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Resumen

La gastronomia tradicional constituye una manifestacion relevante del patrimonio cultural
inmaterial, al integrar saberes, practicas y valores transmitidos generacionalmente que configuran
la identidad territorial. En la ciudad de Riobamba, diversos platos tradicionales forman parte de su
memoria colectiva y de su oferta turistica; sin embargo, la ausencia de un sistema grafico
estructurado limita su representacion visual y su proyeccion cultural. El presente estudio tuvo como
objetivo disefiar un sistema de signos graficos representativos de la gastronomia tradicional
riobambefia, aplicando analisis semidtico, principios del lenguaje visual y fundamentos del disefio
andino. La investigacion se desarroll6 bajo un enfoque cuali-cuantitativo, combinando revision
bibliogréafica, observacién directa en el Centro Historico Patrimonial, analisis simbolico de nueve
platos emblematicos y sintesis formal mediante reticula y proporcion andina. Posteriormente, los
signos disefiados fueron validados a través de encuestas dirigidas a ciudadanos y expertos,
evaluando reconocimiento, claridad y pertinencia cultural. Los resultados evidencian que el sistema
gréfico logra coherencia formal, identidad visual unificada y eficacia comunicativa, permitiendo
su aplicacion en sefialética, rutas turisticas y material promocional. Se concluye que la traduccion
visual de la gastronomia tradicional fortalece la identidad cultural y contribuye a su visibilidad

dentro del contexto urbano y turistico de Riobamba.

Palabras clave: Riobamba; Gastronomia Tradicional; Signos Gréficos; Disefio Andino;
Identidad Cultural.
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Abstract

Traditional gastronomy represents a significant expression of intangible cultural heritage, as it
integrates knowledge, practices, and values transmitted across generations that shape territorial
identity. In the city of Riobamba, several traditional dishes constitute part of the collective memory
and the local tourist offer; however, the absence of a structured graphic system limits their visual
representation and cultural projection. This study aimed to design a system of graphic signs
representative of Riobamba’s traditional gastronomy by applying semiotic analysis, principles of
visual language, and foundations of Andean design. The research adopted a qualitative—
quantitative approach, combining bibliographic review, direct observation in the Historic Heritage
Center, symbolic analysis of nine emblematic dishes, and formal synthesis through grid structures
and Andean proportion. Subsequently, the designed signs were validated through surveys
addressed to citizens and experts, assessing recognition, visual clarity, and cultural relevance. The
results demonstrate that the proposed graphic system achieves formal coherence, a unified visual
identity, and communicative effectiveness, enabling its application in gastronomic signage, tourist
routes, and promotional materials. It is concluded that the visual translation of food heritage
strengthens cultural identity and contributes to its visibility within Riobamba’s urban and tourism

context.

Keywords: Riobamba; Traditional Gastronomy; Graphic Signs; Andean Design; Cultural

Identity.
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Introduccion

El patrimonio cultural constituye un elemento esencial en la configuracion de la identidad de los
pueblos, ya que integra valores, tradiciones y saberes transmitidos generacionalmente (Molano,
2007). Segun Marcos Arévalo (2010), el patrimonio cultural comprende bienes tangibles e
intangibles que resultan fundamentales para la memoria colectiva y la identidad social. Dentro de
esta categoria, el patrimonio cultural inmaterial adquiere especial relevancia al involucrar préacticas,
representaciones, conocimientos y técnicas que las comunidades reconocen como parte de su
herencia cultural (Ahmad, 2006).

En este contexto, la gastronomia se posiciona como una manifestacion significativa del patrimonio
cultural inmaterial, puesto que integra ingredientes, técnicas tradicionales y saberes culinarios que
reflejan procesos historicos, sociales y simbdlicos (Fusté Forne, 2016). El patrimonio alimentario,
entendido como el conjunto de practicas y conocimientos relacionados con la produccion y
preparacion de alimentos, se vincula estrechamente con la identidad territorial y cultural (Espeitx,
2004).

Riobamba, ciudad emblematica de la region interandina del Ecuador, posee una amplia riqueza
gastronomica representada en platos tradicionales como el hornado con chiriucho, el ceviche de
chochos, el jugo de sal, los rompenucas, los llapingachos, las empanadas de morocho, el morocho
de leche y los helados de San Francisco (Robalino, 2017). Estas preparaciones constituyen
expresiones culturales que sintetizan la herencia indigena Puruha y la influencia colonial espafiola,

consolidando una identidad culinaria singular.

