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RESUMEN
Esta tesis tuvo como finalidad disefiar una propuesta de un modelo de recuperacion para la deficiente
oferta del arte culinario gastronémico tradicional; que contribuya al mejoramiento de la comida
tipica tradicional. La investigacion fue de tipo cualitativa, critica y proyectiva. Asimismo, mediante
las técnicas de investigacion como es la entrevista y la aplicacion de la matriz se identifico el
problema de estudio. También hemos identificado que en el Sector del Distrito de Pimentel no existe
un eje gastronémico, carta de platos no variada y limitada, pues lo que se requiere es contribuir y
fortalecer la oferta gastronémica.
Palabras Claves: Tradiciones, oferta gastrondémica, gastronomia, arte culinario, innovacion
gastronémica.

ABSTRACT
The purpose of this thesis was to design a proposal for a recovery model for the deficient supply of
traditional gastronomic culinary art; that contributes to the improvement of traditional typical food.
The research was of a qualitative, critical and projective. Likewise, through research techniques such
as the interview and the application of the matrix, the study problem was identified. We have also
identified that in the Pimentel District Sector there is no gastronomic axis, a menu of dishes that is
not varied and limited, since what is required is to contribute and strengthen the gastronomic offer.
Keywords: traditions, gastronomic offer, gastronomy, culinary art, gastronomic innovation.

l. INTRODUCCION productos importados en lugar de productos
nacionales. Algunos gastrénomos definen esta
aculturacién culinaria como una fusion
culinaria, por lo que, no se toma en cuenta la

Hoy dia, en el mundo, en lugar de ofertar
un arte culinario con uso de alimentos

ancestrales con alto valor nutricional, la gente
usa alimentos  procesados, alimentos
modificados genéticamente, ingredientes con
alto contenido en sodio y bajo aporte de
vitaminas, solo perseguimos el consumo de
ciertos alimentos para ponernos de moda. A
veces, los restaurantes sacrifican el precio a
cambio del sabor y, en cambio, compran

cultura ancestral perdida con esto. la gente usa
alimentos procesados, alimentos modificados
genéticamente,  ingredientes con  alto
contenido en sodio y bajo aporte de vitaminas,
en lugar de ofertar un arte culinario con uso de
alimentos ancestrales con alto valor
nutricional. (Medina, Alcaraz, & Santiago
Hernandez, 2017, pag. 580)
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En Latinoamérica, dado que los
productos no son el problema y el gran quérum
de personas estd satisfecha con ellos, la
pregunta mas comun es como promocionar u
ofertar la comida tipica colombiana como
marca, pues se hace referencia a que los
resultados muestran que los chefs o cocineros
se centran en cambiar los platos y reducir el
tamafio para animar a las personas a comer
platos tipicos, pero no siguen las estrategias
adecuadas. Es por ello que estos
conocimientos, historias y tecnologias se han
ido difundiendo a lo largo del tiempo, la
mayoria de los cuales se difunden de forma
hereditaria , cada generacion ha aprendido
algo de la anterior, olvidandose asi del origen
del proceso, dafiando el producto en si en
muchos factores; esto conduce a la
informacidén sobre las operaciones de cocina
culinaria como un talento hereditario
invaluable, es decir, herencia significa apego
emocional a un grupo social con
conocimiento, por eso la caracteristica
culinaria de ofertar platos tipicos en un
pequefio pueblo es uno de sus mas preciados
patrimonios, y que, por los factores
mencionados de descuido sobre el registro
evolutivo, corren siempre el riesgo de
desaparecer totalmente del saber humano en el
presente. (Retrepo Ayala, 2019)

