitos se
cocinan?

Al horne




~ ARROZ CON
 LECHE




ARROZ CON
LECHE

ARROZ CON LECHE

litro Leche

ramas Canzla
UNIDALD Ishplingo
UNIDAD Clave de olor

Tz Arrez

Te fetcar

Tz Leche condenzacla

1z Pasas
Canelz en polvo

el bl Bl R LS B R BN

Tazade 100 gr
Proceaimiento:
V] Colocar |a leche en una clio alta
2] A gar o conela en ramg, ishpinge y clovo de olop
3] Dmjar que nierva, reLirar asi Fueqgo ¥ aejar que inFulions por 10 minutos.
4) cernir (o leche para retirar los especias.
§] Lavar el arroz, ¥y agregar @ la lkeche hirviendo, gocinar hasta ablandar
6) Agregar el azOOUR 10 (RChe CONARNSAGG, |d$ pasds y dejar Maratan
7) seryir frio o caliente con canela &n Poivo por encima

RECETA PARA DOCENTES

iNO olvides lavar tus manos!

o

Agua y Jabdn Fregamos Ias Entre los
paimas dedos

Y'Y &

Clﬂﬂ'ﬂ‘diﬂﬂ Encima de Ila Y hasto el
indiviaual mano Drazo

DESPRENDIBLE PARA NINOS




ARROZ CON LECHE

é¢Qué necesitamos?
Leche 6 canela en pOlVO

canela Pasas
Ishpingo

Ciavo de olor UTENSILLOS:

Arroz olias

Bowis

- = Cuchara de palo.
Azucar B Cernidor

Leche condensada &

DESPRENDIBLE PARA NINOS

ARROZ CON LECHE

Tips para el Arroz con
leche

- Tener I0s ingredientes listos para reaglizor la infFu-
sion

- NO cocinar por mucho Liempo el arroz para que
no se espese en exceso.

- Decorar con canela en polve para agregar un
mejor sabor y presenLacion
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DESPRENDIBLE PARA NINOS




ARROZ CON LECHE

sCOmo 10 haremos?

Procedimiento:
1) Colocar la leche en una olla aita
2) Agregar la canela en ramag, ishpingo y clavo de
olor
3) Dejor que hierva, retirar del Fuego y dejar que
infFusione por 10 MINULOS.
4} Cernir |a leche pora reLirar las especias.

Lavar el arroz y agregar a la leche hirviendo,
cocinar hasta ablandar
¢) Agregor el azlican la leche condensada, la
pasas y dejar hiaratar
7) servir Frio © caliente con canela en polvo por
encima.

DESPRENDIBLE PARA NINOS

Evaluacion de aprendizaje
Arroz con leche

;Qué especia se usa
para la preparacion?

Pimienta dulce

¢{Cémo cocinar el
arroz con leche?

EVALUACION PARA NINOS




__%<_____________________________-

MOTE PILLO

ora Ana Paula se hallaba en su cox

cmndosupequeﬁaﬂo:eladljo:

;Sabes cual es el alimento que hace grandes
05 ninos y adultos mama?

nte y dijo:

laro que si! Para manana te lo preparo.
pequea Florela tomé su maleta y se fue :

DESPRENDIBLE PARA NINOS

La nina al mirar la comida sorprendida dijo

_a madre sonrio y empez6 la explicacion.

, e la leyenda que cuando los espafic

n el Tahuantinsuyo muchos de nue

as fueron derribados después de va :
que el alimento que consumian los ller
lergla, vigor y fortaleza)

%

DESPRENDIBLE PARA NINOS
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DESPRENDIBLE PARA NINOS

MOTE PILLO

MOTE FILLO

Forciones

Cebolla Blanca

Carte en cubos pequefos

Achiote

Maote racinado

(luesa Fresco

unidad

Husawos

Lz

Lecha

RECETA PARA DOCENTES

celas

Culantro

Taza de 100 gr




iNO olvides lavar tus manos!

R o

4 5!“ 6 E?’?’

individual mano brazo

DESPRENDIBLE PARA NINOS

MOTE PILLO

o ’ a ‘-"_ AL
ocQuUe necesitLamos®? 3 | - Es
Cebolla blanca O Leche
Achiote /

P T
éf)e;\{é" _——

o

Culantro

Mote cocinhado
UTENSILLOS:

Queso Fresco ‘. sartén
> Cuchara de paio
= Cuchillo cebollerc

ke ola
Huevos a=» Rallador

Tabla para cortar

DESPRENDIBLE PARA NINOS




MOTE PILLO

S e

TlpS pGI‘O el Mote Pillo

- En caso de no tener el mote cocinado, dejario
remojando y cocinar durante toda la noche con
agua y sal

- Es necesario agregar la leche para que quede
hiimedo y obtener un mejor sabor al paladar

- Redlizar un buen refrito para obtener todos los
aromas y sabores.

DESPRENDIBLE PARA NINOS

N

¢COmo 10 haremos?

Procedimient.o:

1] Agregar en un sartén refrito con achiote y
cebolia blanca.
2; Agregar el mote COCINCIC!O al sartén

Agregar la leche para hidratar en la prepara-
cion
4) D.SPU.S que |a leche hierva, colocar 10s huevos
batidos
5) Agregar el quesc y el culantro sobre la prepa-
racion en el placo.

DESPRENDIBLE PARA NINOS




EVOIUOCIOD dé aprenduzoje
del Mote Pillo

iCual es el alimento
que hace grandes
ye! fuertes a los

' ¢En qué provincias
se prepara el mote

Imbabura
;Con qué bebida . .
é
caliente se J-( )

EVALUACION PARA NINOS

GLOSARIO

Refrito! En un sartén se agrega el aceite con otros ingredientes
como cebolla para realzar el sabor y sea una base para la prepara
cion.

Hidratar: Anadir un liquido a un producto de la preparacion, para
que sea humedo y mas agradable al paladar.

Punto de nieve: Batir las claras hasta que parezca una espuma
blanca con una consistencia casi firme.

Hoja de achira: Es una planta nativa del Ecuador, que sirve para
envolver los quimbolitos y tamales.

Cremar: Consiste en batir la mantequilla durante 3 minutos hasta
que esté suave y después sin dejar de batir, ir agregando el aztcar
POCo a poco.

Ishpingo: Especia que se utiliza para varias preparaciones conun
sabor similar a la pimienta dulce.

Infusionar: Hervir especias aromaticas dentro de un liquido
caliente como agua o leche, para obtener color y sabor de las
mismas.
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