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INTRODUCCIÓN  
 
 
 
 
 

A continuación se presenta  la “Propuesta de nuevas creaciones 
culinarias en base a la Malanga en la Ciudad de Santo Domingo de los 
Colorados”, cuyo fin es el de dar a conocer novedosas alternativas de 
preparación de este tubérculo. 
 
 
El Capitulo I.- Determina los Antecedentes, Planteamiento, Objetivo 
General, Objetivos Específicos y la Justificación. 
 
El Capitulo II.- Establece la Metodología Investigativa, los  Antecedentes 
históricos, Características Clasificación Botánica, Variedades, Diversidad 
Genética, Morfología General de la Malanga. 
 
El Capitulo III.-  Presenta la Producción y Cultivo de la Malanga. 
 
El Capitulo IV.- Contiene los Valores Nutricionales  de este Tubérculo 
llamado Malanga y la especificación de las Vitaminas y Proteínas que este 
contiene.  
 
El Capitulo V.- Presenta un estudio de mercado realizado a través de una 
encuesta piloto realizada  en la Ciudad de Santo Domingo de los 
Colorados.   
 
El Capitulo VI.- Muestra  La propuesta la cual consiste en la realización de 
un Recetario a base de la Malanga el cual contiene fotos de los platos 
realizados. 