En el Pert algunos platos tipicos nacieron
de las conquistas espafiolas, y estos platos se
fusionaron mediante el mestizaje; pero se han
dejado de ofertar actualmente teniendo una
amplia gama de platos, consumiendo siempre
lo repetitivo. El nivel de originalidad de la
cocina: insumo culinario y tecnologia; se
puede mostrar en una variedad de platos
diferentes, divididos en platos, bebidas, dulces
tipicos y otras especialidades y expresiones
culturales. Algunas especialidades culinarias.
Algunos platos tipicos nacieron de las
conquistas espafiolas, y estos platos se
fusionaron mediante el mestizaje; pero se han
dejado de ofertar actualmente teniendo una
amplia gama de platos, consumiendo siempre
lo repetitivo. (Lulichac Briones & Vasquez
Cordova, 2019)

Por consiguiente, podemos determinar en
el problema planteado lo siguiente:

Se observa limitada variedad de platos
gastronémicos; esto debido a que cartas
gastrondmicas  reducidas; ocasionando
deficiente oferta del Arte Culinario
gastronémico Tradicional siendo su proposito
final deficiente oferta del arte culinario
gastronémico tradicional en el eje Pimentel -
Chiclayo.

Antecedente de Estudio

En el presente proyecto de Vasquez. E,
(2017) en su tesis denominada “Valoracion
de la Oferta Gastronomica de la Comuna de
Ayangue, para el fomento de un Plan de
Promocion Turistica”, concluye que; la
valoracion realizada en la localidad de
Ayangue revel6 que en esta zona tanto
restaurantes y cabafias ofrecen platos a precios
razonables tienen diferentes necesidades
turisticas, por lo que no hay suficiente oferta
gastronémica ni conocimiento de la comida.
Asimismo; para comprobar los problemas,
mantienen sus soluciones razonables que
contribuyan al desarrollo del turismo, segun lo
establecido, para que el plan de gastronomia
promocional funcione bien y conozca la
organizacion de promocion con sus elementos
para mejorar a los miembros de la comunidad
Ayangue.; por lo que; con lo aplicado se ha
demostrado el desconocimiento de la oferta
gastronémica del municipio, a la hora de
emplear técnicas e instrumentos de
informacion. La relacién de triangulacion
demuestra que es preciso ayudar con
estrategias que fortalezcan la oferta del
beneficio gastronémico. En suma el plan de
promocion turistica propuesto para la
comunidad de Ayangue es una iniciativa
buena por lo que se tendrian que socializar con
las autoridades competentes no lograrian su
finalidad a largo plazo, la comunidad es
consciente de que esto es un paso adelante para
el bienestar y fortalecimiento del sector
turistico. (Ponce Vazquez, 2017)

En el presente proyecto de
investigacion de Ledén Gomez & Macias
Sosa sobre el “Estudio de la Oferta
Gastronomica Tradicional de los Cantones
Salitre y Samboronddn, para el disefio de una
Ruta Turistica”, concluye que; el estudio de la
gastronomia tradicional de los cantones
Samborondén y Salitre servira de guia para la



creacion de una ruta gastrondmica tradicional,
cumpliendo asi con el objetivo general del
estudio, al igual que los objetivos especificos
que fueron de gran ayuda para recaudar
informacién y obtener una estructura del
trabajo a realizar. La oferta gastrondmica es
amplia ya que todos los ingredientes los
cultivan y crian dentro de sus terrenos, es por
€s0 que cuentan con platos como caldo de
gallina criolla, bollo de pescado, cazuela de
camarones de agua dulce entre otros, ademas
de sus apetitosos dulces como pueden ser la
mazmorra, humitas, maduros dulces, entre
tantos. (Macias Sosa & Leon Gomez, 2019)
Segun la presente investigacion de
(Dancausa, Hidalgo Fernandez, &
Hernandez Rojas, 2017) en su tesis
denominada “Estudio de la oferta
gastrondmica y hospedaje en el parque natural
de Sierra Cardefia y Montoro.”, dirigido al
Parque natural Sierra Caribefia y Montoro,
cuenta con diez senderos de vegetacion del
fresno y el més largo denominado aldea de
cerezos, valles y 9 miradores donde
obtendremos la impresionante vista de la
localidad de Azuel, ofrece espacios naturales
que forman parte de la regi6n, uno de las
principales problematicas que se encuentra en
la investigacion es que no se identifica con
suficientes espacios para restauracion que
incluya una variedad de oferta econémica para
cubrir la demanda actual de los visitantes que
frecuentan el parque Nacional de la Sierra
Cardefia. Por Gltimo, también se podria hacer
una breve referencia teniendo en cuenta las
denominaciones de origen y las rutas del vino
establecidas y consolidadas, hay que aclarar y
potenciar diferentes tipos de turismo porque
estas estructuras ya existen y es relativamente
facil valorarlas y promoverlas en el exterior.
Debido al aumento del trafico turistico, esto
conducird a la provision de méas restaurantes y
alojamientos. (Dancausa Millan, Hernandez
Rojas, & Hidalgo Fernandez, 2017)
Abordaje Tedrico
En su teoria la Recuperacion del
legado culinario trata sobre, las diversas
técnicas culinarias que poseian los incas; en
sus formas de manipular los alimentos:
marinar el pescado, asar el maiz para darle
sabor, pelar y secar los granos. Hicieron

