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Introduccion

La gastronomia peruana, es considerada una gran expresion de identidad cultural, que
abre todo un mundo de posibilidades para ampliar la oferta turistica en el pais, muchos turistas
hoy en dia, buscan productos locales de calidad, exdticos o0 muy poco conocidos, pero, sobre
todo, buscan conocer la cultura mediante la gastronomia del lugar, buscando comida
tradicional con creatividad.

El PerG posee dentro de su gastronomia, técnicas ancestrales llenas de herencia
cultural, tradicién y de creatividad, y el sector de la panaderia no es ajena a ello, el pan
tradicional o méas conocido como pan artesanal, es un producto que posee todas estas
caracteristicas, la elaboracion del pan en el Per( se remonta desde la época incaica, donde su
uso era un elemento sagrado; en la actualidad, se puede encontrar su produccién en diferentes
regiones, donde no s6lo es un elemento sagrado usado para las ofrendas a los difuntos, es
también usado en ritos del ciclo agrario, obsequio de compadrazgo, amistad, consumo diario,
etcétera.

Muchas de estas practicas ancestrales en la panaderia, han permitido elaborar
productos seguros, beneficiosos, nutritivos, con procesos largos de fermentacion y con
procesos bioldgicos naturales; ademas, estas practicas, no solo contribuyen a la salud del ser
humano, también lo hacen a favor de la sostenibilidad del planeta.

Por otro lado las ferias gastrondmicas se han convertido en una gran oportunidad para
poder dar a conocer la tradicion cultural a través de la exposicion de las comidas, asimismo,

brinda oportunidades a los artesanos alimentarios para exponer sus productos y sus técnicas.



La investigacion se lleva a cabo en el distrito de Santiago de Surco, distrito historico,
cultural, turistico y gastronémico, considerado como uno de los distritos mas antiguos de la
ciudad de Lima, la presente investigacion mixta tiene como fin determinar como las Técnicas
Antiguas en la Panaderia repercuten en las Ferias de Turismo Gastrondémico en el distrito de
Santiago de Surco, estd dividida en seis capitulos, el primero presenta la realidad
problematica, donde se plantea el problema principal, los problemas especificos; el objetivo
principal y los objetivos especificos, de igual forma, se mencionan las justificaciones y la
delimitacién de la investigacion.

En el segundo capitulo, se realiza el marco tedrico conceptual, donde se encuentra los
antecedentes nacionales e internacionales, aqui se puede observar los diferentes conceptos
sobre los que se realiza el estudio de la investigacion, .conceptos teoricos de las variables:
técnicas antiguas en la panaderia y ferias de turismo gastrondmico; ademas, los conceptos de
sus dimensiones, en el tercer capitulo, se formula la hipotesis general e hipotesis especificas,
se identifican las variables y su relacion a través de la matriz 16gico de consistencia y la
operacionalizacion de las variables.

En el cuarto capitulo, se desarrolla la metodologia de la investigacién, que incluye
método, tipo, técnica, disefio e instrumentos para la recopilacién de datos y procedimientos de
analisis de datos. En el quinto capitulo, se presentan los resultados de la investigacion, el
analisis estadistico en tablas de frecuencia y gréficos, donde ayudara a validar la hip6tesis que
se ha planteado previamente, ademas, la discusion final de resultados y la comparacion con los
antecedentes.

Finalmente, en el sexto capitulo, se presentan las conclusiones que deja la
investigacion, asi como también las recomendaciones, las referencias de las fuentes de

consulta en normas APA y el apéndice.
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Resumen

La presente investigacion trata de las Técnicas Antiguas en la Panaderia, técnicas usadas por
los primeros artesanos alimentarios, a través de un conjunto de procedimientos y acciones que
existid y existe desde hace mucho tiempo en algunos establecimientos que ofrecen panes. Las
ferias de turismo gastronémico son eventos organizados para dar a conocer la gastronomia del
lugar como promocion turistica, donde el tema principal es la preparacion de alimentos. La
investigacion tiene como objetivo analizar como las Técnicas Antiguas en la Panaderia
repercuten en las Ferias de Turismo Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco. El
método que se utiliza es mixto, descriptiva correlacional, no experimental de caracter
transversal, se uso la escala de Likert y los datos recolectados se procesaron con el software de
Spss y en Excel. La técnica usada para recolectar informacion, fue la encuesta a través de un
cuestionario, los 391 encuestados constituian una muestra representativa de la poblacion de
Lima, ademas, se entrevisto a ocho panificadores antiguos que viven en el distrito de Santiago
de Surco. De acuerdo a los resultados obtenidos se concluy6 que las Técnicas Antiguas de la
Panaderia repercuten en las Ferias de Turismo Gastrondmico en el distrito de Santiago de
Surco, porque a través de estas ferias, se puede dar a conocer las técnicas tradicionales de la
panaderia y como el uso de las buenas practicas de manipulacién y la sostenibilidad
alimentaria puede generar bienestar social, econdmico y conservacion cultural en el distrito.

