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RESUMEN

La presente investigacion trata acerca Incidencia del consumo y la preparacion
de platos tipicos en la gastronomia del distrito de Santa Maria, Provincia de
Huaura - 2018.

La investigacion se ajusta dentro de las del tipo de investigacion explicativa o
causal, de disefio no experimental y de corte transversal, la poblacién de estudio
esta formada por 300 turistas, para la investigacion, la muestra corresponde a
300 turistas, cuyas edades oscilan entre los 16 a 60 afos.

Para la recoleccion de los datos se empled, como instrumentos; un cuestionario:
El Cuestionario para medir el consumo y preparacion de platos tipicos elaborado
por Ellan’d Almir Samanamud Quispe (2018), el cual fue adaptado y validado
para nuestro medio en turistas de la zona por el mismo autor, seleccionados para
turistas con edades comprendidas entre los 16 y 60 afios (de acuerdo a los
baremos correspondientes). El examinado responde en una hoja de respuestas,
elaborado para efectos de la aplicacién colectiva. Los resultados mostraron que:
Existe influencia del consumo y las diferentes preparaciones de ensalada sobre
la gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018, debido a
la correlacién de Spearman que devuelve un valor de 0.523, representando una
moderada asociacion.

Existe influencia del consumo de ensaladas sobre la gastronomia del distrito de
Santa Maria, provincia de Huaura - 2018, debido a la correlacion de Spearman

gue devuelve un valor de 0.417, representando una moderada asociacion.



Existe influencia de la preparacion de ensaladas sobre la gastronomia del distrito
de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018. La correlacion de Spearman que
devuelve un valor de 0.652, representando una buena asociacion.

Palabras clave: Incidencia de consumo, Incidencia de preparacion, Platos

tipicos, Gastronomia.
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INTRODUCCION

A continuacion se presenta el Informe Final de la investigacion: Incidencia del
consumo Yy la preparacion de platos tipicos en la gastronomia del distrito
de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018, la que se muestra con el propésito
de optar el titulo profesional de Licenciada en Gestién en Turismo y Hoteleria.
El consumo de una alimentacion rica en carbohidratos por parte de los peruanos
en estos ultimos afios esta convirtiéndose en toda una problematica en la salud,
lo que trae consigo la necesidad de optar por un consumo de alimentos como
hortalizas y frutas, siendo preferente para una alimentacién saludable,
recomendaciones para el consumo de nutrientes como las proteinas y vitaminas
gue encierra el consumo de ensaladas nos pueden asegurar una mejor calidad
de vida. El consumo de productos vegetales, en calidad con una alimentacion
bien equilibrada, ayuda a evitar enfermedades graves, como accidentes
cardiovasculares, la diabetes, niveles elevados de colesterol y el cancer. La
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), coloca el escaso consumo de fruta y
hortalizas como causante de riesgo de mortalidad humana, sobre la base de este
planteamiento, se desarrolld la presente investigaciéon del comportamiento de
consumo de ensaladas identificando cuales son las caracteristicas y atributos
gue prefieren los consumidores.

En base a tales referencias, se disefié la presente investigacion, por ello
esperamos que se constituya un aporte a nivel del distrito de Santa Maria y de
la Provincia de Huaura, con respecto a la incidencia del consumo y la
preparacion de platos tipicos en la gastronomia, y de esta manera nos sirva para

mejorar la salud en los turistas. De la misma forma podemos sefalar que este
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trabajo no constituye mas que una pequefia contribucion, en procura de la
formacion integral de la persona.

La investigacion: Incidencia del consumo y la preparacion de platos tipicos
en la gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018,
se organiza en dos titulos. El primero titulo que se relaciona a la parte tedrica de
la investigacion, alcanza tres capitulos: (1) Planteamiento del Problema, (2)
Marco Tedrico, (3) Metodologia de la Investigacion. El segundo titulo, alcanza la
parte practica de la investigacion, comprende tres capitulos: (4) Los Resultados,
(5) Conclusiones y Recomendaciones; y (6) Fuentes de Informacion.

Se deja a deferencia del distinguido jurado y de los leyentes en general la
presente tesis esperando que cumpla los requisitos establecidos por esta casa
superior de estudio y, también para que valga como fuente de investigacion y

referencia para la elaboracion de futuras investigaciones.
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1.1.

CAPITULO I:

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

DESCRIPCION DE LA REALIDAD PROBLEMATICA

Durante nuestra formacioén pre profesional en la universidad, pudimos
observar una serie de investigaciones y ponencias en eventos
académicos de trascendencia, lo que nos llevé a entender la importancia
de la incidencia del consumo de los platos tipicos y como vamos
desarrollando una cultura gastronémica que de una u otra manera genera
ingresos a una determinada poblacién de un zona o region.

Estamos conscientes que la gastronomia, logra jerarquia cada vez mas
en nuestro pais; pero al igual que en muchos paises de este continente y
del resto del mundo acerca de esto no existe mucha investigacion, en
muchas investigaciones se analiza como componente asociado a
negocios de hoteles y restaurantes.

Las empresas destinadas a la venta de alimentos se preocupa por la
demanda de mejores productos, el interés por comidas mas sanas,
nutritivas y la carencia de no contar con alimentos frescos en las comidas;
razon por la cual deben orientar a satisfacer las graduales y verséatiles
necesidades de los consumidores.

La forma de vida agitada producto de una sociedad capitalista en

descomposicion ha generado que muchos adultos padezcan estrés,
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depresion, agotamiento. Un cambio de habitos para calmar la presion del
entorno, puede ayudar a tolerar este acelerado ritmo de vida. Los
individuos valoran el dia a dia y buscan disfrutar con la familia o en
actividades de entretenimiento y jolgorio.

La participacion de la mujer en el mundo laboral ha suprimido las labores
de la casa, entre ellas las culinarias. Es uno de los motivos por los que se
buscan productos faciles de preparar, con gusto agradable y de poca
manipulacion.

Tendencia que ha subestimado el valor de la fruta y las hortalizas para la
nutricion y la salud.

Por otro lado, el consumo de alimentos como hortalizas y frutas esta
siendo preferente en la alimentacion saludable, son las recomendaciones
de un consumo de nutrientes que puedan asegurar una mejor calidad de
vida. El consumo de productos vegetales, en calidad con una alimentacion
bien equilibrada, ayuda a evitar enfermedades graves, como accidentes
cardiovasculares, la diabetes, niveles elevados de colesterol y el cancer.
La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), coloca el escaso consumo
de fruta y hortalizas como causante de riesgo de mortalidad humana,
Sobre la base de este planteamiento, se desea hacer una investigacion
de comportamiento de consumo de ensaladas identificando cuales son
las caracteristicas y atributos que prefieren los consumidores. Titulando
Incidencia del consumo y la preparacion de platos tipicos en la

gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018
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1.2.

Para ello, al iniciar la investigacion se plantearon las siguientes
interrogantes: La presente investigacion acerca de la Incidencia del
consumo y la preparacion de platos tipicos en la gastronomia del distrito
de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018, se debe a que en el contexto
sobre el que se desarrolla la poblacion de estudio es trascendente, porque
existe una cantidad de estudiantes que tienden a desarrollar conductas
de preocupacién para nuestra universidad.

La investigacion de esta problematica es estimable porgue nos permitira

elaborar planes afines en base a los resultados obtenidos.

FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1. PROBLEMA GENERAL
¢En qué medida el consumo y las diferentes preparaciones de
ensalada influyen en la gastronomia del distrito de Santa Maria,

provincia de Huaura - 20187

1.2.2. PROBLEMAS ESPECIFICOS
e ¢¢En qué medida el consumo de ensaladas influye en la
gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura
— 20187
e ¢;En qué medida la preparacién de ensaladas influye en la
gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura

—-2018?
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1.3.

1.4.

OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.3.1. OBJETIVO GENERAL
Explicar si el consumo y las diferentes preparaciones de ensalada
influyen en la gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia

de Huaura - 2018.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Explicar si el consumo de ensaladas influye en la gastronomia
del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018.
e Explicar si la preparacion de ensaladas influye en la
gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura -

2018.

JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

Esta investigacion tiene valia académica por lo que trata de dos aspectos
relativos con el desarrollo integral del hombre, como son: Incidencia del
consumo y la preparacion de platos tipicos en la gastronomia.

Se puede afirmar que en la actualidad no se conocen estudios sobre el
consumo Y las diferentes preparaciones de ensaladas tanto tradicionales
como innovadoras en la gastronomia peruana. Por lo que esta
investigacion es pionera en esta area. Asimismo, la investigacion es
importante, porque ayuda a visualizar alternativas nuevas de negocios y
base a futuros planes, logrando que las empresas sean mas eficientes en

el uso de sus recursos.
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Por otro lado, esta investigacion, paralelamente, orienta a los estudiantes
universitarios de ciencias econémicas y empresariales a realizar futuros
estudios sobre comportamiento de compra. Al mismo tiempo que también
es valido para la carrera de ingenieria industrial, asi como también para
la carrera de biologia.

Para realizar este estudio se hizo una investigacion bibliografica,
principalmente en la Biblioteca de la Municipalidad distrital de Santa
Maria, la biblioteca de la Municipalidad provincial de Huaura y de las
Bibliotecas de la Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrion,
ademas del uso del Internet.

Este trabajo muestra la importancia de la gastronomia como atraccion
principal mediante el estudio de caso de la ciudad de Lima donde el arte
culinario es sin duda la razén que motiva el desplazamiento de personas
y es la base de la economia local.

Esta investigacion no es un estudio de mercado, tampoco comprende: el
andlisis de la industria gastronémica, ni tampoco cuantificar la oferta, ni
se intentard cuantificar la demanda actual, ni realizar la proyeccién de la
demanda futura ,sin embargo no ha sido un impedimento para conseguir
los objetivos de la investigacion.

Este estudio es muy interesante e importante, recalcando los pocos
trabajos de investigacion que existen sobre gastronomia e insumos
autoctonos disponibles para la preparacion de ensaladas aun asi este no

fue un impedimento para poder conseguir los objetivos de la investigacion.
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Finalmente debemos precisar que la presente investigacion se
desarrollara a partir del segundo semestre del afio 2018, con los turistas

y pobladores del distrito de Santa Maria de la provincia de Huaura.
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2.1.

CAPITULO 1i:

MARCO TEORICO

ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Para la preparacion de la presente investigacion, se recurrié al andlisis de
tesis y articulos en algunas bibliotecas y revistas; asimismo de analizar
fuentes electronicas de informacion. En esta parte se definira el término
incidencia del consumo y la preparacion de platos tipicos en la
gastronomia, de acuerdo a las diversas perspectivas que se presentan
respecto al tépico a investigar. Para a la postre erigir la hipotesis de
investigacion.

La presente investigacion cuenta con los resultados referenciales de

estudios en el extranjero y en el pais.