diferentes tipos de chufio y los convirtieron
en tubérculos secos y congelados. Cocinaron
arrozen 22 ollas de barro y a veces utilizaban
estufas de barro natural para realizar las
pachamancas y huatias. La vida de los
restaurantes de primer nivel sin excepcion
desconoce la estacionalidad de los
productos, por muchos afios han tratado el
mismo menu y el mismo men( degustacion,
manteniendo una estructura desactualizada;
es por ello que; los recetarios tradicionales
peruanos tienen una amplitud y diversidad
increibles, pero decenas de platos apenas
estan representados en los restaurantes de
Lima. Hay muy poco trabajo para restaurar y
mejorar el patrimonio culinario, y la carta de
los restaurantes utilizan repetitivos platos y
elaboraciones sin cesar. Entonces podemos
decir que no todos trabajan para el rescate y
sujeto en valor del legado culinario, ya que
las cartas de restaurantes repiten platos y
preparaciones en un bucle sin fin. (Salinas,
2019)
Formulacién del Problema

¢De qué manera se solucionara la deficiente

oferta del arte culinario gastronémico

tradicional en el eje Pimentel -Chiclayo?

Objetivos:

Disefiar una propuesta de un modelo de
recuperacion para la deficiente oferta del arte
culinario gastrondémico tradicional en el eje
Pimentel - Chiclayo.

Obijetivos Especificos:

v Realizar un marco teérico segin el
planteamiento del problema.

v' Elaborar instrumentos segln la recoleccion
de datos para el campo.

v" Desarrollar toda indagacion resultante a
través de estudios y sistematizaciones.

v" Realizar un andlisis de la deficiente oferta
del arte culinario gastronémico tradicional
en el eje Pimentel -Chiclayo.

v" Proponer un modelo de recuperacion de la
deficiente oferta del arte culinario
gastronomico tradicional en el eje Pimentel
-Chiclayo.

1. ILMATERIAL Y METODO

2.1 Tipo de Estudio y Disefio de la
Investigacion.



Esta investigacion es Cualitativa porque
nos permite comprender e interpretar la
realidad por medio del reconocimiento
observado, datos recolectados y analisis a
través de la teoria. Es Critica, porque la
realidad es objeto de investigacion, asumiendo
que su esencia es estructurada, multiple,
integral y diferente, con el fin de determinar
gué necesita ser cambiado. Es también
Propositiva; ya que; es Util, porque, a través
de métodos y pasos, puede diagnosticar para
resolver problemas y encontrar respuestas.