Palabras claves: Técnicas Antiguas de Panaderia, Técnicas Tradicionales de Panaderia,

Buenas Practicas de Manipulacion de Panaderia y Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia.



Abstract

The present investigation deals with the ancient techniques in the bakery, techniques used by
the first food artisans, through a set of procedures and actions that existed and exists for a long
time in some establishments that offer bread. The gastronomic tourism fairs are events
organized to publicize the gastronomy of the place as a tourist promotion, where the main
theme is the preparation of food. The objective of the research is to analyze how the old
techniques in the bakery have an impact on the gastronomic tourism fairs in the district of
Santiago de Surco. The method used is mixed, descriptive and correlational type, non-
experimental of a cross-sectional nature, the Likert scale was used and the data collected was
processed with the Spss software and in Excel. La technique used to collect the information
was the survey through a questionnaire, the three hundred and ninety one surveys constituted a
representative sample of the population of Lima; in addition, eight old bakers living in the
Santiago of Surco district were interviewed. According to the results obtained, it was
concluded that the ancient techniques of the bakery have an impact on the gastronomic
tourism fairs in the Santiago of Surco district, because through these fairs, the traditional
techniques of the bakery can be made known and how the use of good handling practices and
food sustainability can generate social, economic well-being and cultural conservation in the
district.

Keywords: Old bakery techniques, traditional bakery techniques, good bakery handling

practices and food sustainability in the bakery.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL ESTUDIO

1. Formulacion del problema

Plasencia (2015), indica que la gastronomia es una expresion artistica que tiene reglas
y a su vez es una mezcla de ciencias puras y ciencias blandas, que abarca desde las
matematicas hasta la psicologia y antropologia, por otro lado Mejia. et al. (2013), comentan
que para los cocineros y los amantes del buen comer la gastronomia es una actividad, donde el
cocinero siempre sera un artista por las cualidades armonicas de sus platillos, asimismo, cabe
sefialar que la gastronomia abarca muchas areas, una de ellas es la panaderia, Coccia (2020),
menciona que la panaderia artesanal es la reliquia de la gastronomia, ya que el uso de los
cereales se dio a la par con el arte de la panaderia y considera que el vino, el aceite y el pan
artesanal fueron los primeros alimentos que se procesaron en la humanidad.

En la actualidad, muchos de los productos que se expiden en las panaderias son
elaborados con aditivos para acelerar su fermentacion y de esta manera puedan aumentar su
produccidn, convirtiéndose en un producto industrializado, a pesar de ello durante la pandemia
del covid 19, este sector no paralizd su produccion, sin embargo, muchos consumidores
comenzaron a cambiar sus gustos y preferencias, tomando conciencia de lo importante que es
su bienestar, volviéndose mas exigentes, despertando el interés por la calidad y los beneficios
de los productos alimenticios que consumen o puedan consumir relacionandolos con su salud.

Mandul (2022), menciona que en los ultimos afios el pan elaborado con técnicas
tradicionales ha renacido, volviéndose tendencia a nivel mundial, por su sabor y su calidad en

el proceso de elaboracion, ademaés, Cunsolo (2020), indica que el pan es un bien antiguo que



se debe conservar, valorar e invertir en el presente y en el futuro, respetando su historia y
tradicion.

Estas ensefianzas antiguas tienen una funcién social, porque ayuda al desarrollo de la
localidad, a pesar de ello, muchas de estas ensefianzas antiguas se han ido perdiendo en el
tiempo por falta de interés de las nuevas generaciones en aprenderlo o ponerlo en practica e
incluso no lo aplican, porque el uso de estas técnicas toman un poco mas de tiempo en la
elaboracion de sus productos, actualmente solo quedan algunos panificadores que desarrollan
estas técnicas antiguas o tradicionales en la elaboracién de sus productos. Pantoja (2016)
menciona que se debe de revalorar el pan y al panadero, ya que el pan es el alimento
preparado mas antiguo de la humanidad.