2.1.1 ESTUDIOS PREVIOS A NIVEL INTERNACIONAL

Guerra Salgado, D. J. (2014). En su investigacibn cerca de: La

gastronomia tradicional y su incidencia en el desarrollo turistico de la

parroquia Atocha-Ficoa (Master's thesis). Llegd a las siguientes
conclusiones:

“Se determina que la gastronomia tradicional es un eje principal para el
desarrollo de la actividad turistica en la parroquia Atocha-Ficoa,
convirtiéndose en un iman para el turismo nacional e internacional
gue gusta de la comida tipica. El turismo gastronémico es un
especialidad de turismo poco potencializada y valorada en nuestro

pais, que se la practica muy empiricamente, por la cual existen
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ciertas deficiencias técnicas muy importantes que deben ser
pulidas para alcanzar un 6ptimo desarrollo en esta actividad. Los
establecimientos de expendio de comida tipica de la parroquia adn
conservan las técnicas tradicionales en su preparacion y muchos
de ellos realizan sus productos con recetas que fueron heredadas
por sus antecesores, convirtiéndose éste en un factor muy
apreciado por los turistas. Los propietarios de los establecimientos
de venta de comida tipica de la parroquia coinciden en que es
sumamente necesario contar con un material publicitario que
incentive e invite al turista a conocer y degustar de la amplia gama
de ofertas gastronomicas del sector. Los consumidores de la
gastronomia tradicional perciben que el servicio brindado por los
establecimientos de la parroquia es bueno, pero existen ciertos
requerimientos basicos que a su consideracién no son suplidos por
los prestadores de servicios; tales como: correcta manipulacion de
alimentos, infraestructura precaria, inexistencia de servicios
higiénicos, falta de parqueaderos y seguridad para las turistas,
dichos factores podrian ser analizados para el mejoramiento del

servicio brindado” (pp. 54-55)

Masabanda Tite, E. E. (2015). Investigoé acerca de: La gastronomia y su

incidencia en el desarrollo turistico-econémico del cantén Bafios de Agua

Santa, Provincia de Tungurahua (Bachelor's thesis, Universidad Técnica
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de Ambato. Facultad de Ciencias Humanas y de la Educacién. Carrera de

Hoteleria y Turismo). Donde llega a las siguientes conclusiones:

“Se logro evaluar la incidencia que tiene la gastronomia en el desarrollo
turistico-econdmico de Bafos de Agua Santa. Se determiné cual
es la comida tipica de Bafos de Agua Santa. La gastronomia tipica
del cantén Bafios de Agua Santa dinamiza la economia del mismo
ya que existe varios establecimiento que brindan este tipo de
servicio y eso un de los motivos de visita de turistas nacionales y
extranjeros. El turismo de aventura es una de las principales

fuentes de ingresos econdmicos para la localidad” (p. 60)

Jerez Masaquiza, W. D. R., & Palacios Chica, D. C. (2018). Investigaron
acerca de los: Factores determinantes de eleccion del consumo de
comida tipica en los turistas de la Provincia de Tungurahua (Bachelor's
thesis, Universidad Técnica de Ambato. Facultad de Ciencias

Administrativas. Carrera de Marketing y Gestion de Negocios). Y llegaron

a las siguientes conclusiones:

“Se determiné que los factores cognoscitivos sociales que son afines con
el consumo de la comida, se dan de acuerdo a la alimentacion que
posee el individuo, la cultura, costumbres, y creencias de las
diferentes localidades sobre la comida tipica, tomando en cuenta la
diversidad cultural en el &mbito gastrondmico de la provincia, los
factores que estan relacionados son: el consumo, geograficos,

climaticos, sociales, culturales, individuales y econémicos, (Cruz,
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2014), ademas cabe recalcar que influyen otros factores como:
preferencias, el estilo de vida y el estado de salud, todos estos
elementos intervienen al momento de decidir consumir cierto tipo
de comida, como también la elaboracién de los productos es de
acuerdo a la zona y la temperatura, la diversidad gastronomia se
va adaptandose a la -cultura y aspectos sociologicos vy
costumbristas, familiares y los medios de comunicaciéon. En el
factor climatico la caracteristica con mayor realce es la temperatura
debido a que es un factor importante que identifica el tipo de
alimentos que ofrece cada localidad considerando que la
temperatura de varios alimentos repercute en potencializar o
disminuir las caracteristicas como sabor, textura, aroma, lo que
implica en la preferencia de consumir o no ciertos alimentos; en
cuanto al factor social la caracteristica con mayor relevancia es la
tecnologia puesto que hoy en dia esta ha permitido promocionar y
dar a conocer los atractivos que tiene un pais a nivel mundial
impulsando asi el turismo mediante los diferentes medios de
informacién y el comercio electrénico brindandole al turista facilidad
para escoger el destino turistico donde desea viajar. En el factor
cultural el aspecto con mayor relevancia son las costumbres pues
estas son inculcadas desde la infancia y se van adquiriendo los
habitos alimenticios que determinan los gustos y preferencias de
los diferentes tipos de alimentos que se comercializan en el

mercado, en cuanto al factor individual el aspecto mas relevante es
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la comunicacion razon por la cual es indispensable gque los sitios
turisticos se preocupen por disponer de personal preparado que
haga que el turista se sienta como en casa debido a que él desea
ser comprendido, escuchado y atendido en su idioma natal y por
ultimo el factor econdmico la caracteristica con mayor relevancia
es la politica de precios puesto que los costos elevados inciden en
la disminucion del consumo de comida tipica ya que al ofertar a
precios altos los turistas preferirdn buscar otras opciones de menor

costo” (p. 96-97)

2.1.2 ESTUDIOS PREVIOS A NIVEL NACIONAL

Lima convertida en una ciudad liberal en el buen sentido de la palabra,
cada dia come mas sano. Costumbre que ayuda a la relacién directa entre
consumidor y productor, y el aumento reflexivo de una buena alimentacion
por encima de la gula y el sabor por parte de los pobladores.

El turismo gastrondmico categoria que representa el 5% del turismo.
Segun cifras de la Camara de Comercio de Lima 2008, alrededor de
100.000 turistas cruzan de Ecuador y Chile (a Tumbes y Tacna), sélo para
saborear la comida nacional.

Vargas Llosa (2010). En su ensayo “El suefio de un chef’, indica el nuevo
atractivo turistico peruano: “Si alguien me hubiera dicho hace algunos
afios que en el extranjero se organizaria un viaje turistico gastronomico
por el Peru, simplemente no lo hubiera creido. Pero ha ocurrido. Los

chupes de camarones, los piqueos, la causa, las pachamancas, los
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cebiches, el lomito saltado, el aji de gallina, los picarones o el suspiro a la
limefa, atraen ahora al pais tantos turistas como los palacios coloniales y
prehispanicos del Cusco y las piedras de Machu Picchu” (Boom
gastronémico, 2010)

La expansion no es s6lo en niumero sino también en calidad, la comida
peruana apunta a restaurantes exclusivos, hoy en el Pera la cocina esta
de moda en los medios de comunicacién masivos. No sélo propalan
programas gastronomicos en radio y televisidbn se hacen reportajes en
revistas y diarios, sino que el tema gastrondémico aparece en todos los
programas y la cocina asoma en noticieros, rutas de viajes, cultura y
entretenimiento.

En el Pert encontramos por doquier festivales de comida auspiciados por
los gobiernos regionales y locales, o por entidades de desarrollo privadas,
un cumulo de actividades que se organizan cada vez con mayor
frecuencia y esfuerzo por el interés de promover rutas gastronémicas que
promuevan el turismo.

En definitiva, surge, un tema basico que debemos prestar atencién, es un
reportaje de la revista Perd Econdémico, que recalca la paradoja,
contradictoria de ser un pais con una excelente gastronomia, pero
sobresale la desnutricion (Grupo Apoyo, 2009). Precisamente, la
gastronomia esta ligada con la lucha contra la pobreza en el campo.
Debemos ser conscientes que desaprovechamos el potencial nutritivo de

nuestros productos tradicionales tarwi, la oca y las papas nativas.
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Para este afio 2017 se espera la llegada de mas de 4.36 millones de
turistas extranjeros, cifra cercana a la meta de 7 millones trazada para el
2021, sostuvo que el turismo constituye la tercera fuente generadora de
divisas para el Perq, detras de la mineria y el agro, siendo el principal
generador de divisas del sector servicios, respalddé el ministro de

Comercio Exterior y Turismo, Eduardo Ferreyros (El Comercio, 2016).

Espinosa, A., & Calderén-Prada, A. (2009). Investigaron acerca de:

Relaciones entre la identidad nacional y la valoracion de la cultura

culinaria peruana en una muestra de jovenes de clase media de Lima.

Liberabit, 15(1) pp. 21-28. Y llegaron a las siguientes conclusiones:

‘La Teoria de la Identidad Social aparece en este caso como una
propuesta conceptual adecuada para comprender el proceso de
formacién de la identidad asociada a grandes grupos como una
nacién. Los resultados sugieren que una parte importante de los
participantes en el estudio presentan una aproximacion negativa a
la categoria social peruano, lo que podria traducirse en un riesgo
potencial de adquirir una identidad social negativa, con el impacto
consiguiente en la autoestima. Si se extrapolan estos resultados a
la poblacion peruana, esto sugeriria que un sector importante de la
misma tiene una autopercepcion del Per y de sus habitantes como
personas, deficitarias, deshonestas y corruptas, entre otras
caracteristicas negativas. Aunque especulativo, no es

descabellado pensar en este contexto, que esto es un problema
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social cuyas implicancias en el largo plazo se traducen en
problemas de un ajuste saludable al medio, en la implementacion
de estrategias de creatividad social en las que lo que anteriormente
era inaceptable, ahora es permitido, y en la manifestacion del
prejuicio intergrupal, sobre todo, contra los miembros de aquellos
grupos que en el imaginario peruano han sido considerados
tradicionalmente como de menor estatus. En ese sentido, se
propone la apuesta por promover la construccién de una identidad
nacional basada en autoestereotipos positivos, que sean
sostenibles en el tiempo y que sean relevantes en términos de
comparacién social con otros grupos. Todo esto, con miras a
consolidar un autoconcepto sustentado en la percepcion de
eficacia, y una autoestima colectiva positiva que incida
favorablemente en una mejor calidad de vida para todos los
peruanos. Al menos conceptualmente, lo anterior ayudaria a
superar algunos de los problemas antes descritos. Es asi que con
miras a consolidar una identidad nacional saludable e inclusiva, se
deberia apuntar a encontrar aquellos elementos, que como la
gastronomia, dan a los peruanos ese sentido de autoeficacia, asi
como motivos de orgullo y mejora como colectividad. Por tal motivo,
aunque la gastronomia no es la Unica respuesta al problema de la
identidad nacional, parece incidir positivamente en una mejor
autoestima colectiva; y esto parece estar relacionado con el hecho

de que la cocina peruana en tanto propuesta cultural, es una
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propuesta colectiva e inclusiva; a diferencia de otros eventos o
situaciones de éxito que involucran a peruanos, pero de una

manera mas individual o personalizada” (pp. 26-27)

Burgos Urquizo, E. M. (2015). Investigé acerca del: Impacto del sector
gastrondémico en el desarrollo del turismo en la ciudad de Huamachuco-
2015. Llegando a las siguientes conclusiones:

“La hipdtesis es el impacto del sector gastronomico en el desarrollo del
turismo en la ciudad de Huamachuco — 2015 es favorable, ella se
valido a través del Disefio de Contrastacion descriptiva; para el
desarrollo del estudio se definid en tres fases: en la primera fase se
realizd para poder la situacién actual de sector gastronémico y el
sector turismo y sus aportes a la economia como también dar a
conocer su gastronomia y su turismo de la ciudad de Huamachuco;
en la segunda fase se realizé una encuesta a los turistas nacionales
y extranjeros con una muestra de 234 turistas que visitan la ciudad
de Huamachuco, siendo 156 turistas Nacionales y 78 turistas
Extranjeros de una poblacion de 600 turistas, los resultados han
permitido ver cual es el estado de su gastronomia y del turismo de
la ciudad y conocer la razones de preferencia delos turistas
nacionales y extranjeros; cual es el principal motivo de su viaje.
Que es lo que mas le gusto de la ciudad de Huamachuco y si usted
regresa a Huamachuco por qué motivo lo aria. Finalmente la

tercera fase es elaborar una propuesta de mejora para fortalecer el
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dinamismo en de la gastronomia y el turismo de la ciudad de
Huamachuco. Se realizé entrevistas a los duefios de los
restaurantes y hoteles de Huamachuco, podemos notar que la
ciudad de Huamachuco no solamente es reconocida por sus
atractivos turisticos; si no también por su gastronomia de los
diferentes restaurantes de la ciudad y los que se encuentran en los
diferentes lugares turisticos de la zona; ya que muchos de los
turistas que visitan estos restaurantes quedan satisfechos con los
potajes que se les brinda en los restaurantes de la ciudad y por la

comodidad de los hoteles” (p. 5)

Arce, E., & Fabiani, W. (2015). Investigaron acerca de las: Potencialidades
turisticas que presenta la gastronomia del distrito de Huamachuco, como
complemento de la oferta turistica. Y llegaron a las siguientes
conclusiones:

“La investigacion evidencia que el turismo local, se relaciona y genera
turismo gastronémico, en donde se identifican que lugares
turisticos como los Restos Arqueoldgicos de Marcahuamachuco,
Wiracochapampa, la Laguna de Sausacocha, entre otros, atraen a
comensales que degusten de la comida de Huamachuco, entonces
mientras mayor turismo, mayores son los ingresos para los
establecimientos que prestan servicios de alimentacion. La
gastronomia de la ciudad de Huamachuco presenta una gran

cantidad de platos tradicionales de los cuales hemos obtenido
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informacion de 36 platillos entre platos de entrada y de fondo, de
los cuales los platos a base de cuy son los mas consumidos,
asimismo los platos a base de trucha, entre otros. La chicha de jora
se constituye como un elemento indispensable en la gastronomia
de Huamachuco. La gastronomia Huamachuquina ha sabido
revalorar los insumos naturales de la zona, las instituciones
publicas y privadas de la ciudad buscan incentivar el consumo de
las mismas mediante diversas ferias gastrondmicas a lo largo del
afio que tienen como motivo principal dar a conocer y fomentar en
la poblacion y turistas el valor nutritivo de la comida de la zona. Al
igual que los platos tipicos, la ciudad también presenta una gran
cantidad de postres tipicos, de los cuales se selecciond los mas
tradicionales de la zona y donde se utilizan los insumos igualmente
mas tradicionales. La gastronomia Huamachuquina presenta
caracteristicas propias que la hacen agradable y Unica para los
visitantes, una de ellas es la originalidad expresada en la mezcla
de ingredientes y recetas no vistas en otros lugares del territorio
peruano. El sabor y la sazbn, se convierten en elementos
importantes dentro de la gastronomia en Huamachuco, ya que los
cocineros le dan su valor agregado al momento de la preparacion,
la inclusién de los insumos que se caracterizan por ser naturales
de la zona. Los utensilios que se utilizan en la preparacion de los
diferentes platos, bebidas y postres, agregan sabor y color a los

insumos; convirtiéndola en una de las mas llamativas. Asi mismo,
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la accidn de cocinar en cocina de lefia, es otro valor agregado; todo
esto hace de la gastronomia Huamachuquina un fuerte potencial
turistico. La gastronomia Huamachuquina podria constituirse en un
atractivo turistico cultural potencial. La ciudad de Huamachuco
presente muchos lugares de interés turisticos que junto a la
gastronomia tradicional de la zona pueden llegar a complementar

la oferta turistica de la ciudad” (pp.121-122)

Barranzuela Quintana, Edinson (2017). Investigd acerca de la: Incidencia
del consumo y la preparacion de ensaladas en la gastronomia de la
provincia de Lima en el afio 2017. Llegando a las siguientes conclusiones:
“De acuerdo a la investigacion realizada podemos deducir que a diferencia
de afos anteriores las ensaladas ocupan un lugar cada vez mas
preponderante en la cocina y gastronomia peruana, sea bien por la
diversidad de insumos que posee el pais, o por el auge de los
movimientos relacionados a la cultura de la buena salud y
alimentacion de los comensales que se viene desarrollando en el
mundo. La propuesta de las ensaladas enriquece la opcion del
turismo gastronomico grandemente; ya que ademas de la riqueza
gastrondmica del pais existente; esta permite la apertura de nuevos
usos de insumos, conllevando con ello un estimulo a los
productores de los mismos, a los cuales se les da un valor mayor a
muchos de sus productos que de alguna manera a través de la

historia no hayan sido correctamente reconocidos. Con ello los
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servicios de elaboracion final de estos productos, pueden tener
mas posibilidades de crear o recrear mayores opciones para su
publico objetivo dentro de lo relacionados a la cultura de la buena
salud muy de moda y auge en la actualidad; o las que desean
experimentar con nuevas propuestas con el uso de insumos

sumamente atractivos y novedosos” (p. 58)

Torrealva, R., & Maribel, D. (2017). Investigd acerca de: La gastronomia
tradicional en la provincia de Trujillo para el desarrollo de rutas culinarias
en el afio 2017. Llegando a las siguientes conclusiones:

“Teniendo como objetivo general determinar la gastronomia tradicional en
la provincia de Trujillo y como objetivos especificos, analizar la
elaboracién de platos tradicionales, identificar los insumos usados,
analizar las técnicas y utensilios tradicionales usados en la
produccién, analizar la importancia y presencia de los cocineros
para la permanencia de la gastronomia tradicional en la provincia
de Truijillo y para finalizar disefiar una ruta gastronémica acorde con
los gustos y preferencias del turista real que visita el destino de la
provincia de Trujillo. En la hipétesis planteamos que la gastronomia
gue presenta la provincia de Trujillo se destaca los insumos
propios, las técnicas y utensilios tradicionales, la variedad de platos
y la presencia de los cocineros. La metodologia que se uso fue no
experimental transversal, descriptiva. En la cual usamos la ficha de

observacion y la entrevista para obtener la informacion. Se llegé a
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la conclusion que hoy en dia la gastronomia Peruana es un boom
mundial, la gastronomia tradicional de la provincia de Trujillo forma
parte de ello. Nuestros antepasados nos heredaron algunos platos
gue hasta el dia de hoy son preparados, ya sea por costumbre o

tradicion” (p. VIII)

Choque Cutipa, M. L., Vara, L., & Viviana, M. (2018). Realizaron una

investigacion acerca del: Valor nutritivo de los platos tradicionales y sus

caracteristicas gastronomicas de las picanterias de la Ciudad de

Arequipa. Donde llegaron a las siguientes conclusiones:

“Se determind la cantidad de kilocalorias (kcal), proteinas (g), grasa (g),
carbohidratos (g), fibra (g), calcio (mg), hierro (mg), colesterol (mg)
y sodio (mg); de los PTPA (Platos Tradicionales de las Picanterias
de Arequipa), para ello se utilizO las tablas peruanas de
composicion de alimentos y la base de nutrientes para referencia
estandar nacional (USDA) del departamento de agricultura de
EE.UU. Para la determinacion de nutrientes de los Platos Tipicos
de Arequipa PTA se las agrupo den 5 categorias: jayaris o0 zarzas,
sopas o chupes, guisos tradicionales, PTPA de menor consumo
pero consideradas importantes y la Gltima categoria donde incluyen
a los picantes, dobles, triples y extras. Los resultados promedio
obtenidos fueron: 455.32 Kcal a 1483.77 Kcal de energia; 27.38 a
84 g de proteinas; 13.81 a 77.78 g de grasas; 58.72 a 120.07 de

carbohidratos; 4.64 a 10.09 g de fibra; 149.24 a 484.73 mg de
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2.2.

calcio, 5.54 mg a 12.21 mg de hierro, de 526.63 a 2089.88 mg de
sodio; y de 79.46 a 327.34 mg de colesterol. En cuanto a las
caracteristicas gastronémicas se determin6é que el 93.8 % tiene
preferencia por los picantes y almuerzos; el pepian de cuy es el
PTPA de menor consumo mas mencionado (43.8%); el 93.75%
elabora su propio aderezo, el 100% usa los aderezos basico, rojo y
amarillo; el 31.3% usa el aderezo mixto, en el 81.3% de las
picanterias un cocinero tradicional esta a cargo, el 100% usa
alimentos naturales no organicos, el 100% usa oleaginosas y el
94% utiliza azucares procesadas, 100% de semillas y granos
minimamente procesados, las compras en su mayoria son cada
tres dias para productos perecibles y semanal para productos no
perecibles, usan gas como combustible y el acero inoxidable en
utensilios es el material comdn entre todas las preparaciones de los

PT (platos tipicos)” (p. 1)

BASES TEORICAS

La presente investigacion pretende examinar la relacion entre Incidencia
del consumo y la preparacién de platos tipicos en la gastronomia del
distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018.

A continuacion se presentan las bases teoricas que se utilizan a modo de

puntal cientifico a la presente investigacion.

2.2.1 EL CONSUMO DE ALIMENTOS

DEFINICIONES:
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Para Cartay (2005) “El intercambio étnico ha originado cambios en la
alimentacion. Las personas consumen lo que esta a su alrededor, pero, al
interrelacionarse se llevan a cabo intercambios para suplir la escasez de
productos o variar la dieta diaria” (p.53). Para Guigoni (2005) “Los
alimentos y su preparacion no se realizan de acuerdo al lugar de su
nacimiento, debido a que se va adecuando a su complacencia e
inclinaciones, para que después se constituya como parte sus practicas
culinarias” (p. 170). Debido a ello para Cartay (2005) “cada cultura genera
una cocina particular, distinta del resto, pero al mismo tiempo mantiene
elementos en comun con otros pueblos” (p. 52). Es decir, para Rozin y
Rozin (1981) “Los alimentos basicos pueden ser los mismos, el modo de
prepararlos, la condimentacién tradicional base y la forma de comerlos
varia culturalmente hasta generar un "plato o comida" con identidad
propia, lo que permite identificar y diferenciar la cocina de un pais” (p.
243).

En este argumento, para Camarena & Sanjuan (2008) “los platillos
asociados a un pueblo o cultura especificos, que se ingieren en un lugar
ajeno al del origen se conocen como comidas étnicas o internacionales”
(p- 72).

La actual investigacion toma la propuesta de Camarena y Sanjuan (2008),
quien plantea que la “cultura gastronomica de una nacion, cuyo consumo
se extiende fuera de sus fronteras geofisicas y culturales, y por tanto, es
‘étnico’ en tanto que se contempla desde la perspectiva de un mercado

y/o consumidor ajeno al grupo cultural de referencia” (p. 5).

34



De la misma forma, puede usarse los ingredientes locales, de la nacion

originaria o con una mixtura de lo extranjero y lo nacional.

Tipos de comidas étnicas/internacionales

Tradicionales

Modificadas

Generalizadas

Cuando los procesos

de elaboracion y
caracteristicas
organolépticas no sufren
transformaciones ni
adaptaciones a ningun
mercado.

Ejemplos: cuscis
tradicional, mole y
tortillas mexicanas,
asado argentino

Las disponibles en el
mercado, modificadas
para satisfacer el gusto
vy las preferencias de
los consumidores.