Técnica de la factopercepcion

SE OBSERVA

No obstante, dicha organizacion de
sucesion no se considera como un subsistema
de indicadores mientras no estén formalizados
y organizados en subsistemas dialécticos
debidamente jerarquicos. De esta forma, los
subsistemas indicadores facto-perceptivos que
se generan comienzan a manifestar una
proposicion especifica, debido a su relacion
dindmica practica-teoria-practica. En
consecuencia, se manifiesta que el problema
es el sistema de composicion estd integrado

Modelo problémico

DEFICIENTE VARIEDAD DE LPLATOS
GASTRONOMICOS

DEFICIENTE PLATOS TIPICOS
GASTRONOMICOS TRADICIONALES

SISTEMATIZACION DE LA DEFICIENTE OFERTA DE ARTE
CULINARIO GASTRONOMICO TRADICIONAL

11

ALTERACION DE LA DEFICIENTE OFERTA DEL ARTE CULINARIO

Tt
1y

L] GASTRONOMICO TRADICIONAL EN EL EJE PIMENTEL -CHICLAYO |g | L] ARTE CULINARIO GASTRONOMICO TRADICIONAL

por el conjunto de subsistemas de indicadores
facto perceptivos, en este caso un sistema de
deficiencias o un modelo de problema.
(Vargas, 2016)

Subsistemas del objeto de estudio

SUBSISTEMA 01

DEFICIENTE VARIEDAD DE PLATOS TIPICOS

DEFICIENTE PLATOS TIPICOS
SUBSISTEMA 02 GASTRONOMICOS TRADICIONALES
DEFICIENTE OFERTA DE ARTE CULINARIO
SUBSISIEMA 03 GASTRONGMICO TRADICIONAL ‘
DEFICIENTE OFERTA DEL ARTE CULINARTO GASTRONOMICO
SUBSISTEMA 04 TRADICIONAL EN EL EJE PIMENTEL -CHICLAYO

La particularidad de este sistema es su
comportamiento desequilibrado, por lo que es
un sistema dindmico, con el bucle como
unidad basica y con la deficiente oferta del arte
culinario gastronémico tradicional en el eje
Pimentel - Chiclayo. Cabe resaltar que los
bucles se rigen como autogeneradores,
afianzando su persistencia en el tiempo.