No obstante, pese a su relevancia cultural y turistica, la ciudad carece de un sistema de signos
gréficos que represente visualmente esta gastronomia patrimonial. La ausencia de una identidad
visual estructurada limita la visibilidad de los establecimientos tradicionales, dificulta la
orientacion turistica y reduce el reconocimiento simboélico de los platos representativos (Timothy
& Ron, 2013).

Desde la perspectiva del disefio gréfico, los signos visuales permiten sintetizar significados
culturales mediante formas iconograficas estructuradas bajo principios compositivos y semidticos

(Paredes-Calderén & Najera-Galeas, 2020). El disefiador actia como mediador de significados,
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organizando elementos visuales a través de cddigos compartidos que facilitan la interpretacion y la

memoria visual del receptor.

En este marco, el presente estudio tuvo como objetivo disefiar un sistema de signos gréaficos
representativos de la gastronomia patrimonial de la ciudad de Riobamba, aplicando anélisis
semidtico, principios del disefio andino (Milla Euribe, 2008) y fundamentos del lenguaje visual,

con el proposito de fortalecer la identidad cultural y potenciar la visibilidad turistica.

Fundamentacioén tedrica

Patrimonio cultural y patrimonio alimentario

El patrimonio cultural no se limita a monumentos o bienes materiales; incluye también précticas
vivas que configuran la identidad colectiva. Machuca (2016) establece que el patrimonio cultural
integra elementos esenciales para la memoria social, mientras que Marcos Arévalo (2010) destaca
la relacion simbdlica entre elementos tangibles e intangibles que configuran la identidad cultural.

La UNESCO (2003) define el patrimonio cultural inmaterial como usos, representaciones y
conocimientos transmitidos de generacién en generacion, recreados constantemente por las
comunidades en funcion de su entorno y su historia. En este sentido, la gastronomia se integra

plenamente en esta categoria, al constituir una practica cultural viva.

Fusté Forné (2016) y Espeitx (2004) afirman que el patrimonio alimentario comprende no solo
ingredientes nativos, sino también técnicas y saberes heredados que consolidan la identidad de un
territorio. De igual manera, el Ministerio de Cultura y Patrimonio (2013) reconoce que el uso de

productos originarios como el maiz o la quinua forma parte de la identidad alimentaria nacional.

Por tanto, la representacién gréfica de la gastronomia no solo cumple una funcion estética, sino

gue constituye un mecanismo de preservacion simbélica del patrimonio cultural.
Gastronomia como identidad cultural Riobambefia

La gastronomia, mas alla del acto de alimentarse, constituye una expresién cultural que comunica

identidad. Fusté Forné (2016) sefiala que la gastronomia funciona como medio de
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autorrepresentacion cultural, estableciendo vinculos entre comunidades y territorios, donde la
preparacion y consumo de alimentos se convierten en actos significativos que adquieren valor
iconico dentro de una cultura y se transmiten mediante la memoria sensorial, fortaleciendo la

identidad colectiva.

Los ingredientes empleados, como el maiz, la papa, el cerdo o los chochos, reflejan la adaptacion
a los recursos locales y a las dinamicas productivas de la region interandina (Montes Pérez et al.,
2020). A su vez, las técnicas de preparacion y las formas de presentacion conservan practicas
tradicionales que han permanecido vigentes en mercados, huecas y establecimientos familiares del
Centro Histérico (Galindo Galeano & Bolafios Véasquez, 2023). En este sentido, la gastronomia
local no solo expresa una practica alimentaria, sino que actla como un mecanismo de memoria

colectiva que reafirma la identidad cultural del territorio (Halbwachs, 1992; Sutton, 2001).