Ejemplos: las comidas
tex-mex, china (rollito
primavera elaborado con
ingredientes distintos a

Cuando los procesos
de elaboracion se han
estandarizado

¥ terminan siendo
muy diferentes

de la cocina original.

Ejemplos: alimentos
distribuidos por cadenas
especializadas en su
elaboracion como pizas,

y ceviche. los tradicionales),
la mexicana sin

picante, etc.

pastas y hamburguesas,
etc., que incluyen
fast food.

Fuente: adaptado de Church et al. (2006), en Camarena (2010).

2.2.2 PLATOS TiPICOS

DEFINICION

Esta referida a la comida o bebida que encarna los deleites de una nacion,
provincia o departamento. En la mayoria de los casos el plato tipico
nacional posee componentes hechos o sembrados en la regién. Cada
pais posee desiguales costumbres y por ende posee diferentes platos
distintivos cada uno de ellos un sabor distinto.

Se encuentran ejemplos de que algunos platos nacionales que son el
mismo aun encontrandose en otro pais, por ejemplo el plato nacional de
Austria o del estado federal de Baviera en Alemania y la Republica Checa

son muy similares; adicionalmente en diferentes paises de Europa Central
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y del este son muy populares el bigos, el borscht, y el pierogi, en Portugal
el bacalao, en Marruecos el cuscus, en Chile las empanadas, el cebiche
en Perd, en el Brasil la feijoada, en México el mole, en Venezuela el
pabellon, en Republica Dominicana el sancocho, en los Estados Unidos
las hamburguesas y en el Japon el sushi y el sashimi en Japon.

No obstante, lo que debemos tener en consideracion es el caracter social

de estas practicas culinarias, aspecto que es sostenido por Shultz &

Luckmann (1973) sefialan que:

“Para para el caso de estos saberes y practicas culinarias, la presencia de
un vinculo organicamente enraizado en valores y costumbres
comunes, como parte de la sabiduria popular, en este caso en una
cocina, en la que la presencia de lo afectivo, del sentido de
pertenencia, de la liga a un territorio se revelan en las persistencias
y en la transformacion de la tradicion culinaria” (p. 28)

Giard (1999) les otorga a la tradicién y a la innovacién igual importancia

dentro de los comportamientos alimentarios, "...donde el presente y el

pasado se mezclan para atender la necesidad del momento, proporcionar

la alegria del instante, adecuarse a la circunstancia". (p. 154)

Asimismo Dominguez, A. (2006) menciona que la cocina es:

“Uno de los elementos culturales que da identidad a una comunidad, a un
pueblo, a una sociedad en general. Se trata de un conjunto de
conocimientos que se arraiga a tal grado en los individuos que
cuando esta sociedad se desintegra, por emigracion de sus

miembros, por dominacion politica extranjera u otros factores, los
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sabores culinarios prevalecen en ellos mas que la misma lengua

gue articula su cohesién social como comunidad” (p. 3).

LOS ALIMENTOS Y SU CLASIFICACION

Para Carbajal A., A. (2013) Los alimentos son:

“‘Almacenes dinamicos de nutrientes -de origen animal o vegetal, sélidos
o liquidos, naturales o transformados- que una vez ingeridos
aportan: materiales a partir de los cuales el organismo puede
producir movimiento, calor o cualquier otra forma de energia, pues
el hombre necesita un aporte continio de energia. Asimismo
materiales para el crecimiento, la reparacion de los tejidos y la
reproduccion. De la misma forma sustancias necesarias para la
regulacion de los procesos de produccion de energia, crecimiento
y reparacion de tejidos. Ademas, los alimentos tienen también un
importante papel proporcionando placer y palatabilidad a la dieta.
Los componentes de los alimentos que desempefian estas
funciones son los nutrientes: sustancias necesarias para la salud
gue no pueden ser sintetizadas por el organismo y que por tanto
deben ser ingeridas a través de los alimentos y la dieta y cuya
carencia va a producir una patologia determinada que sélo curara

con la administracién del nutriente en cuestiéon” (pp. 109-110).

Asimismo Carbajal A., A. (2013) sefiala que los:
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“‘Hidratos de carbono, proteinas y grasas o lipidos se denominan
macronutrientes y son los mayoritarios en los alimentos. A partir de
ellos se obtiene la energia que el organismo necesita: 1 g de grasa
(9 kcal/g), 1 g de proteina (4 kcal/g), 1 g de hidratos de carbono
(3.75 kcal o 4 kcal/g). De manera que la composicion cuantitativa
de estos 3 componentes en el alimento determina su aporte de
energia, bastard multiplicar la cantidad de cada uno de ellos por
estos factores para conocer las calorias que aporta. Aquellos que
estén formados mayoritariamente por lipidos seran los que aporten
mayor cantidad de energia. El alcohol, que no es un nutriente,
cuando se consume moderadamente (menos de 30 g de etanol al
dia) también puede aportar energia con un rendimiento de 7
kcal/gramo de etanol. El consumo excesivo satura los sistemas
enzimaticos que intervienen en el metabolismo del alcohol y éste
no se metaboliza, aumentando los niveles en sangre, la
alcoholemia, y los efectos indeseables. Minerales y vitaminas,
también denominados micronutrientes, se necesitan y se
encuentran en los alimentos en cantidades mucho mas pequefias.
Dentro de las vitaminas se observan grandes diferencias
cuantitativas en los alimentos: concentraciones de pocos
microgramos para la vitamina B12 o el acido folico y de varias
decenas de miligramos para la vitamina C. No olvidemos en este
breve recuerdo a otros constituyentes importantes de los alimentos:

como el agua, un componente comun en practicamente todos los
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alimentos, cuyo contenido es extraordinariamente variable y del

gue depende la concentracion del resto de los nutrientes y, por

tanto, el valor nutritivo del alimento (0% en aceites, azlUcar o

galletas y 96% en meldn y sandia); y la fibra dietética o alimentaria,

con un papel destacado en la mecanica digestiva y en la prevencion

de algunas enfermedades cronico-degenerativas” (p. 110)

CRITERIO

CLASIFICACION

ALIMENTOS

Origen
(naturaleza)

Animal

Carnes, pescados,
mariscos, lacteos,
huevos y grasas
animales

Vegetal

Cereales, leguminosas
frutas, verduras,
tubérculos, aceites y
grasas vegetales

Composicién
guimicay
componente
predominante

Glucidicos
(predominan los
hidratos de carbono)

Cereales, tubérculos,
leguminosas.

Proteicos d
(predominan las Carr_1es, pescados,
proteinas) mariscos, huevos
Aceites, margarina,
Lipidicos mantequilla, manteca,

(predominan los
lipidos)

mayonesa, crema,
tocino, mayoria de
embutidos, semillas
oleaginosa

Funcion nutritiva
principal que
desempefian en
el organismo

Energéticos
(destacan los
hidratos de carbono
y las grasas):
Funcion principal:
Suministrar la
energia para realizar
las distintas
funciones

Cereales y derivados,
tubérculos, grasas y
aceites, legumbres
secas, frutos secos.
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Plasticos o
constructores
(Destacan las
proteinas): Funcion
principal:
Construccion de
estructuras
corporales,
mantenimiento y
reparacion de tejidos.

Carne, pescados,
huevos, legumbres
secas, lacteos, frutos
secos

Reguladores(predo
minan los minerales
y las vitaminas):
Funcién principal:
Regular el
funcionamiento del
metabolismo

Verduras, frutas,
legumbres frescas

En grupos que
poseen

un contenido
similar de
macronutrientes
y

calorias (represen
tados normalment
e como piramide)

Cereales, tubérculos y Leguminosas frescas

Frutas

Verduras

Lacteos

Pescados, carnes, huevos, leguminosas secas

Aceites, grasas y alimentos vegetales ricos en

lipidos

AzUcar y otros

Fuente: Hernandez, M. & Satres, A. (1999). Tratado de Nutricion. Ediciones
Diaz de Santos (Tabla modificada)

PLATOS TIPICOS DE SANTA MARIA

Ceviche de Pato
Ingredientes

1 pato limpio y trozado

1 taza de jugo de naranja agria

3 cucharadas de ajo molido

2 ajies arnauchos picados (preferentemente el de color lila)
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2 cucharadas de aji mirasol picado
Sal y pimienta al gusto

3 cebollas grandes cortadas en pluma
Comino al gusto

1 kilo de yucas cocidas

Aceite

Rocoto (opcional)

Hojas de lechuga

Preparacion:

30min

Coccién: 40min

Tiempo Total: 70min

Dificultad: Intermedio

Estacion: Todo el afio

Nivel cal6rico: Medio

En un bol grande colocar el pato trozado.

Mezclar los ajies picados (mirasol y arnaucho), el ajo molido, el jugo de
naranja agria, sal, pimienta y comino. Revolver y afiadir al pato.

Macerar el pato con los condimentos por 2 horas por lo menos. (Lo ideal
es macerar desde la vispera).

En una olla calentar un aceite.

Una vez caliente dorar el pato por ambos lados.

Una vez dorado el pato afiadir las cebollas y el jugo de la maceracion.
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Tapar y cocinar a fuego lento por 15 minutos.

Servir junto a las yucas, rodajas de rocoto y adornar con una hoja de
lechuga.

También puede acompariar con arroz blanco.

Preferiblemente use naranja agria no otra.

Fuente: Propia

SOPA HUACHANA

Ingredientes:

1 kilo de carne de gallina

1 kilo de carne de pavo

1 kilo de carne de vaca (pescuezo sin hueso)

1 kilo de carne de chancho (costillar sin hueso)

6 litros de agua

Sal de acuerdo al gusto

La molleja e higado de pava al igual que el de la gallina deben estar
picados

1 kilo de manzanas para agua (deben estar peladas y picadas)
2 platanos de la isla picados

150 gramos de aceitunas

10 panes tipo francés trozados

1/2 taza de aceite

Una pizca de achiote

3 cucharadas de ajo molido en batan

42



1/4 tomates pelados, sin pepas y picados
1 kilo salchicha huachana

3 hojas de laurel

3 porciones de hongos picados

1/4 kilo pasas blancas

10 gramos de pimienta,

Sal y comino al gusto

Preparacion:

Colocamos una olla de regular tamafio con agua para hacer caldo, las
carnes en presas Y le agregamos sal al gusto. Dejar que cocine hasta la
carne este suave. Luego en una olla de barro se hace un aderezo con el
aceite, el ajo, la cebolla, el tomate y la salchicha por un espacio de 10
minutos. Luego afladimos las hojas de laurel, los hongos, las pasas, la
pimienta, la sal y el comino. Sazonamos por espacio de 3 minutos y
agregamos la molleja e higado del pavo y la gallina, luego las manzanas,
los platanos y las aceitunas. Dejar cocinar por 5 minutos para luego
separar 10 cucharadas del aderezo. Posteriormente hay que agregar 3
tazas de caldo de carne ademas de los panes y dejar que cocinar hasta
gue se evapore, después hay que juntar el aderezo con el caldo y las
carnes, si falta sal hay que agregar al gusto. Finalmente se sirve la sopa
junto con las carnes agregando el aderezo que se habia separado.