Bucles o triadas dialécticas de causa-
efecto-causa

o

| CAUSA ‘ | EFECTO ‘

w___~

| DEFICIENCIAS | | CONSECUENCIAS | ) BUCLE DE 2° ORDEN

ATRACTOR: DEFICIENTE OFERTA DEL ARTE CULINARIO
GASTRONOMICO TRADICIONAL EN EL EJE PIMENTEL -
CHICLAYO

BUCLE DE 1° ORDEN

Modelo tedrico

RECUPERACION DEL LEGADO CULINARIO
PARA BUCLES DE CARTAS CONPLATOS
REPETITIVOS

ANATLISIS DE LA DEFICIENCIA DE PLATOS
TIPICOS GASTRONOMICOS
TRADICIONALES

SISTEMATIZAACION DE LA DEFICIENTE OFERTA DE
ARTE CULINARIO GASTRONOMICO TRADICIONAL

Tt

EVALUACION DE LA ALTERACION DE LA DEFICIENTE OFERTA DEL




Modelo teorico

Modelo tedrico-practico

RECUPERACION DEL LEGADO CULINARIO ANALISIS DE LA RECUPERACION DEL
PARA BUCLES DE CARTAS CON PLATOS LEGADO CULINARIO PARA BUCLES DE
REPETITIVOS CARTAS CON PLATOS REPETITIVOS
- le— —>| le—
ANALISIS DE LA DEFICIENTE PLATOS ANALISIS DEL NIVEL DE DEFICIENCIA DE
TIPICOS GASTRONOMICOS PLATOS TIPICOS GASTRONOMICOS
TRADICIONALES TRADICIONALES
L SISTEMATIZACION DE LA DEFICIENTE OFERTA DE ARTE -+ —> VALORACION DEL NIVEL DE LA DEFICIENTE OFERTA [
- CULINARIO GASTRONOMICO TRADICIONAL [ > DE ARTE CULINARIO GASTRONOMICO TRADICIONAL [
EVALUACION DE LA ALTERACION DE LA DEFICIENTE OFERTA DEL MODELO DE ANALISIS DEL NIVEL DE ALTERACION DE LA
L, ARTE CULINARIO GASTRONOMICO TRADICIONAL e L_,| DEFICIENTE OFERTA DEL ARTE CULINARIO GASTRONOMICO
TRADICIONAL [
Modelo tedrico-practico Modelo aplicativo
ANALISIS DE LA RECUPERACION DEL IDENTIFICIAR TIPO DE RECUPERACION
LEGADO CULINARIO PARA BUCLES DE DEL LEGADO CULINARIO PARA BUCLES
CARTAS CON PLATOS REPETITIVOS DE CARTAS CONPLATOS REPETITIVOS
—»] — —>| le—
ANALISIS DEL NIVEL DE DEFICIENCIA DE DENTIFICAR LOS TIPOS DE DEFICTENCIA.
PLATOS TIPICOS GASTRONOMICOS DE PLATOS TIPICOS GASTRONOMICOS
TRADICTONALES TRADICTONALES
L VALORACION DEL NIVEL DE LA DEFICIENTE OFERTA DE - —> ESTRUCTURAR EL NIVEL DE DEFICTENTE OFERTA DEL [
—» ARTE CULINARIO GASTRONOMICO TRADICIONAL [ —>| ARTE CULINARIO GASTRONOMICO TRADICIONAL ]
MODELO DE ANALISIS DEL NIVEL DE ALTERACTON DE LA MODELO DE RECUPERACION PARA LA DEFICTENTE OFERTA DEL
L ,| DEFICIENTE OFERTA DEL ARTE CULINARIO GASTRONOMICO || L, ARTE CULINARIO GASTRONOMICO TRADICIONAL EN EL EJE
TRADICIONAL PIMENTEL -CHICLAYO [

2.2 Escenario de Estudio
Sector comprendido entre las calles Av. Pacifico, Av. Emisor Sur, Dren 3100 y Ca. 0093,

ubicado en urb. La Joyita. Plano de ubicacion donde se realiza la investigacion




2.3

Caracterizacion de sujetos

La poblacion de la presente indagacion esta determinada en la zona de desarrollo gastronémico
limitada variedad de platos
gastronomicos debido a cartas gastrondémicas reducidas; todo ello donde se desarrolla la
planificacion urbana de la deficiente oferta del arte culinario gastrondmico tradicional en el eje

de la ciudad de Pimentel; donde hemos identificado lo siguiente:

Pimentel — Chiclayo.

DELIMITACION DEL PROBLFMA

Matriz l6gica de investigacion

SE OBSERVA en el eje Pimentel -Chiclayo, limitada
variedad de platos gastronomicos; DEBIDO a las cartas
gastrondmicas  reducidas;
oferta del arte culinario gastrondmico tradicional; teniendo
como CONSECUENCIA la deficiente oferta del arte
culinario gastrondmico tradicional en el eje Pimentel -

OCASIONANDO  deficiente

OBJETO DE ESTUDIO

Deficiente oferta del arte
culinario gastrondmico
tradicional

Chiclayo.

t

CONCRECION

1. Construir un modelo tedrico de anilisis de 1a evaluacién
del modelo de recuperacion para la deficiente oferta del
arte culinario gastronomico tradicional en el eje Pimentel
-Chiclayo, fundamentado en Ia teoria dela recuperacion
del legado culinario, integradas con las herramientas de
anilisis del nivel de deficiencia de platos tipicos
gastrondmicos tradicionales; acompafiada de
sistematizaciones de la deficiente oferta del arte
culinario gastrondmico tradicional: que genere un
modelo de recuperacion para la deficiente oferta del arte
culinario gastronomico tradicional en €l eje Pimentel-
Chiclayo.