En este sentido, la gastronomia riobambefia funciona como un marcador identitario que diferencia
al territorio dentro del contexto nacional (Mora Forero, 2020), particularmente a través de
preparaciones emblematicas como el hornado con chiriucho, el ceviche de chochos, el jugo de sal,
los rompenucas, los llapingachos, las empanadas de morocho, el morocho de leche y los helados
de San Francisco. Cada uno de estos platos sintetiza rasgos propios de la tradicion culinaria local:
el uso de ingredientes andinos como el maiz y la papa, técnicas de coccién heredadas,
combinaciones especificas de sabores y formas de presentacion que se mantienen vigentes en

mercados y establecimientos tradicionales del Centro Histérico (Robalino, 2017).

Estas preparaciones no solo cumplen una funcion alimentaria, sino que activan procesos de
memoria colectiva y pertenencia territorial (Fischler, 1995). No obstante, la ausencia de una
representacion grafica estructurada que identifique visualmente estos productos evidencia una
brecha entre la riqueza cultural existente y su proyeccion comunicacional (Farré Perales, 2018).
Por ello, traducir esta identidad culinaria al lenguaje del disefio grafico implica no solo una accion
estética, sino un mecanismo de visibilizacion y fortalecimiento del patrimonio cultural riobambefio
(Pilay & Neves, 2020).

Sistemas graficos y semiotica
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El disefio de signos gréficos se fundamenta en la semidtica, disciplina que estudia los signos y sus
procesos de significacion. Bafiuelos Capistran (2006) y el Grupo p (1992) explican que las formas
iconograficas deben estructurarse mediante reglas compositivas que faciliten su reconocimiento y

memorizacion.
Un signo gréafico eficaz debe:

« Sintetizar visualmente un concepto.
¢ Mantener coherencia formal.
o Ser facilmente reconocible.

o Activar la memoria visual del usuario.

La aplicacién de principios compositivos, reticula y proporcién garantiza estabilidad estructural y
claridad comunicativa (Dondis, 2017; Costa, 2012).

Disefio andino y principios estructurales

El disefio andino incorpora principios como relacionalidad, correspondencia, complementariedad
y reciprocidad (Estermann, 2006; Achig Balarezo, 2019). Estos fundamentos establecen equilibrio,
simetria y coherencia estructural. La proporcion andina y la ley de biparticion permiten organizar
elementos visuales de manera armonica, generando identidad territorial en la estructura formal del
signo. La integracion de estos principios en el disefio de signos gastronoémicos fortalece el vinculo

entre imagen y contexto cultural (Milla Euribe, 2008; Yanez del Pozo, 2008).

Material y métodos

Material

La presente investigacion se enmarca en el proyecto “Diseflo e implementacion de un sistema
grafico para rutas patrimoniales con base a principios andinos para Riobamba” (Ramos Jiménez,
2022-2024), desarrollado por el Grupo de Investigacion Disefio Andino de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, en convenio con el Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal

de Riobamba.
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Los materiales utilizados en el estudio comprendieron:

o Fuentes bibliograficas especializadas sobre patrimonio cultural, patrimonio alimentario,
gastronomia, semidtica, lenguaje visual, sistemas graficos y principios del disefio andino
(Hernandez et al., 2006; Pontis, 2009; Press & Cooper, 2009; Miller-Brockmann, 2017;
Milla Euribe, 2008).

e Registros de campo obtenidos mediante observacion directa en el sector del Rincon
Magico Centro Historico Patrimonial de Riobamba.

« Fichas estructuradas de registro y analisis, organizadas en:

o Fichas bibliograficas individuales (Tabla 1).
o Fichas de observacion formal (Tabla 2).
o Fichas de analisis semiotico (Tabla 3).
o Fichas de sintesis visual (Tabla 4).
e Instrumentos de andlisis visual y compositivo, incluyendo reticulas modulares, analisis

proporcional basado en mddulo cuadrado y principios del disefio andino.
Métodos

La investigacion adopté un enfoque mixto cuali-cuantitativo (Hernandez et al., 2006), que
permitid integrar el analisis conceptual del patrimonio gastronémico con la validacion estructural

del sistema gréfico disefiado.
e Enfoque cualitativo

El componente cualitativo incluyd una investigacion bibliogréafica orientada a establecer el marco
teorico del estudio, asi como una investigacion de campo desarrollada en el sector del Centro
Histdrico Patrimonial de Riobamba, con el fin de identificar establecimientos y platos con mayor
presencia simbolica. Se aplicd el método observacional (Anguera et al., 2018) para registrar la
presentacion, ingredientes predominantes, utensilios asociados y elementos formales susceptibles
de traduccion gréafica. Posteriormente, mediante el método analitico (Miles et al., 2014), cada plato
fue descompuesto en componentes simbélicos y formales, complementandose con un analisis

semidtico (Bafiuelos Capistran, 2006) que permitid clasificar los elementos en icono, indice y
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simbolo. Finalmente, el método deductivo posibilitd trasladar los principios del lenguaje visual y

del disefio andino al proceso proyectual.