Fuente: Propia
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SECO A LA HUACHANA
Ingredientes:

- 1 kilo de carne de cordero

- 6 dientes de ajo

- 1 rodaja de zapallo loche (si desea)
- 1 cebolla

- 1 vaso de chicha de jora

- 1 taza de culantro

- 3 cucharadas de aji panca molido
- 2 cucharadas de pimenton

- 1 cucharada de aji mirasol molido

- Sal y pimienta

Preparacion:

Moler en el batan el culantro con el aceite o con agua en minima cantidad.
Condimentar la carne del cordero con pimienta al gusto, aji panca molido,
pimentén y aji mirasol molido. Agregar el culantro, el loche y la chicha de
jora.

Dejar descansar durante unas horas. Inmediatamente freir en una olla los
dientes de ajo y la cebolla picada delgadamente. Una vez fritas, agregar
las presas de cordero y cocinar hasta dorarlas.

Luego, afiadir el aderezo con el cual se macero la carne y tapar la olla.
Vigilar que el jugo no se consuma (aumentar caldo de carne de vez en

cuando si es necesario). Cocinar hasta que la carne esté muy suave.
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2.3.

Afada sal al gusto y después servir con fréjoles y arroz o con yuca

sancochada y salsa criolla.

DEFINICION DE TERMINOS BASICOS

1.

CONSUMO:

Es la accidon y efecto de consumir o gastar, sean productos, bienes o
servicios, por ejemplo la energia, entendiendo por consumir, como el
hecho de utilizar estos productos y servicios para satisfacer

necesidades primarias y secundarias.

PREPARACION:

En el arte culinario es la mezcla o unién de determinados ingredientes.
Estos ingredientes deben ser combinados, cocinados o trabajados de
modos particulares para convertirse en comidas mas complejas. Por
ejemplo, uno tiene tomate, queso y pan para preparar con ellos un

sandwich.

PLATOS TiPICOS:

El concepto es informal y vago, y en muchos de los casos la relacion
entre un territorio y la gente que consume estos platos es ambiguo.
Los platos tipicos varian de region a region, y el empleo de "plato
nacional” no siempre implica necesariamente la existencia de una

nacion en el sentido legal.
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2.4.

4. GASTRONOMIA:

Es el estudio de la relacién del ser humano con su alimentacion y su

medio ambiente o entorno.

FORMULACION DE LA HIPOTESIS

2.4.1.

2.4.2.

HIPOTESIS GENERAL
El consumo vy las diferentes preparaciones de ensalada influyen

en la gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura

- 2018.

HIPOTESIS ESPECIFICAS

e Elconsumo de ensaladas influye en la gastronomia del distrito
de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018.
e La preparacion de ensaladas influye en la gastronomia del

distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018.

CAPITULO Il
METODOLOGIA
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3.1.

DISENO METODOLOGICO

3.1.1.

3.1.2.

TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion utilizado corresponde al descriptivo-
cuantitativo, explicativo o causal. Descriptivo puesto que
consiente detallar y medir las variables de la investigacion:
Incidencia del consumo y la preparacion de platos tipicos en la
gastronomia.

Asimismo, es explicativo o causal debido a que busca el porqué
de los hechos mediante el establecimiento de relaciones causa
efecto entre la Incidencia del consumo y la preparacion de platos

tipicos en la gastronomia.

ENFOQUE
La investigacion es de enfoque cuantitativo, porque para obtener

y explicar sus hallazgos se usaran los métodos estadisticos.

El tipo de disefio que empleamos para alcanzar los objetivos de
esta investigacion corresponde a la investigacion No
Experimental. El disefio que consideramos apropiado para esta
investigacion es Transversal, ya que los datos son recolectados
en un tiempo unico, buscando describir las variables del estudio y
analizar su incidencia e interrelacion.

El esquema del presente disefio es:

Ox
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3.2. POBLACION Y MUESTRA

La Poblaciéon consta de 300 turistas que asisten a los principales

restaurantes de la zona de investigacion, para nuestro trabajo, la muestra

gue hemos considerado al azar corresponde a la misma cantidad de la

poblacién de turistas, cuyas edades oscilan entre los 16 a 60 afios, que

equivale a 300 turistas.

CUADRO DE TURISTAS 2018 EN LA ZONA DE INVESTIGACION

VARONES MUJERES TOTAL
150 150 300
TOTAL 150 150 300
Fuente: Restaurantes de la zona de Santa Maria.
Niveles Cantidades %
Poblacién: turistas que asisten a los
principales restaurantes de la zona de 300 100%
investigacion.
Muestra: Totalidad de turistas que
asisten a los principales restaurantes 300 100%
de la zona de investigacion.

3.3. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES E INDICADORES

Variables Dimensioén

Indicador Instrumento
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3.4.

Variable e Frecuencia Muy alto Cuestionario de
reguntas
Independiente: de consumo  Alto breg
Normal
Consumo  de Bajo
ensaladas Muy bajo
Variable e Calidad de e Excelente Cuestionario de
Dependiente: preparacién e Buena preguntas
' e Regular
Preparacion de e Malo
ensaladas e Muy malo

TECNICA E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
3.4.1. TECNICAS A EMPLEAR

Teniendo en cuenta los tipos de procedimientos se utilizaran las

siguientes técnicas:

Técnica de Observacion indirecta.

Técnica de Encuesta.

3.4.2. DESCRIPCION DE LOS INSTRUMENTOS

Guias de Observacion: Se aplicé la revision y observacion del
comportamiento de las personas, y como actiian en su medio
natural. La finalidad es obtener determinada informacion
necesaria para la investigacion.

Las preguntas del cuestionario han sido tomadas de
instrumentos utilizados en otros estudios similares. Sin
embargo para constatar su validez de contenido y estructura
fue sometido a juicio de expertos y su confiabilidad vy

consistencia fue medido mediante la formula de Kuder
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Richardson, se utilizara un cuestionario de preguntas a manera

de encuestas, tal como se muestra en el Anexo.

3.5. TECNICAS PARA EL PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

3.5.1.

3.5.2.

3.5.3.

PROCESAMIENTO MANUAL

En este estudio de Incidencia del consumo y la preparacion de
platos tipicos en la gastronomia del distrito de Santa Maria,
provincia de Huaura - 2018, se recurrira a un cuestionario a modo

de encuestas, como el modelo del Anexo.

PROCESAMIENTO ELECTRONICO

Posteriormente a haber aplicado las escalas a los turistas del
distrito de Santa Maria de la provincia de Huaura, se procedera a
tabular utilizando el software Microsoft Excel, y luego se
procedera a la clasificacion de los items, y finalmente tabular los

resultados.

TRATAMIENTO  ESTADISTICO (SE  APLICARA EL
PROCESADOR STATISTICAL PACKAGE OF SOCIAL
SCIENCES - SPSS)

- Procesamiento de Datos.

- Andlisis e Interpretacion de Datos.

- Se sometera a Prueba: La Hipotesis Central y
Las Hipdtesis especificas

Analisis de los cuadros de doble entrada
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Coeficiente de Correlacion de Pearson
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CAPITULO IV:

LOS RESULTADOS

4.1. ANALISIS DESCRIPTIVO POR VARIABLES Y DIMENSIONES
TABLA 1

En qué Rango de edades se encuentra usted?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos <18 47 15,7 15,7 15,7
De18a26 239 797 797 953
De 26 a 40 11 3,7 3,7 99,0
Mayor a 40 3 1,0 1,0 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 1
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En qué Rango de edades se encuentra usted?

De lafig. 1, un 79,7% de turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 tienen entre 18 a 26 afios de edad, un
15,7% son menores de 18 afos, un 3,7% tienen entre 26 y 40 afios y un 1,0%

son mayores de 40 afios.

TABLA 2
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Sexo del encuestado

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  Masculino 213 71,0 71,0 71,0
Femenino 87 29,0 29,0 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 2
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Sexo del encuestado

De la fig. 2, un 71,0 de turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 son del sexo masculino y un 29,0%

pertenecen al sexo femenino.

TABLA 3
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Cual es el motivo por el que usted visita el distrito de Santa Maria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos Porturismo 47 15,7 15,7 15,7
Por estudios 239 79,7 79,7 953
Portrabajo 11 3,7 3,7 990
Visita a familiares 3 1,0 1,0 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 3
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Cual es el motivo por el que usted visita el distrito de Santa Maria?

De la fig. 3, un 79,7% de turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 visitan el distrito de Santa Maria por
estudio, un 15,7% por turismo, un 3,7% por trabajo y un 1,0% visitan a sus

familiares.

TABLA 4
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Qué atractivos naturales conoce del distrito de Santa Maria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos Laguna encantada 147 490 490 490
Las albuferas del Paraiso 99 33,0 33,0 82,0
La campina 38 12,7 12,7 94,7
Los Mangales 16 53 53 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del

distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 4
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Qué atractivos naturales conoce del distrito de Santa Maria?

De la fig. 4, el 49,0% de turistas que asisten a principales restaurantes del

distrito de Santa Maria, Huaura 2018 conocen la laguna encantada, un 33,0%

conocen las albuferas del Paraiso, un 12,7% conocen la campifia y un 5,3%

conocen los mangales.

TABLA S
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Qué atractivos turisticos arqueoldgicos conoce del distrito de Santa Maria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  El Cerro montero 174 58,0 58,0 58,0
El Cerro Vispan 13 43 43 62,3
La pampa de las Animas 17 5,7 5,7 68,0
Bandurria 96 32,0 32,0 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Porcentaje

Figura 5
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Queé atractivos turisticos arqueologicos conoce del distrito de Santa Maria?

De la fig. 5, el 58,0% de turistas que asisten a principales restaurantes del

distrito de Santa Maria, Huaura 2018 conocen el atractivo arqueolégico del

Cerro Montero un 32,0% conoce Bandurria, un 5,7% conocen la pampa de las

animas y un 4,3% conocen el Cerro Vispan.

TABLA 6
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Cual es el principal motivo de su viaje?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  Turismo de aventura 63 21,0 21,0 21,0
Ecoturismo 29 9,7 9,7 30,7
Turismo cultural 19 6,3 6,3 37,0
Turismo gastronomico 189 63,0 63,0 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 6
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Cual es el principal motivo de su viaje?

De la fig. 6, el 63,0% de turistas que asisten a principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 viajan al distrito de Santa Maria por
turismo gastronémico, un 21,0% por turismo de aventura, un 9,7% por

ecoturismo y un 6,3% viajan por turismo cultural.
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TABLA 7

Seiiale que es lo que mas le gusto del distrito de Santa Maria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  Sus atractivos naturales 27 9.0 9.0 90
Sus atractivos turisticos 200 66,7 66,7 75,7
arqueoldgicos
Su comida 65 21,7 21,7 973
Sus costumbres 8 2,7 2,7 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 7
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Senale que es lo que mas le gusto del distrito de Santa Maria?

De la fig. 7, el 66,7% de turistas que asisten a principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 les gusta mas los atractivos turisticos
arqueolodgicos, un 21,7% les agrada la comida, un 9,0% sus atractivos

naturales y un 2,7% sus costumbres.
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TABLA 8

Cuantas veces ha visitado el distrito de Santa Maria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  1-2 138 46,0 46,0 46,0
3-4 35 117 117 577
5-6 17 57 57 63,3
7-masveces 110 36,7 36,7 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 8
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Cuantas veces ha visitado el distrito de Santa Maria?