Asimismo, Yarza (2013), comenta que un buen pan tiene alma, y esto se logra solo con
agua, harina y sal, es decir con masa madre, porque huele y deja un buen recuerdo en la
persona que lo prueba, ademas, se puede encontrar en él, levaduras y bacterias naturales, es
por ello que, es mas digestivo y sano para el consumidor e incluso se puede usar para la gran
cocina del pan como en las entradas, sopas, etcétera. Cabe resaltar que la técnica del uso de
masa madre es una técnica antigua de panaderia que se viene usando hace muchos afios, pero
muchos de los panificadores antiguos la conocen como la técnica de la compuerta
(fermentacidn prolongada) que da como resultado una produccién de pan artesanal.

Por otro lado, cuando se habla de herencia cultural Contreras (2022), considera que es
la evidencia de la creatividad de nuestros antepasados, ya sea de forma tangible o intangible
transmitido de generacion en generacion a través de practicas, costumbres y saberes, es por
ello que, se puede decir que las ensefianzas de la técnicas heredadas de panaderias de padres,

familiares y/o maestros, forman hacer parte del patrimonio de cada maestro panadero y de su



entorno, puesto que cada una de estas ensefianzas se ven plasmadas en sus productos con
mucho valor nutritivo y cultural, permitiendo de esta manera un estilo de vida mas saludable.

El PerG cuenta con diversos cereales e insumos naturales y muchos de estos son
incluidos para la elaboracion del pan artesanal, tal es asi que San Roman (2020), sefiala que el
Pert ha obtenido varios reconocimientos a nivel mundial con su pan artesanal, hecho con
granos andinos muy caracteristicos del pais y lo mas resaltantes fue el premio al Mejor Pan
Nutritivo del Mundo en el 2013 con el Pan de Quinua.

Como se menciond anteriormente, el Perd cuenta con un gran legado cultural
gastrondmico y uno de ellos es la elaboracion de panes que forma parte de su patrimonio, en el
Perl existe alrededor de 500 variedades de panes, con caracteristicas propias de cada
departamento y muchas de ellas ain mantienen su esencia a pesar del tiempo, el pan mas
representativo del Perl, aparte de las wawas, es el pan de Oropeza, que se produce en
Oropeza, pueblo ubicado en el valle sur del Cusco, lugar que es considerada como la Capital
Nacional Peruana del Pan y es uno de los pueblos con mas panaderias en el mundo. (Machu
Pichu terra, 2021).

Segun la compariia Peruana de Estudios de Mercado (CPI) en el Per( se comprade 5 a
12 panes diarios lo que abarca el 47.2 % y sélo el 19% consume panes tradicionales porque no
todas las panaderias la producen, a pesar que tiene gran acogida por sus formas y sabores.
(Portal Press Perd, 2023)

Por otra parte, las ferias gastronomicas para Dupont (2017) son un encuentro entre la
empresa, el pablico y la culinaria, donde suelen tener tematicas creativas para dar a conocer
sus productos, tal es asi, que en la IV Edicion de la Feria Internacional Gastronémica Mistura
del 2012 celebrada en el Pert en el Campo de Marte, se tuvo como protagonista del certamen

a los granos andinos y la seccion del Rincon del Pan quién presentd una dinamica de panaderia



abierta, con la presencia de 80 panaderos de 18 departamentos, presentando 50 variedades de
ellas. (Redaccion de Radios Programas del Pert, 2012)

Asimismo, Celis (2023), menciona que el Per( posee en su costa, sierra y selva
platillos exquisitos con sabores inigualables, es por tal motivo que el Perd ha sido premiado en
varias oportunidades por su gastronomia, uno de los Ultimos galardones recibidos fue como
Mejor destino Gastronomico de Sudamerica en el 2022.

Reyes (2020), considera que el turismo y la gastronomia van de la mano, puesto que,
no solo se trata de probar la comida, se tiene que conocer su historia, sus cambios, sus mezclas
y sus procesos donde combinan todos sus conocimientos aprendidos. Asimismo, es importante
sefialar que, en el Quinto Foro Mundial Gastronémico de la Organizacién Mundial del
Turismo en Espafia 2019, trataron el tema del empleo y el fomento del emprendimiento en
toda la cadena de valor del Turismo Gastronémico, como contribucion del turismo a los
objetivos de desarrollo sostenible, porque existe una estrecha relacién entre la gastronomia,
cultura, saberes antiguos y los productos locales, ya que fomenta el emprendimiento y el
empleo en beneficio de la poblacion. (Organizacion Mundial de Turismo [OMT] y Basque
Culinary [BCC], 2019).