Estructura del proceso metodolégico

El proceso se organizo en tres fases:

Fase 1: Identificacion y seleccion gastrondémica

La seleccion respondié a criterios de representatividad territorial, cultural y simbolica.

1. Representatividad territorial: pertenencia al &rea delimitada del Centro Histérico
Patrimonial de Riobamba, considerando su localizacion en los circuitos 1y 2.

2. Representatividad cultural: fundamentada en investigacion histérica, desarrollo de fichas
bibliogréficas y andlisis semidtico, identificando tradicion, origen y vinculo con la memoria
gastrondmica local.

3. Representatividad simbolica: capacidad del plato para expresar significados culturales

identificables en el imaginario colectivo.

Fase 2: Analisis semiotico y simbolico

Se elaboraron fichas de observacion y andlisis semidtico para cada plato, determinando qué
elementos funcionaban como iconos, indices y simbolos. El objetivo fue garantizar pertinencia

cultural y coherencia conceptual en la traduccién grafica.
Fase 3: Sintesis visual y construccion formal

Se aplicaron reticulas estructurales y analisis proporcional basado en moédulo cuadrado. Se
incorporaron principios compositivos como reticula, proporcion, equilibrio, simetria y ley de
biparticion (Muller-Brockmann, 2017), asi como principios del disefio andino: relacionalidad,
complementariedad y correspondencia. (Milla Euribe, 2008).

Finalmente, se desarrolld la construccion formal mediante simplificacion geométrica, priorizando

claridad, legibilidad, coherencia sistémica e identidad territorial dentro del sistema grafico general.
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Enfoque cuantitativo

El componente cuantitativo se desarroll6 mediante la aplicacion de encuestas estructuradas
dirigidas a ciudadanos y expertos, con el propdsito de evaluar la eficacia comunicativa de los signos
gréaficos en términos de reconocimiento, claridad visual, pertinencia cultural y coherencia formal.
Los datos obtenidos fueron tabulados y analizados, permitiendo determinar niveles de aceptacion

y comprension. Este procedimiento validé empiricamente la funcionalidad del sistema grafico.

Tabla 1: Ficha de Bibliogréfica del Ceviche de Chochos

FICHA BIBLIOGRAFICA (FASE 1)
NOMBRE DEL PRODUCTO / PLATILLO: CEVICHE DE CHOCHOS
OBJETIVO: Recopilar informacion relevante de la gastronomia de las Huecas de Riobamba

DATOS INFORMATIVOS:
FOTO: Tipo de gastronomia: | Provincia / Cantén:
}@.::\;. Entrada Chimborazo / Riobamba
"% [Tipologia de
Establecimiento: Punto de Interés:
Hueca Gastrondmica Coliseo Teodoro Gallegos
Borja (Principal)
Ubicacién del Precio comiin:
establecimiento:
Calle Veloz y Vicente | $2.00 —4.00
Rocafuerte
Contexto de consumo: | Cultura o grupo étnico:
Comida externa de Cultura mestiza e indigena
Coliseo deportivo andina

Fecha de recopilacion de lnformagion: | Ingredientes Técnica de preparacién o
principales: coccién:

17 de Junio del 2024 Chochos, jugo de Hervir (cuero de cerdo)
tomate (de carne), - Freir (canguil y maiz
cebolla paitefia, tomate | tostado)

y cilantro picado, cuero | -Encurtido (cebolla, tomate
de cerdo, canguil, maiz | y cilantro)
tostado, limén.