2. Elaborar una propuesta de recuperacién para la

HIPOTESIS CAUSAL DEL TRABAJO

5i se construye un modelo tedrico de andlisis de la
evaluacion del modelo de recuperacion para la
deficiente oferta del arte culinario gastrondmico
tradicional ; fundamentado en la teoria de Ia
recuperacion del legado culinario; integradas por las
herramientas de analisis del nivel de deficiencia de
platos tipicos gastronomicos tradicionales; acompafiada
de sistematizaciones de la deficiente oferta de arte
culinario gastronoémico tradicional; que permita
elaborar un modelo de anilisis del nivel de alteracion
para la deficiente oferta del arte culinario gastrondmico
tradicional ; entonces si se podrd identificar el tipo de
recuperacion del legado culinario para bucles de cartas
con platos repefitivos; asi como entender la
estructuracion del nivel de deficiente oferta del arte
culinario gastronomico tradicional; para generar una
propuesta de modelo de recuperacion para la deficiente
oferta del arte culinario gastronomico tradicional en el
gje Pimentel -Chiclayo

deficiente oferta del arte culinario gastrondmico

PAR DIALECTICO DEL PROBLEMA

ELABORAR un modelo de anilisis del nivel de
recuperacion de la deficiente oferta del arte
culinario gastrondmico tradicional en el ge
Pimentel  -Chiclayo, QUE PERMITA
ANALIZAR el desarrollo de lalimitada variedad
de platos gastrondmicos. ASI  COMO
ENTENDER, las cartas gastronomicas reducidas.
QUE PERMITA OPERACIONALIZAR Y
OPERATIVIZAR la deficiente oferta del arte
culinario  gastrondmico tradicional. PARA
GENERAR UNA PROPUESTA DE MODELO
DE RECUPERACION PARA LA DEFICIENTE
OFERTA DEL ARTE CULINARIO
GASTRONOMICO TRADICIONAL EN EL
EJE PIMENTEL -CHICLAYOQ.

I

CAMPO DE ACCION

Proceso  de  elaboracion  del
modelo de analisis del nivel de
alteracitn para 1a deficiente oferta
del arte culinario gastronomico
tradicional en el eje Pimentel -
Chiclayo.

tradicional.
Matriz l6gica de operacionalizacion y operativizacion
VARIARLE APLICACTON DE HERRAMIENTAS - INSTRUMENTOS DE CAMPO
. , FCHA  ANALBDS  AMALESES
INDEPENDIENTE ~ INDICADORES U.MED.NO : : i

gﬁ;iﬁ DE  CARTOGRAFI  FOTQGRAFI ENTE 1B
DEFICENTE OFERTA OBSERY. <0 @
L ARTE CLLIVEN Deficiente variedzd de platos gastrondmicos Ording] v v v v
‘ Deficiente platos tipicos pastrondmicos radicionales Ording] v v v v
GATSRONOMICO  Dficiente oferta de are culinario gastrandemico tradicional Notuinz] v v v v
TRADICIONAL ~ Ateractn del desarroll del arte eulinaio tradicional Notinal v v v v

APLICACTON DE HERRAMIENTAS - INSTRUMENTOS DE CAMPO
' , FICHA  ANALBES  ANALISIS
; INDICADORES . MED.NO . . i
VARIABLE g{ﬁilg DE  CARTOGRAFL FOTOGRAFI ENTTRf‘IS
DEPENDEENTE OBSERY. (0 )] ‘

Recoperacidn del fegada culinario pars bucles de cartas con platos epeitivos v v v v
MODELO DE Anliis de deficizate platos tpicos pastrondmicos tradicionales Noinal v v v v
RECUPERACION  Sistematizacidn de la defiiente ofera de arte culinario zastrondimico Ordinal v v v v
Evaluacitn de a ateracion el desarrollo del arte culinaro tradicional Ordinel v v v v
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Método de analisis de informacion

Identificar los tipos de deficiencia de platos tipicos gastrondmicos tradicionales

CASTILLO DE LINA

LEVENDA

ZONADEVENIA DL
CHINCHA

ZONAMENU

IPCION
1 Restausate D'Clintilly sc cncucatra e AV Los Algarrobos
2Re ¢ ol Batim quc 3¢ Lo» Algaob