El distrito de Santiago de Surco donde se lleva a cabo la investigacion, es conocido
también como distrito jardin, por haber ganado cuatro veces ese titulo, es un lugar lleno de
tradiciones, costumbres y gran herencia de sus antepasados, cuenta con gran riqueza cultural,
gastronomica Yy vitivinicola, puesto que, cuenta con recursos de cultura viva, como son sus
platos gastronomicos, los que son exhibidos y ofrecidos en los alrededores de su plaza de
armas o en las ferias gastronomicas organizadas por la municipalidad en dias festivos de
acuerdo a su calendario turistico, actualmente no existe la venta de panes artesanales al

publico en los alrededores de la plaza mayor a pesar de contar con una panaderia municipal,



ésta solo vende panes artesanales a pedido. Es muy importante considerar que el uso de estas
técnicas antiguas en la elaboracion de panes no deberia pasar desapercibido ni perder su
aplicacion, ya que si se le toma mayor interés podria formar parte de la identidad del distrito.

De acuerdo a la Gerencia de Planeamiento y Presupuesto (2022), el area de turismo de
la sub gerencia de Educacién, Cultura, Turismo y Deporte de la Municipalidad de Santiago de
Surco cerro sus eventos del afio indicado con la asistencia de 17, 465 personas, sobrepasando
las expectativas que eran de 11, 400 personas, donde uno de sus tres principales logros,
después de la sensibilizacién turistica a vecinos, colegios y la organizacion de circuitos de
promocion interna del distrito entre los vecinos, fue la organizacion del evento por el Dia
Internacional de la Papa, evento organizado con la finalidad de promocionar y concientizar
sobre nuestra gastronomia e identidad nacional tuvo la asistencia de 1546 personas,
demostrando de esta manera que si se puede organizar eventos gastronémicos con una sola
temaética.

Es importante destacar que la Municipalidad de Santiago de Surco en el afio 2004 se
asocio con el Museo Nacional de Cultura Peruana para organizar los concursos de T anta
wawas hasta el 2012, la finalidad de este concurso era de rescatar las tradiciones
gastrondmicas y artisticas populares como expresion de identidad cultural, ademas de
intercambiar los conocimientos de los artesanos panaderos para que continle su legado y
consumo entre los peruanos, ya en la actualidad el Museo Nacional de Cultura Peruana cuenta
con el apoyo de la Municipalidad de Lima, la Asociacion Peruana de Empresarios de la
Panaderia y Pasteleria (ASPAN), Revista Panaderia y Pasteleria Peruana y la cadena
productiva de Comités de molinos de trigo, fabricantes de levaduras y mejoradores de masa
para panificacion - Munay pan (Ministerio de Cultura y Museo Nacional de la Cultura

Peruana, 2017)



El presente estudio busca demostrar que las Técnicas Antiguas en la Panaderia
repercuten en las Ferias de Turismo Gastrondmico en el distrito de Santiago de Surco, ya que
la presencia de estas técnicas artesanales en panaderia con uso de productos locales, pueden
ser atractivas y saludables, dado que solo basta algunos ingredientes y tiempo para desarrollar
un alimento nutritivo y agradable, donde la mejor forma de darlo a conocer, es a través de las
ferias gastrondémicas organizadas por la municipalidad, manifestando de esta manera la

diversidad cultural que posee el distrito.

1.1  Problema general
PG: ¢De qué manera las Técnicas Antiguas en la Panaderia repercuten en las Ferias de

Turismo Gastrondémico en el distrito de Santiago de Surco?

1.2 Problemas especificos

PE1. ;De qué manera las Técnicas Tradicionales en la Panaderia repercuten en las Ferias de
Turismo Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco?

PE2. ;De qué manera las Buenas Practicas de Manipulacién en la Panaderia repercuten en las
Ferias de Turismo Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco?

PE3. ¢De qué manera la Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia repercute en las Ferias de

Turismo Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco?