DATOS BIBLIOGRAFICOS

Autor(es): Editorial:
Direccion de Gestion de Turismo del GADM de Riobamba S.f.
Titulo libro/revista/estudio: Publicacion/Articulo:
Establecimientos Gastronomicos tipicos y tradicionales del S.f.
Canton Riobamba

Ediciéon: Péginas: Volumen:
S.f. 87 S.f.
Fecha de publicacion: Fecha de consulta: URL:
2022 14 de junio de 2024 S.f.
RESUMEN DEL CONTENIDO

La gastronomia riobambefia propone desde hace mas de 20 afios, un ceviche diferente que por
su sabor ha cautivado a quien lo degusta, aunque durante el tiempo se han incorporado varios
ingredientes; el clasico esta compuesto por: chochos, jugo de tomate, cuero de cerdo, cebollas
y picadillo, acompafiados con un poderoso aji de chochos y canguil. Se suele acompaiiar con
un jugo de frutas natural muy frio. Dofia Mary inicio su negocio con la venta de ceviches en los
patios del coliseo, en el cual ya lleva 43 afios de trayectoria es un negocio familiar que tiene
muy buena acogida por propios y extrafos de la ciudad, donde cada vez incrementan su mend.

Fuente: Grupo de Investigacion Disefio Andino ESPOCH
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Realizado por: Paucar, L., 2024

Tabla 2: Ficha de Observacion del Ceviche de chochos

FICHA DE OBSERVACION (FASE 2)

NOMBRE DEL PRODUCTO / PLATILLO: CEVICHE DE CHOCHOS

OBJETIVOS: Observar y documentar fotografias para analizar formas y simbolos representativos de la
gastronomia riobambeiia, del Circuito 1 y 2 del Rincén Mégico Centro Histdrico Patrimonial

DATOS INFORMATIVOS

Foto: Tipo de plato: Provincia / Cantén:
Entrada Chimborazo / Riobamba
Tipologia del Punto de Interés:
Establecimiento:

Hueca Gastronémica

Coliseo Teodoro Gallegos
Borja (Principal)

Ubicacion del
Establecimiento

Precio comiin:

Calle José Veloz y Pichincha

$2.00-4.00

Contexto de consumo:

Cultura o grupo étnico:

Comida externa de Coliseo
deportivo

Cultura mestiza e indigena
andina

Fecha de recopilacién de
informaci6n:
17 de junio de 2024

Ingredientes principales:

Técnica de preparacion o
coccién:

Chochos, jugo de tomate (de
carne), cebolla paitefia, tomate
y cilantro picado, cuero de
cerdo, canguil, maiz tostado,
limén.

- Hervir (cuero de cerdo)

- Freir (canguil y maiz tostado)
-Encurtido (cebolla, tomate y
cilantro)

REGISTRO FOTOGRAFICO DEL PLATO TRADICIONAL

PALETA CROMATICA:

DESCRIPCION:

El plato se presenta en un recipiente hondo de color blanco, con forma circular o ligeramente

cuadrangular segun el caso. Contiene una preparacion de consistencia liquida o semiliquida de tonalidad
rojiza-anaranjada, caracteristica de una base con tomate o aji. En la superficie se observan chochos
(leguminosas blancas de forma ovalada), acompafiados de pequefios trozos de ingredientes adicionales.
Sobre el preparado se dispone cebolla morada cortada en pluma fina y abundante cilantro fresco picado,
que aporta contraste cromatico verde. Se incluye como acompafiamiento maiz tostado (canguil, tostado u
chifles) servido en un recipiente aparte. También se observan limones cortados por la mitad, lo que
sugiere el uso de jugo citrico como complemento del plato. Se aprecia la presencia de salsa cremosa y
picante (aji) adicional y utensilios plasticos para su consumo

Fuente: Grupo de Investigacion Disefio Andino ESPOCH
Realizado por: Paucar, L., 2024
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Tabla 3: Ficha de Analisis Semidtico del Ceviche de chochos

FICHA DE ANALISIS SEMIOTICO (FASE 2)

NOMBRE DEL PRODUCTO / PLATILLO: CEVICHE DE CHOCHOS

OBJETIVO: Analizar tanto aspectos culturales y graficos, analizar sus elementos y significado de sus

detalles.

DESCRIPCION GENERAL

Acompafiamientos o Complementos: Influencia social o cultural:

limén, canguil con tostado, aji Simbolo de identidad gastronémica de
Riobamba

Herramientas y Utensilios utilizados: Experiencia sensorial:

Licuadora, cuchillo de cocina, tabla de cortar, olla de | Fusién de sabores cremosos, dulces, salados,
aluminio grande o de presion, recipientes, cuchara picantes y acidos.
para mezclar, exprimidor, colador, pinzas de cocina.