De la fig. 8, el 46,0% de turistas que asisten a principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 de 1 a 2 veces, un 36,7% lo visitan mas

de 7 veces, un 11/% de 3 a 4 veces y un 5,7% de 5 a 6 veces.
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TABLA 9

Usted viaja con

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  Familiares 242 80,7 80,7 80,7
Amigos 35 11,7 11,7 923
Solo 23 7.7 7.7 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del

distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 9
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Usted viaja con

De la fig. 9, el 80,7% de turistas que asisten a principales restaurantes del

distrito de Santa Maria, Huaura 2018 viaja con familiares, un 11,7% viaja con

amigos y un 7,7% viajan solos.
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TABLA 10

Usted regresara al distrito de Santa Maria, ; porque motivo lo haria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos Por sus atractivos 109 36,3 36,3 36,3
naturales
Por sus atractivos 26 8,7 8,7 450
turisticos arqueologicos
Por su comida 136 453 453 90,3
Por sus costumbres 29 97 97 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 10
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Usted regresara al distrito de Santa Maria, ;porque motivo lo haria?

De la fig. 10, el 45,3% de turistas que asisten a principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 regresaria por su comida, un 36,3% lo
haria por sus atractivos naturales, un 9,7% por sus costumbres y un 8,7% por

sus atractivos arqueolégicos.
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TABLA 11

Queé platos tipicos del distrito de Santa Maria conoce?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos Ceviche de pato 256 853 853 853
Sopa alaHuachana 44 147 147 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 11
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Queé platos tipicos del distrito de Santa Maria conoce?

De la fig. 11, el 85,3% de turistas que asisten a principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 conocen mas a cebiche de pato y un
14,7% a la sopa huachana.
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TABLA 12

Qué platos tipicos del distrito de Santa Maria ha probado?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos Ceviche de pato 186 62,0 62,0 62,0
Sopa alaHuachana 74 247 247 86,7
Seco ala Huachana 40 13,3 13,3 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:
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Queé platos tipicos del distrito de Santa Maria ha probado?

De la fig. 12, el 62,0% de turistas que asisten a principales restaurantes del

distrito de Santa Maria, Huaura 2018 ha probado el cebiche de pato, un 24,7%

la sopa huachana y un 13,3% han probado el seco a la huachana.
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TABLA 13

Qué es lo que a usted le gustaria consumir en los restaurantes del distrito de Santa Maria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos Comida tipica de la 131 437 437 43,7
ciudad de donde viene
Comida tradicional del 31 10,3 10,3 54,0
distrito
Comida china 62 20,7 20,7 747
Comida andina 76 253 25,3 100,0
Total 300 100,0 100,0

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Porcentaje

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018
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Qué es lo que a usted le gustaria consumir en los restaurantes del distrito de
Santa Maria?

De la fig. 13, el 43,7% de turistas que asisten a principales restaurantes del

distrito de Santa Maria, Huaura 2018 les gustaria consumir comida tipica de

la ciudad donde viene, un 25,3% comida andina, un 20,7% comida china y un

10,3%

comida tradicional del distrito.
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TABLA 14

Qué le parecio la comida que brindan los restaurantes del distrito de Santa Maria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  Muy buena 40 13,3 13,3 13,3
Buena 202 67,3 67,3 80,7
Regular 2 7 7 81,3
Mala 56 18,7 18,7 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 14
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Qué le parecio la comida que brindan los restaurantes del distrito de Santa
Maria?

De la fig. 14, el 67,3% de turistas que asisten a principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 les parecié buena la comida que brindan

los restaurantes, un 18,7% le parecié mala y un 13,3% muy buena.
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TABLA 15

En qué restaurantes del distrito de Santa Maria prefiere comer?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos Restaurants de la ciudad 198 66,0 66,0 66,0
Restaurants campestres 102 340 340 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 15
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En qué restaurantes del distrito de Santa Maria prefiere comer?

De la fig. 15, el 66,0% de turistas que asisten a principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 prefieren comer en restaurantes de la

ciudad y un 34,0% en restaurantes campestres.
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TABLA 16

En qué nivel de calidad considera usted se encuentran los servicios de
alimentacion del distrito de Santa Maria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos  Excelente 98 327 327 32,7
Buena 77 257 257 58,3
Regular 125 41,7 417 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:
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En qué nivel de calidad considera usted se encuentran los servicios de
alimentacion del distrito de Santa Maria?

De la fig. 16, el 66,0% de turistas que asisten a principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 califica de regular la calidad del servicio
de alimentacion, un 32,7% lo califica como excelente y un 25,7% lo califica de

buena.
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TABLA 17

Ha recibido informacion o asesoramiento para visitar los lugares turisticos
del distrito de Santa Maria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos Si 282 94,0 94,0 94,0
No 18 6,0 6,0 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:
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Ha recibido informacion o asesoramiento para visitar los lugares turisticos
del distrito de Santa Maria?

De la fig. 17, el 94,0% de turistas que asisten a principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 si ha recibido informacién o
asesoramiento para visitar los lugares turisticos del distrito de Santa Maria y

un 6,0% no lo ha recibido.
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TABLA 18

Ha recibido informacion o asesoramiento sobre la gastronomia del distrito
de Santa Maria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos Si 189 63,0 63,0 63,0
No 111 37,0 37,0 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Figura 18

60

40

Porcentaje

63,0%

207

37,0%

T T
Si No

Ha recibido informacion o asesoramiento sobre la gastronomia del distrito de
Santa Maria?

De la fig. 18, el 63,0% de turistas que asisten a principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018 si ha recibido informacion o
asesoramiento sobre la gastronomia del distrito de Santa Maria y un 37,0%

no lo ha recibido.
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TABLA 19

Donde se hospeda frecuentemente cuando viaja al distrito de Santa Maria?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Validos Hospedajes 237 79,0 79,0 79,0
Albergues 46 15,3 15,3 943
Casa de familiares o 5 1,7 1,7 96,0
amigos
Hoteles 12 40 40 100,0
Total 300 100,0 100,0

Fuente: Cuestionario aplicado a turistas que asisten a los principales restaurantes del
distrito de Santa Maria, Huaura 2018

Para una mejor valoracion y simil se muestra la consiguiente figura:

Porcentaje
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Donde se hospeda frecuentemente cuando viaja al distrito de Santa Maria?

De la fig. 19, el 79,0% de turistas que asisten a principales restaurantes del

distrito de Santa Maria, Huaura 2018 se hospeda en hospedajes, un 15,3% en

albergues, un 4,0% en hoteles y un 1,7% en casa de familiares o0 amigos.
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4.2. Contrastacion de hipotesis
Hipotesis general

Hipétesis Alternativa Ha: El consumo y las diferentes preparaciones de ensalada
influyen en la gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura -
2018.

Hipdtesis nula Ho: El consumo y las diferentes preparaciones de ensalada no
influyen en la gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura -
2018.

Tabla 20
Relacion entre el consumo y las diferentes preparaciones de ensalada y la
gastronomia

Correlaciones

Consumoy
preparacion
de ensaladas  Gastronomia

Rho de Spearman  Consumo y preparacion Coeficiente de 1,000 523
de ensaladas correlacion

Sig. (hilateral) : ,000

N 300 300

Gastronomia Coeficiente de ,523" 1,000
correlacion

Sig. (bilateral) ,000 ;

N 300 300

** La correlacion es significativa al nivel 0,01 (bilateral).

Como se muestra en la tabla 20 se obtuvo un coeficiente de correlacion de r=
0.523, con una p=0.000(p<.05) con lo cual se acepta la hipétesis alternativa y se
rechaza la hipotesis nula. Por lo tanto se puede evidenciar estadisticamente que
existe influencia del consumo vy las diferentes preparaciones de ensalada sobre
la gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018.

Se puede apreciar que el coeficiente de correlacion es de una magnitud
moderada.

71



R2 Lineal = 0,103

304 © 0 o
25+
=
£
e
o 201 © ) o
)
(]
i
o
157
10 © (o) (o]
1 1 1 1 1
10 15 20 25 30

Consumo y preparacion de ensaladas

Figura 20. El consumo y las diferentes preparaciones de ensalada y la

gastronomia.
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Hipotesis especifica 1
Hipétesis Alternativa H1: El consumo de ensaladas influye en la gastronomia del
distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018.
Hipodtesis nula Ho: El consumo de ensaladas no influyen en la gastronomia del
distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018.

Tabla 21

Relacion entre el consumo de ensalada y la gastronomia

Correlaciones

Consumo de

ensaladas Gastronomia

Rho de Spearman  Consumo de ensaladas  Coeficiente de 1,000 M7
correlacion

Sig. (bilateral) ; ,000

N 300 300

Gastronomia Coeficiente de M7 1,000
correlacion

Sig. (bilateral) ,000 :

N 300 300

** La correlacion es significativa al nivel 0,01 (bilateral).

Como se muestra en la tabla 21 se obtuvo un coeficiente de correlacion de
r=0.417, con una p=0.000(p<.05) con lo cual se acepta la hipétesis alternativa y
se rechaza la hipétesis nula. Por lo tanto se puede evidenciar estadisticamente
gue existe influencia del consumo de ensaladas sobre la gastronomia del distrito
de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018.

Se puede apreciar que el coeficiente de correlacion es de una magnitud

moderada.
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Figura 21. El consumo de ensalada y la gastronomia.
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Hipotesis especifica 2
Hipdtesis Alternativa H2: La preparacion de ensaladas influye en la
gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018.
Hipodtesis nula Ho:  La preparacion de ensaladas no influyen en la gastronomia
del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018.

Tabla 22

Relacion entre la preparacion de ensaladas y la gastronomia

Correlaciones

Preparacion
de ensaladas  Gastronomia

™

Rho de Spearman  Preparacidn de Coeficiente de 1,000 652
ensaladas correlacion

Sig. (bilateral) ; ,000

N 300 300

Gastronomia Coeficiente de 652 1,000
correlacion

Sig. (bilateral) 000 .

N 300 300

** La correlacion es significativa al nivel 0,01 (bilateral).

Como se muestra en la tabla 11 se obtuvo un coeficiente de correlacion de r=
0.652, con una p=0.000(p<.05) con lo cual se acepta la hipétesis alternativa y se
rechaza la hip6tesis nula. Por lo tanto se puede evidenciar estadisticamente que
existe influencia de la preparacién de ensaladas sobre la gastronomia del distrito
de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018.

Se puede apreciar que el coeficiente de correlacion es de una magnitud buena.
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Figura 22. La preparacion de ensaladas y la gastronomia
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4.2. DISCUSION DE LOS RESULTADOS.