2. Objetivo General y Especificos.

2.1  Objetivo General.
OG. Analizar como las Técnicas Antiguas en la Panaderia repercute en las Ferias de Turismo

Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco.



2.2  Objetivos Especificos.

OE1. Determinar como las Técnicas Tradicionales en la Panaderia repercuten en las Ferias de
Turismo Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco.

OE2. Determinar como las Buenas Practicas de Manipulacién en la Panaderia repercuten en
las Ferias de Turismo Gastrondmico en el distrito de Santiago de Surco.

OE3.Determinar de qué manera la Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia repercute en las

Ferias de Turismo Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco.

3. Justificacion e importancia del estudio

3.1  Justificacion préactica

El propdsito principal para realizar la investigacion, es dar a conocer que las técnicas
usadas por nuestros antepasados da como resultado un producto saludable, libre de quimicos y
preservantes, puesto que, muchos turistas buscan hoy en dia productos de calidad y muy poco
conocidos. Por otro lado es importante sefialar que el pan de por si forma parte de la cultura
alimentaria peruana, porque es un producto consumido diariamente por la mayoria de
personas.

La mejor forma de que los productos elaborados por los panaderos con conocimientos
y técnicas antiguas sean reconocidos y valorados, son a través de las ferias gastronémicas que
organizan la municipalidad del distrito, por lo tanto; la participacion de los panaderos con sus
productos en estas ferias, serian consideradas como un puente que ayudaria a rescatar la
identidad cultural y el legado gastronémico de los productos naturales locales y seria la mejor
manera para que el distrito de Santiago de Surco pueda manifestar su esencia cultural, ya que
esto generaria actividad econdémica que podria sostener de manera parcial o total la unidad

familiar de muchos vecinos del distrito, contribuyendo de esta manera al desarrollo de las



familias, la comunidad y la sociedad, lo que significaria un desarrollo sostenible del distrito

como destino.

3.2 Justificacion tedrica

Desde el punto de vista tedrico se busca analizar como las Técnicas Ancestrales en la
Panaderia repercute en las Ferias de Turismo Gastronémico, porque, lo que se busca es
entrelazar cultura, alimentacién y territorio, revalorando la aplicacion de estas técnicas
ancestrales de los antiguos panificadores a través de las ferias gastrondmicas organizadas por

la municipalidad del distrito de Santiago de Surco.

3.3 Justificacion metodoldgica
La justificacion metodoldgica del presente trabajo se basa en el método cientifico, se
usard métodos, técnicas e instrumentos de recoleccion, para determinar que influencia tienen

las Técnicas Antiguas de la Panaderia en las Ferias de Turismo Gastrondémico.

3.4 Importancia

La importancia de la presente investigacion radica en rescatar los productos locales que
posee el distrito de Santiago de Surco y rescatar la identidad cultural y el legado gastronémico
de los mismos, ademas, dar a conocer que la Gastronomia Peruana no solo son comidas,
postres y bebidas; si no, también considerar que el pan tradicional peruano es un producto
turistico que puede estar presente en las ferias gastrondmicas locales y sobre todo, tomar en
cuenta que el distrito cuenta con algunos insumos para poder producir un pan artesanal propio
del distrito.

Es importante recordar que este distrito es uno de los més antiguos de la ciudad de

Lima y fue uno de los primeros lugares donde se sembro las vifias de uvas, procedentes de las



islas Canarias, el pisco considerado bebida nacional, es el producto que se obtiene de la
destilacion del mosto fresco de las uvas fermentadas, se menciona ello porque el distrito es
considerado vitivinicola, por poseer aun algunas bodegas de produccion de vino, es por tal
motivo que se puede producir y elaborar un pan artesanal propio elaborado a base de pisco y
de esta manera puede formar parte del patrimonio cultural gastronémico de distrito, ademas,
se debe agregar que el consumo de ingredientes locales para la produccién de alimentos, en
este caso el pan artesanal, seria un gran elemento de desarrollo sostenible, ya que fomentaria

el emprendimiento, y el empleo en beneficio de la poblacion.

4. Alcance y limitaciones

La investigacion se desarroll6 en la ciudad de Lima en el afio 2022 — 2023.

4.1  Limitacion espacial

El estudio se desarrolla en el distrito de Santiago de Surco, departamento de Lima.