Origen y tradicién del plato:

El Ceviche de Chochos Inicia en la zona urbana del canton Riobamba aparece hace 20 afios, cuando se
detecto la enfermedad del colera, ahora es un plato tradicional. En esa época no permitian la venta de
comida, los productores se vieron en la necesitad de vender chochos con tostado, con la finalidad de no
quedarse sin trabajo, en un inicio la venta era de chochos con tostado, al ver que a ese plato le faltaba
algo, incorporaron el jugo de tomate, razon por la cual su nombre es Ceviche de Chochos por el
ingrediente principal, el chocho.

Descripeion del método de preparacion:

1. Pelar el chocho y reservarlo.

2. Cocer en agua con sal y cebolla blanca el cuero y la oreja. Una vez cocido porgionar.

3. Extraer el jugo de tomate rifién con un escaldado previo. Al mismo incluir zumo de limén y naranja.
Sazonar y Reservar.

4. Realizar un encurtido con cebolla colorada, tomate, cilantro, sal, limoén y aceite.

5. Para el aji de chocho. Licuar el aji con aceite, sal, y tomate de arbol escaldado. Sazonar al gusto

6. Montar primero el jugo de tomate, el cuero, la oreja, el chocho y el encurtido.

7. Aderezar al gusto con limon, aceite, aji de chocho, salsa blanca.

8. Acompaiiar con guarniciones de chifles, tostado y canguil.

Significado de la presentacién / Decoracion:

Servido con cebolla paitefia cortada en juliana, tomates y cilantro colocado encima de todo lo demas
para darle mayor atractivo visual, contraste, v estimular el apetito.

ASPECTOS CONNOTATIVOS DE LOS ELEMENTOS COMPOSITIVOS

Significado de las formas de los ingredientes:

Cuadrados y rectdngulos (Tomates y cueros): Sugieren estabilidad y adaptabilidad.
Semi Circunferencias (Cebollas): Sugiere continuidad y equilibrio parcial.

Ovalo (Tostado): Sugieren movimiento y fluidez

Formas geométricas (plato de porcelana): Sugieren orden, formalidad.

Formas orgénicas (Canguil): Sugieren libertad y creatividad.

Circunferencia (trozo de limon sutil): Sugiere armonia y estabilidad.

Significado del color:

Naranjas y rojos (jugo de tomate rifion, tomates picados y tostados): Pasion e intensidad. En contexto de
la gastronomia sugieren sabores intensos y vibrantes.

Verde (cilantro, limén): Vitalidad, frescura, naturaleza. En el contexto gastrondmico sugieren lo natural
y lo saludable.

Blanco (canguil): Pureza y calma. En el contexto gastronomico sugieren sabores neutrales y saludables.

Violeta (cebolla paitefia): Sofisticacion y elegancia. En el contexto gastrondmico sugieren sabores
exoéticos v memorables.

Fuente: Grupo de Investigacion Disefio Andino ESPOCH
Realizado por: Paucar, L., 2024

Tabla 4: Ficha de Sintesis Visual del Ceviche de chochos
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FICHA DE SINTESIS VISUAL (FASE 3)

NOMBRE DEL PRODUCTO / PLATILLO: CEVICHE DE CHOCHOS

OBJETIVO: Sintetizar la informacién que se ha obtenido en el desarrollo del sistema grafico

ANALISIS ELEMENTO BASE:

PROPORCION DEL PLATO ‘

Equivalencia proporcional 2:2
TRAZADO: Binario
ANALISIS FORMAL
LEYES COMPOSITIVAS CATEGORIAS COMPOSITIVAS
Ley figura y fondo Proporcion X
Ley de adyacencia o proximidad X Color X
Ley de semejanza X Direccion X
Ley de la buena forma X Ritmo X
Ley del cierre Equilibrio X
Ley de la continuidad Simetria X
Ley de la buena curva X Textura X
Ley de la experiencia X Movimiento

| YRESULTADOS
PROCESO (PROPORCION) SIGNO FINAL:

CEVICHE DE CHOCHOS

Fuente: Grupo de Investigacion Disefio Andino ESPOCH
Realizado por: Paucar, L., 2024
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De esta manera, la metodologia aplicada permitio articular teoria, analisis simbolico, estructuracion
compositiva y validacién social, garantizando que el sistema de signos graficos no solo respondiera
a criterios estéticos, sino que también cumpliera una funcion identitaria y comunicativa dentro del

contexto cultural riobambefio.