En diversas investigaciones acerca de Incidencia del consumo y la

preparacion de platos tipicos en la gastronomia, como es el caso de

Guerra Salgado, D. J. (2014). En su investigacion cerca de: La

gastronomia tradicional y su incidencia en el desarrollo turistico de la

parroquia Atocha-Ficoa (Master's thesis). Llegd a las siguientes
conclusiones:

“Se determina que la gastronomia tradicional es un eje principal para el
desarrollo de la actividad turistica en la parroquia Atocha-Ficoa,
convirtiéndose en un iman para el turismo nacional e internacional
gue gusta de la comida tipica. El turismo gastrondmico es un
especialidad de turismo poco potencializada y valorada en nuestro
pais, que se la practica muy empiricamente, por la cual existen
ciertas deficiencias técnicas muy importantes que deben ser
pulidas para alcanzar un 6ptimo desarrollo en esta actividad. Los
establecimientos de expendio de comida tipica de la parroquia aun
conservan las técnicas tradicionales en su preparacién y muchos
de ellos realizan sus productos con recetas que fueron heredadas
por sus antecesores, convirtiéndose éste en un factor muy
apreciado por los turistas. Los propietarios de los establecimientos
de venta de comida tipica de la parroquia coinciden en que es
sumamente necesario contar con un material publicitario que
incentive e invite al turista a conocer y degustar de la amplia gama

de ofertas gastronomicas del sector. Los consumidores de la
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gastronomia tradicional perciben que el servicio brindado por los
establecimientos de la parroquia es bueno, pero existen ciertos
requerimientos basicos que a su consideracion no son suplidos por
los prestadores de servicios; tales como: correcta manipulacion de
alimentos, infraestructura precaria, inexistencia de servicios
higiénicos, falta de parqueaderos y seguridad para las turistas,
dichos factores podrian ser analizados para el mejoramiento del

servicio brindado” (pp. 54-55)

Masabanda Tite, E. E. (2015). Investigd acerca de: La gastronomia y su
incidencia en el desarrollo turistico-econémico del cantén Bafios de Agua
Santa, Provincia de Tungurahua (Bachelor's thesis, Universidad Técnica
de Ambato. Facultad de Ciencias Humanas y de la Educacién. Carrera de
Hoteleria y Turismo). Donde llega a las siguientes conclusiones:

“Se logré evaluar la incidencia que tiene la gastronomia en el desarrollo
turistico-econémico de Bafios de Agua Santa. Se determind cual
es la comida tipica de Bafios de Agua Santa. La gastronomia tipica
del cantén Bafios de Agua Santa dinamiza la economia del mismo
ya que existe varios establecimiento que brindan este tipo de
servicio y eso un de los motivos de visita de turistas nacionales y
extranjeros. El turismo de aventura es una de las principales

fuentes de ingresos economicos para la localidad” (p. 60)
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Jerez Masaquiza, W. D. R., & Palacios Chica, D. C. (2018). Investigaron
acerca de los: Factores determinantes de eleccion del consumo de
comida tipica en los turistas de la Provincia de Tungurahua (Bachelor's
thesis, Universidad Técnica de Ambato. Facultad de Ciencias

Administrativas. Carrera de Marketing y Gestion de Negocios). Y llegaron

a las siguientes conclusiones:

“Se determind que los factores cognoscitivos sociales que son afines con
el consumo de la comida, se dan de acuerdo a la alimentacion que
posee el individuo, la cultura, costumbres, y creencias de las
diferentes localidades sobre la comida tipica, tomando en cuenta la
diversidad cultural en el ambito gastrondmico de la provincia, los
factores que estan relacionados son: el consumo, geograficos,
climaticos, sociales, culturales, individuales y econémicos, (Cruz,
2014), ademas cabe recalcar que influyen otros factores como:
preferencias, el estilo de vida y el estado de salud, todos estos
elementos intervienen al momento de decidir consumir cierto tipo
de comida, como también la elaboracion de los productos es de
acuerdo a la zona y la temperatura, la diversidad gastronomia se
va adaptandose a la cultura y aspectos sociologicos vy
costumbristas, familiares y los medios de comunicacion. En el
factor climatico la caracteristica con mayor realce es la temperatura
debido a que es un factor importante que identifica el tipo de
alimentos que ofrece cada localidad considerando que la

temperatura de varios alimentos repercute en potencializar o
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disminuir las caracteristicas como sabor, textura, aroma, lo que
implica en la preferencia de consumir o no ciertos alimentos; en
cuanto al factor social la caracteristica con mayor relevancia es la
tecnologia puesto que hoy en dia esta ha permitido promocionar y
dar a conocer los atractivos que tiene un pais a nivel mundial
impulsando asi el turismo mediante los diferentes medios de
informacion y el comercio electronico brindandole al turista facilidad
para escoger el destino turistico donde desea viajar. En el factor
cultural el aspecto con mayor relevancia son las costumbres pues
estas son inculcadas desde la infancia y se van adquiriendo los
habitos alimenticios que determinan los gustos y preferencias de
los diferentes tipos de alimentos que se comercializan en el
mercado, en cuanto al factor individual el aspecto mas relevante es
la comunicacién razén por la cual es indispensable que los sitios
turisticos se preocupen por disponer de personal preparado que
haga que el turista se sienta como en casa debido a que él desea
ser comprendido, escuchado y atendido en su idioma natal y por
ultimo el factor econémico la caracteristica con mayor relevancia
es la politica de precios puesto que los costos elevados inciden en
la disminucion del consumo de comida tipica ya que al ofertar a
precios altos los turistas preferiran buscar otras opciones de menor
costo” (p. 96-97)

Espinosa, A., & Calderon-Prada, A. (2009). Investigaron acerca de:

Relaciones entre la identidad nacional y la valoracion de la cultura
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culinaria peruana en una muestra de jovenes de clase media de Lima.

Liberabit, 15(1) pp. 21-28. Y llegaron a las siguientes conclusiones:

‘La Teoria de la Identidad Social aparece en este caso como una
propuesta conceptual adecuada para comprender el proceso de
formacion de la identidad asociada a grandes grupos como una
nacion. Los resultados sugieren que una parte importante de los
participantes en el estudio presentan una aproximacion negativa a
la categoria social peruano, lo que podria traducirse en un riesgo
potencial de adquirir una identidad social negativa, con el impacto
consiguiente en la autoestima. Si se extrapolan estos resultados a
la poblacion peruana, esto sugeriria que un sector importante de la
misma tiene una autopercepcion del Peru y de sus habitantes como
personas, deficitarias, deshonestas y corruptas, entre otras
caracteristicas negativas. Aunque especulativo, no es
descabellado pensar en este contexto, que esto es un problema
social cuyas implicancias en el largo plazo se traducen en
problemas de un ajuste saludable al medio, en la implementacion
de estrategias de creatividad social en las que lo que anteriormente
era inaceptable, ahora es permitido, y en la manifestacion del
prejuicio intergrupal, sobre todo, contra los miembros de aquellos
grupos que en el imaginario peruano han sido considerados
tradicionalmente como de menor estatus. En ese sentido, se
propone la apuesta por promover la construccion de una identidad

nacional basada en autoestereotipos positivos, que sean
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sostenibles en el tiempo y que sean relevantes en términos de
comparacion social con otros grupos. Todo esto, con miras a
consolidar un autoconcepto sustentado en la percepcion de
eficacia, y una autoestima colectiva positiva que incida
favorablemente en una mejor calidad de vida para todos los
peruanos. Al menos conceptualmente, lo anterior ayudaria a
superar algunos de los problemas antes descritos. Es asi que con
miras a consolidar una identidad nacional saludable e inclusiva, se
deberia apuntar a encontrar aquellos elementos, que como la
gastronomia, dan a los peruanos ese sentido de autoeficacia, asi
como motivos de orgullo y mejora como colectividad. Por tal motivo,
aunque la gastronomia no es la Unica respuesta al problema de la
identidad nacional, parece incidir positivamente en una mejor
autoestima colectiva; y esto parece estar relacionado con el hecho
de que la cocina peruana en tanto propuesta cultural, es una
propuesta colectiva e inclusiva; a diferencia de otros eventos o
situaciones de éxito que involucran a peruanos, pero de una

manera mas individual o personalizada” (pp. 26-27)

Burgos Urquizo, E. M. (2015). Investigé acerca del: Impacto del sector
gastronomico en el desarrollo del turismo en la ciudad de Huamachuco-
2015. Llegando a las siguientes conclusiones:

“La hipdtesis es el impacto del sector gastronomico en el desarrollo del

turismo en la ciudad de Huamachuco — 2015 es favorable, ella se
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valido a través del Disefio de Contrastacion descriptiva; para el
desarrollo del estudio se definio en tres fases: en la primera fase se
realizo para poder la situacién actual de sector gastronémico y el
sector turismo y sus aportes a la economia como también dar a
conocer su gastronomia y su turismo de la ciudad de Huamachuco;
en la segunda fase se realiz6 una encuesta a los turistas nacionales
y extranjeros con una muestra de 234 turistas que visitan la ciudad
de Huamachuco, siendo 156 turistas Nacionales y 78 turistas
Extranjeros de una poblacién de 600 turistas, los resultados han
permitido ver cudl es el estado de su gastronomia y del turismo de
la ciudad y conocer la razones de preferencia delos turistas
nacionales y extranjeros; cual es el principal motivo de su viaje.
Que es lo qgue mas le gusto de la ciudad de Huamachuco y si usted
regresa a Huamachuco por qué motivo lo aria. Finalmente la
tercera fase es elaborar una propuesta de mejora para fortalecer el
dinamismo en de la gastronomia y el turismo de la ciudad de
Huamachuco. Se realiz6 entrevistas a los duefios de los
restaurantes y hoteles de Huamachuco, podemos notar que la
ciudad de Huamachuco no solamente es reconocida por sus
atractivos turisticos; si no también por su gastronomia de los
diferentes restaurantes de la ciudad y los que se encuentran en los
diferentes lugares turisticos de la zona; ya que muchos de los

turistas que visitan estos restaurantes quedan satisfechos con los
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potajes que se les brinda en los restaurantes de la ciudad y por la

comodidad de los hoteles” (p. 5)

Arce, E., & Fabiani, W. (2015). Investigaron acerca de las: Potencialidades

turisticas que presenta la gastronomia del distrito de Huamachuco, como

complemento de la oferta turistica. Y llegaron a las siguientes
conclusiones:

“La investigacion evidencia que el turismo local, se relaciona y genera
turismo gastronémico, en donde se identifican que lugares
turisticos como los Restos Arqueoldgicos de Marcahuamachuco,
Wiracochapampa, la Laguna de Sausacocha, entre otros, atraen a
comensales gque degusten de la comida de Huamachuco, entonces
mientras mayor turismo, mayores son los ingresos para los
establecimientos que prestan servicios de alimentaciéon. La
gastronomia de la ciudad de Huamachuco presenta una gran
cantidad de platos tradicionales de los cuales hemos obtenido
informacion de 36 platillos entre platos de entrada y de fondo, de
los cuales los platos a base de cuy son los mas consumidos,
asimismo los platos a base de trucha, entre otros. La chicha de jora
se constituye como un elemento indispensable en la gastronomia
de Huamachuco. La gastronomia Huamachuquina ha sabido
revalorar los insumos naturales de la zona, las instituciones
publicas y privadas de la ciudad buscan incentivar el consumo de

las mismas mediante diversas ferias gastrondmicas a lo largo del
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afio que tienen como motivo principal dar a conocer y fomentar en
la poblacion y turistas el valor nutritivo de la comida de la zona. Al
igual que los platos tipicos, la ciudad también presenta una gran
cantidad de postres tipicos, de los cuales se selecciond los mas
tradicionales de la zona y donde se utilizan los insumos igualmente
mas tradicionales. La gastronomia Huamachuquina presenta
caracteristicas propias que la hacen agradable y Unica para los
visitantes, una de ellas es la originalidad expresada en la mezcla
de ingredientes y recetas no vistas en otros lugares del territorio
peruano. El sabor y la sazén, se convierten en elementos
importantes dentro de la gastronomia en Huamachuco, ya que los
cocineros le dan su valor agregado al momento de la preparacion,
la inclusién de los insumos que se caracterizan por ser naturales
de la zona. Los utensilios que se utilizan en la preparacién de los
diferentes platos, bebidas y postres, agregan sabor y color a los
insumos; convirtiéndola en una de las mas llamativas. Asi mismo,
la accion de cocinar en cocina de lefia, es otro valor agregado; todo
esto hace de la gastronomia Huamachuquina un fuerte potencial
turistico. La gastronomia Huamachuquina podria constituirse en un
atractivo turistico cultural potencial. La ciudad de Huamachuco
presente muchos lugares de interés turisticos que junto a la
gastronomia tradicional de la zona pueden llegar a complementar