ESTADISTICA e AR LOS TIPOS DE DEFICIENCIA DE PLATOS TIPICOS

NTIFL
GASTRONOMICOS TRADICIONALES

De ncuctdo o b observacién realizads cu ¢l tabajo de o
los a

3 Restmurante La joyita que se encuent en f lado posterior de centro.
exarcimients Hahi,

1 Restarante In Tin Pakita entre las Av. Algamobos con Ia camretera
Punentel

5. Restausaute Tauajos se cucvcuiza eu el lado posterior del centio de
espescitento B

a0 sc
Pl Chiclyo, los

i cjecutarlas adecundamente se necesita plantear tma estrategia de
disesar wn modeln de recriperacian para ln deficiente oferta del arte
cxlinario gastroncmica tradicianal en el eje Pimeatel - Chiclayo.

El desconocimiento poe parte de Ja poblacicn en temas de recuperacicn
el eado gastrondmico tradicious] que aueuszan con ks perdida de I
ibcutidad uadicsounly asisuisuo Le alicracicn de phaos lpicos

V1 ORIEIIVO DI ANALISIS DI TSTA LAMINA IS IDENTIICAR 108
RESTAURANIES CON DEFICINTE PLATOS TIPICOS GASTRONOMICOS
TRADICIONALES EN EL EJE PIMENTEL - CHICLAYO DICHA IDENTIFICACION
SE BASA EN EL INDICADOR DE LA DEFICIENTE OFERTA DEL ARTE
CULINARIO GASTRONOMICO TRADICIONAL.

Total: 11= 100%
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10, Restaurante Pasadero Cis ubicado e I carreters Pinentel
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I11. RESULTADOS del centro de esparcimiento bahia), Bahia ,
Paradero Cix ( carretera Pimentel); que

v' Se identificaron los restaurantes cuentan con platos tipicos repetitivos de: arroz
gourmet: Castillo de Luna, Quinta el con pato, cabrito, ceviche, papa a la huancaina;
Algarrobo opciones de platos repetitivos los cuales representan el 65.30%, presentando
como: el arroz con pato, asado de carne, arroz niveles altos de la deficiente oferta del arte
arabe, ubicados en la Av. Los Algarrobos LA- culinario gastronémico tradicional.

773; los cuales representan el 27.20% del v' Se identificaron el restaurante
sector de estudio, presentando niveles medios D'Chantilly y EIl Batan (Av. Los Algarrobos
de la deficiente oferta del arte culinario LA-773), La Joyita (ubicado en el lado
gastrondémico tradicional. posterior del centro de esparcimiento bahia);

v Seidentificaron en la zona de mend: el gue cuentan con la venta de chicha de jora y
restaurante la tia pakita, ubicado en la Av. Los chicha manti; los cuales representan el 07.50%,
Algarrobos LA-773 con la carretera Pimentel presentando niveles bajos de la deficiente
y los restaurantes Harry's, el Rinconcito oferta del arte culinario gastronémico
Garitefio, el Estudiantil (Urbanizacion los tradicional.

Sauces -Etapa I);Tinajas ( en el lado posterior

Estructurar el nivel de deficiente oferta del arte culinario gastronémico tradicional
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V. DISCUSION.
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V.

CONCLUSIONES

La realidad problematica en este campo de
investigacion se descubrié tras analizar
trabajos previos, su realidad es similar a la
deficiente oferta del arte culinario
gastrondmico tradicional, asi como su
técnica de transformacion en el modelo de
recuperacién integrada que ocasiond la
propuesta.

Se identifico en el terreno la necesidad de

implementar un Instituto gastronémico

para la interaccion social en el ambito de la
educacion y la recreatividad.

Se logré argumentar la recuperacién como

una herramienta de planificacion urbana

eficaz.

Con respecto al diagnéstico y luego de usar

las herramientas determinadas por la matriz

de operacionalizacion y operativizacion de
variables, se concluye:

a) Ficha de observacion: Se efectué una
observacion explorativa y cualitativa
con la finalidad de determinar las
tipologias del disefio de una propuesta
de un modelo de recuperacion para la
deficiente oferta del arte culinario
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