Resultados

El proceso metodoldgico permitio obtener como resultado principal la construccion de un sistema
de nueve signos graficos representativos de la gastronomia patrimonial de la ciudad de Riobamba,
correspondientes a los siguientes platos tradicionales identificados en la bibliografia y en el limite
del Centro Histérico Patrimonial de la ciudad: ceviche de chochos, hornado con chiriucho, jugo de
sal, rompenucas, pickles, llapingachos, empanadas de morocho, morocho de leche y helados de

San Francisco (Ver Figural).

o
.0 Y N
& o Z X
=\ .‘A 4Y/i \
N S
\/"

S u
HELADOS CEVICHE EMPANADAS
SAN FRANCISCO HORNADO DE CHOCHOS MOROCHO MOROCHO

PICKLES JUGO DE SAL LLAPINGACHO

Figura 1: Resultados signos graficos gastronémicos

Realizado por: Paucar, L., 2024

Descripcion de la muestra

El universo de estudio estuvo constituido por los 53 establecimientos identificados dentro del
perimetro del Rincon Mégico Centro Historico Patrimonial de Riobamba, distribuidos en los
circuitos 1 y 2. A partir de este universo se efectud el levantamiento de la oferta gastrondmica
disponible en los establecimientos correspondientes al eje culinario del area intervenida,
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permitiendo delimitar las unidades de analisis sometidas a estudio semiético y posterior sintesis

gréfica.
Analisis de los Resultados

Resultados de la Fase 1: Identificacion y seleccion gastrondmica

La primera fase consistid en la identificacion de los platos gastrondmicos representativos del sector
del Rincdn Magico del Centro Histdrico Patrimonial de Riobamba, tomando como referencia los
establecimientos tradicionales existentes en el area de estudio. La seleccion respondi6 a la
observacion directa y al registro de los platos con mayor presencia dentro del entorno gastronomico
analizado, considerando su reiteracion en los locales y su reconocimiento dentro del contexto

urbano intervenido.

Este procedimiento permitio delimitar los casos de estudio que posteriormente fueron sometidos a
andlisis semidtico y sintesis visual, asegurando que la seleccion no fuese arbitraria, sino contextual

y territorialmente fundamentada.
Resultados de la Fase 2: Analisis semiotico

El analisis semidtico permitio identificar iconos, indices y simbolos presentes en cada plato
gastronomico. En el nivel iconico, se determinaron las formas visuales predominantes que permiten
reconocer el alimento de manera directa, como la silueta del cuenco en el ceviche de chochos, la
disposicion del cerdo y su acompafiamiento en el hornado con chiriucho o la forma circular del

Ilapingacho.

En el nivel indicial, se identificaron elementos que remiten al contexto cultural o al proceso de
preparacion, como utensilios tradicionales, texturas caracteristicas o la disposicion especifica de

los ingredientes.

Como resultado de esta fase, cada plato fue reducido a sus elementos esenciales, eliminando
detalles superfluos y conservando Unicamente los rasgos distintivos capaces de activar el
reconocimiento inmediato del usuario, garantizando claridad comunicativa en la etapa posterior de

sintesis visual.
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Resultados de la Fase 3: Sintesis visual y construccion formal

La tercera fase produjo los signos graficos definitivos. EI proceso de sintesis permitié transformar

los elementos analizados en composiciones geométricas estructuradas bajo reticula.
La aplicacion de la reticula permitio:

« Organizar proporciones internas.
o Garantizar equilibrio visual.
« Mantener coherencia estructural entre todos los signos.

o Establecer una unidad sistémica.