la oferta turistica de la ciudad” (pp.121-122)
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Barranzuela Quintana, Edinson (2017). Investigd acerca de la: Incidencia
del consumo y la preparacion de ensaladas en la gastronomia de la
provincia de Lima en el afio 2017. Llegando a las siguientes conclusiones:
“De acuerdo a la investigacion realizada podemos deducir que a diferencia
de afos anteriores las ensaladas ocupan un lugar cada vez mas
preponderante en la cocina y gastronomia peruana, sea bien por la
diversidad de insumos que posee el pais, o por el auge de los
movimientos relacionados a la cultura de la buena salud y
alimentacion de los comensales que se viene desarrollando en el
mundo. La propuesta de las ensaladas enriquece la opcion del
turismo gastronomico grandemente; ya que ademas de la riqueza
gastrondmica del pais existente; esta permite la apertura de nuevos
usos de insumos, conllevando con ello un estimulo a los
productores de los mismos, a los cuales se les da un valor mayor a
muchos de sus productos que de alguna manera a través de la
historia no hayan sido correctamente reconocidos. Con ello los
servicios de elaboracion final de estos productos, pueden tener
mas posibilidades de crear o recrear mayores opciones para su
publico objetivo dentro de lo relacionados a la cultura de la buena
salud muy de moda y auge en la actualidad; o las que desean
experimentar con nuevas propuestas con el uso de insumos

sumamente atractivos y novedosos” (p. 58)
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Torrealva, R., & Maribel, D. (2017). Investigd acerca de: La gastronomia
tradicional en la provincia de Trujillo para el desarrollo de rutas culinarias
en el aflo 2017. Llegando a las siguientes conclusiones:

“Teniendo como objetivo general determinar la gastronomia tradicional en
la provincia de Trujillo y como objetivos especificos, analizar la
elaboracion de platos tradicionales, identificar los insumos usados,
analizar las técnicas y utensilios tradicionales usados en la
produccion, analizar la importancia y presencia de los cocineros
para la permanencia de la gastronomia tradicional en la provincia
de Trujillo y para finalizar disefiar una ruta gastronémica acorde con
los gustos y preferencias del turista real que visita el destino de la
provincia de Trujillo. En la hipétesis planteamos que la gastronomia
gue presenta la provincia de Trujillo se destaca los insumos
propios, las técnicas y utensilios tradicionales, la variedad de platos
y la presencia de los cocineros. La metodologia que se uso fue no
experimental transversal, descriptiva. En la cual usamos la ficha de
observacion y la entrevista para obtener la informacion. Se llego a
la conclusién que hoy en dia la gastronomia Peruana es un boom
mundial, la gastronomia tradicional de la provincia de Truijillo forma
parte de ello. Nuestros antepasados nos heredaron algunos platos
gue hasta el dia de hoy son preparados, ya sea por costumbre o

tradicion” (p. VIII)
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Choque Cutipa, M. L., Vara, L., & Viviana, M. (2018). Realizaron una

investigacion acerca del: Valor nutritivo de los platos tradicionales y sus

caracteristicas gastronomicas de las picanterias de la Ciudad de

Arequipa. Donde llegaron a las siguientes conclusiones:

“Se determind la cantidad de kilocalorias (kcal), proteinas (g), grasa (g),
carbohidratos (g), fibra (g), calcio (mg), hierro (mg), colesterol (mg)
y sodio (mg); de los PTPA (Platos Tradicionales de las Picanterias
de Arequipa), para ello se utilizd las tablas peruanas de
composicién de alimentos y la base de nutrientes para referencia
estandar nacional (USDA) del departamento de agricultura de
EE.UU. Para la determinacién de nutrientes de los Platos Tipicos
de Arequipa PTA se las agrupo den 5 categorias: jayaris o0 zarzas,
sopas o chupes, guisos tradicionales, PTPA de menor consumo
pero consideradas importantes y la Gltima categoria donde incluyen
a los picantes, dobles, triples y extras. Los resultados promedio
obtenidos fueron: 455.32 Kcal a 1483.77 Kcal de energia; 27.38 a
84 g de proteinas; 13.81 a 77.78 g de grasas; 58.72 a 120.07 de
carbohidratos; 4.64 a 10.09 g de fibra; 149.24 a 484.73 mg de
calcio, 5.54 mg a 12.21 mg de hierro, de 526.63 a 2089.88 mg de
sodio; y de 79.46 a 327.34 mg de colesterol. En cuanto a las
caracteristicas gastronémicas se determinod que el 93.8 % tiene
preferencia por los picantes y almuerzos; el pepian de cuy es el
PTPA de menor consumo mas mencionado (43.8%); el 93.75%

elabora su propio aderezo, el 100% usa los aderezos basico, rojo y
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amarillo; el 31.3% usa el aderezo mixto, en el 81.3% de las
picanterias un cocinero tradicional esta a cargo, el 100% usa
alimentos naturales no organicos, el 100% usa oleaginosas y el
94% utiliza azucares procesadas, 100% de semillas y granos
minimamente procesados, las compras en su mayoria son cada
tres dias para productos perecibles y semanal para productos no
perecibles, usan gas como combustible y el acero inoxidable en
utensilios es el material comun entre todas las preparaciones de los
PT (platos tipicos)” (p. 1).
Asimismo debemos de sefialar que nuestra investigacion coincide con las
investigaciones de Guerra Salgado, D. J. (2014); Masabanda Tite, E. E. (2015);
Jerez Masaquiza, W. D. R., & Palacios Chica, D. C. (2018); Espinosa, A., &
Calderon-Prada, A. (2009); Burgos Urquizo, E. M. (2015); Arce, E., & Fabiani, W.
(2015); Barranzuela Quintana, Edinson (2017); Torrealva, R., & Maribel, D.

(2017); & Choque Cutipa, M. L., Vara, L., & Viviana, M. (2018).

CAPITULO V

89



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

De las pruebas realizadas podemos concluir:

De las pruebas realizadas podemos concluir:

1.

Primera: Existe influencia del consumo y las diferentes preparaciones
de ensalada sobre la gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia
de Huaura - 2018, debido a la correlacion de Spearman que devuelve un

valor de 0.523, representando una moderada asociacion.

Segunda: Existe influencia del consumo de ensaladas sobre la
gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018,
debido a la correlacion de Spearman que devuelve un valor de 0.417,

representando una moderada asociacion.

Tercera: Existe influencia de la preparacién de ensaladas sobre la
gastronomia del distrito de Santa Maria, provincia de Huaura - 2018. La
correlacion de Spearman que devuelve un valor de 0.652, representando

una buena asociacion.

5.2. RECOMENDACIONES

1. A partir de los resultados de la presente investigacion nos sentimos

comprometidos a participar en la organizacién de eventos acerca del arte

culinario de nuestra campifia.
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2. A nivel de las diversas instituciones del distrito de Santa Maria y de la
provincia de Huaura, se debe de promover e incentivar la defensa de
nuestra ancestral cocina campifiera en el uso de las ensaladas como
parte del complemento de nuestro arte culinario, para de esta manera

desarrollar una conciencia por lo nuestro y la defensa de la comida tipica.

3. A nivel de las empresas turisticas promover el consumo de la
gastronomia propia del distrito de Santa Maria, incluyendo también el
consumo de las ensaladas preparadas con los frutos propios, como la
naranja agria y el arnaucho de color lila, muy especial en la preparaciéon

de los platos tipicos de la zona.

CAPITULO VI:
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ANEXO N° 01

CONSUMO Y PREPARACION DE PLATOS TiPICOS

Marque con una Aspa (X), de acuerdo a su criterio, o su forma de pensar.

1. ¢En qué Rango de edades se encuentra usted?
a)< 18
b) >18 < 26
c) > 26 <40
d) > 40

2. Indigue su sexo
a) Masculino
b) Femenino

3. ¢Cual es el motivo por el que usted visita el distrito de Santa Maria?
a) Por turismo
b) Por estudios
c) Por trabajo
d) Visita a familiares
e) Por su comida

4. ¢Qué atractivos naturales conoce del distrito de Santa Maria?
a) La Laguna Encantada
b) Las Albuferas del Paraiso
c) La Campifia
d) Los Mangales

5. ¢Qué atractivos turisticos arqueoldgicos conoce del distrito de Santa Maria?
a) El Cerro Montero
b) El Cerro Vispan
c) La Pampa de las Animas
d) Bandurria

6. ¢Cual es el principal motivo de su viaje?
a) Turismo de aventura
b) Ecoturismo
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10.

11.

12.

13.

14.

c) Turismo cultural
d) Turismo gastronémico

¢ Sefale que es lo que mas le gusto del distrito de Santa Maria?
a) Sus atractivos naturales

b) Sus atractivos turisticos arqueoldgicos

c) Su comida

d) Sus costumbres

¢, Cuantas veces ha visitado el distrito de Santa Maria?

a)l-2
b)3-4
c)5-6

d) 7 — mas veces

¢ Usted viaja con:
a) Familiares

b) Pareja

c) Amigos

d) Solo

Si usted regresara al distrito de Santa Maria, ¢ porque motivo lo haria?
a) Por sus atractivos naturales

b) Por sus atractivos turisticos arqueol6gicos

c) Por su comida

d) Por sus costumbres

¢ Qué platos tipicos del distrito de Santa Maria conoce?
a) Ceviche de pato

b) Sopa a la Huachana

c) Seco a la Huachana

d) Pepian de pavo

¢, Qué platos tipicos del distrito de Santa Maria ha probado?
a) Ceviche de pato

b) Sopa a la Huachana

c) Seco a la Huachana

d) Pepian de pavo

¢, Qué es lo que a usted le gustaria consumir en los restaurantes del distrito
de Santa Maria?

a) Comida tipica de la ciudad de donde viene

b) Comida tradicional del distrito

c) Comida china

d) Comida andina

¢, Qué le parecio la comida que brindan los restaurantes del distrito de Santa
Maria?
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15.

16.

17.

18.

19.

a) Muy Buena
b) Buena

c) Regular

d) Mala

e) Muy Mala

¢En qué restaurantes del distrito de Santa Maria prefiere comer?
a) Restaurants de la ciudad

b) Restaurants campestres

c¢) En algun atractivo turistico

d) Restaurants de Huacho

¢En qué nivel de calidad considera usted se encuentran los servicios de
alimentacion del distrito de Santa Maria?

a) Excelente

b) Buena

c) Regular

d) Mala

e) Pésima

¢ Ha recibido informacién o asesoramiento para visitar los lugares turisticos
del distrito de Santa Maria?

a) Si

b) No

¢ Ha recibido informacion o asesoramiento sobre la gastronomia del distrito
de Santa Maria?

a) Si

b) No

¢, Donde se hospeda frecuentemente cuando viaja al distrito de Santa Maria?
a) Hospedajes

b) Albergues

c) Casa de familiares o amigos

d) Hoteles

e) Hostal

Fijate si respondiste el total de las preguntas. Gracias por tu colaboracion.

TABLA DE DATOS

Ne |1 2 3|45 |6 |17 8 9 (10 |11 |12 |13 |14 |15 |16 |17 | 18 | 19
1 a blal| d d a d c b b a d b | b a a a a
2 |b b blal| a c b a a c a a b | bl a a a a b
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