El anélisis proporcional, partiendo como maédulo rector el cuadrado, asegurd relaciones armonicas
entre los componentes formales de cada signo. La utilizacion de principios del disefio andino, como
complementariedad y correspondencia, permitio construir composiciones equilibradas, donde las

formas no se perciben aisladas, sino integradas en una estructura coherente.
Como resultado, el sistema grafico presenta:

e Homogeneidad formal.
o Coherencia de estilo.
« Sintesis geométrica consistente.

o ldentidad visual unificada.

Cada signo mantiene caracteristicas propias del plato representado, pero comparte un lenguaje
visual comun con el resto del sistema, lo que fortalece su aplicacion conjunta en sefialética y

promocion turistico
Resultados de la validacién

La aplicacion de encuestas a ciudadanos y expertos permitio medir el nivel de asociacion entre los
signos disefiados y los platos representados. Los datos obtenidos evidenciaron un grado favorable

de identificacion visual y una valoracion positiva respecto a la organizacion formal del sistema.
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Wiz,

Ademaés, los participantes destacaron la uniformidad estilistica del conjunto y la pertinencia

cultural percibida en las representaciones graficas.

Discusion

Los resultados obtenidos evidencian que la gastronomia patrimonial de Riobamba no se limita a
una oferta culinaria funcional, sino que constituye una manifestacion cultural vinculada con la
memoria colectiva, las practicas heredadas y la identidad territorial. La reiteracion de los platos en
el espacio urbano intervenido confirma su arraigo social y su reconocimiento dentro del imaginario

local.

El analisis semidtico permitié comprobar que cada preparacion posee rasgos iconicos e indiciales
claramente identificables, lo que facilita su traduccion a un sistema visual sintético sin perder
capacidad de reconocimiento. Este hallazgo valida la pertinencia metodolégica del proceso de
reduccion formal aplicado en la fase de sintesis.

Asimismo, la aplicaciéon de reticula modular y principios del disefio andino demuestra que la
representacion gréfica del patrimonio gastrondmico puede estructurarse bajo criterios formales
rigurosos, evitando soluciones intuitivas o aisladas. La coherencia sistémica alcanzada fortalece la
posibilidad de implementar estos signos en entornos de sefialética patrimonial y estrategias de

promocion turistica del Centro Historico de Riobamba.

Finalmente, los resultados de la validacion indican que la estructura compositiva adoptada
favoreci6 la interpretacion consistente de los signos dentro del contexto evaluado. La estabilidad
formal y la sintesis aplicada facilitaron la decodificacion visual sin generar ambiguedad
significativa. En este sentido, los resultados respaldan la eficacia del procedimiento metodoldgico

implementado para la construccion del sistema grafico.

Conclusiones

La investigacion permitié demostrar que la traduccion visual del patrimonio gastrondémico
tradicional de Riobamba es metodologicamente viable cuando se articula un enfoque cuali-

cuantitativo sustentado en investigacion histdrica, analisis semidtico y principios estructurales del

Esta obra esta bajo una Licencia Creative Commons Atribucién-No Comercial-Compartir Igual 4.0 Internacional

https://magazineasce.com/



Wiz, “%

\"4
k‘g ASCE MAGAZINE ISSN: 3073-1178
24

nd

"Lﬁ(«(fm

disefio andino. La delimitacion territorial del Rincon Mégico Centro Historico Patrimonial
constituy6 un criterio técnico sélido para la seleccion de las unidades de andlisis, garantizando

representatividad espacial y coherencia con el contexto urbano intervenido.

El analisis semidtico aplicado a cada platillo permitio6 identificar elementos iconicos, indiciales y
simbdlicos que sintetizan la identidad culinaria riobambefia, evidenciando que la gastronomia
funciona como un sistema cultural portador de memoria colectiva y significados compartidos. Esta
comprension posibilitd la construccion de signos graficos estructurados bajo reticula y proporcion

andina, asegurando coherencia formal, equilibrio compositivo y unidad sistémica.

La validacion empirica realizada mediante encuestas a ciudadanos y expertos confirmé la claridad,
pertinencia cultural y eficacia comunicativa del sistema gréfico propuesto. En consecuencia, se
concluye que el disefio de signos graficos aplicados al patrimonio alimentario no solo cumple una
funcidn estética, sino que constituye un instrumento estratégico para la visibilizacion cultural, la
consolidacién de identidad territorial y el fortalecimiento de la proyeccion turistica de la ciudad de

Riobamba
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