4.2  Limitacion temporal
El estudio se realiz6 de acuerdo al cronograma de actividades desde el mes de junio 2022

hasta mayo 2023

4.3  Limitacion Conceptual
Linea de investigacion: Globalizacion, Economia, Administracion y Turismo.
Disciplina: Turismo, Hoteleria y Gastronomia.

Area: Turismo y Gastronomia.
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CAPITULO 1

MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1. Antecedentes de la investigacion

1.1  Antecedentes internacionales

Leon (2022), su investigacion tuvo como objetivo elaborar un recetario de quince
productos de bolleria a partir de la combinacion de masa madre y pre fermento, su
investigacion fue de enfoque mixto con una metodologia cualitativa con investigacion
bibliografica y metodologia cuantitativa. Llego a la conclusion que el uso de estas técnicas de
antafio le da al pan caracteristicas organolépticas Unicas, que a pesar de tener una fermentacion
prolongada, se puede obtener un producto natural y tradicional que cautiva a muchos
comensales.

Mientras Leon (2019), tuvo como objetivo elaborar un documento guia que resalte
temas sobre los procedimientos que deben seguir los manipuladores de alimentos, su
metodologia usada fue cuantitativa, a través de 100 encuestas realizadas a socios y
colaboradores de nueve restaurantes de Machala. La conclusién que llegd fue que la
manipulacion de alimentos es clave dentro de la cadena alimentaria, como también lo son las
capacitaciones para poder minimizar riesgos en el producto para mantenerlo inocuo, ya que la
limpieza asegura la salud del cliente y por ende la seguridad alimentaria en todo el proceso de
produccion.

Por otro lado Romero (2021), tuvo como objetivo la reactivacion del sistema turistico
de la provincia de Tungurahua especificamente del Canton Quero, la metodologia usada fue
cuantitativa, realizd encuestas a 360 personas, de caracter analitico sintético, explorativo,

historico, investigativa, con disefio documental, descriptiva deductivo e inductivo. El autor
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Ilegd a la conclusién que se puede reactivar el turismo con ayuda de los operadores turisticos,
considera el uso necesario de los medios digitales, por tal motivo propuso elaborar una marca
del lugar, realizar un andlisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA),
un plan de marketing digital, y colgarlos en las redes, tik tok, Instagram y Facebook, ya que
considerd que es importante el uso de las redes sociales para reactivar la promocién turistica a
través de una promocién directa y correcta hacia los turistas

Mientras para Chafla (2021), su objetivo fue analizar la relacién entre el patrimonio
alimentario y el turismo gastronémico del Canton de Alausi en Chimborazo, el tipo de
investigacion que usé fue el método documental, descriptivo, correlacional con disefio no
experimental, transversal causal con un enfoque mixto, la técnica usada fue entrevistas y
encuestas, como instrumento usé el cuestionario, la investigacion fue a doce establecimientos
en la variable independiente y en la variable dependiente lo trabajé con 172 turistas que
acudieron al Canton Alausi. Como conclusion determind que es necesario hacer una lista de
todos los platos tradicionales con su origen e historia de los productos usados, ademas,
capacitar a la poblacion en cuanto al manejo de alimentos y atencion al cliente, realizar una
marca, crear una revista digital gastrondémica, ferias turisticas y ferias gastronémicas con un
adecuado plan de marketing.

Asimismo Alberdy y Ramirez (2015), tuvieron como objetivo principal promover la
gastronomia para recuperar la identidad gastrondmica ancestral, ayudar a las familias del
sector promocionando sus productos a traves del turismo gastrondmico con ferias y festivales,
la metodologia usada fue descriptiva y cuantitativa a través de 311 encuestas a los pobladores
de Zapotal dedicados a la gastronomia. Llegaron a la conclusion que tienen que promocionar
su comida tipica, a través de ferias y festivales, ya que es un factor multiplicador de la

economia comunitaria, con la finalidad que la poblacion valore sus recursos gastronémicos y
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lo aprovechen en toda su capacidad, creando nuevas fuentes de trabajo y reconocimiento
nacional e internacional, resaltando que es muy importante el apoyo de la Municipalidad del
Canton de Santa Elena en cuanto a las capacitaciones en atencion e informacion turistica.
Finalmente Gomez (2020), tuvo como finalidad conservar saberes tradicionales y
costumbres relacionados especificamente con la gastronomia, acercando a los futuros
cocineros y a los docentes con la cocina ancestral, para que las futuras generaciones disfruten
de alimentos mas sanos, Unicos y propios de sus regiones, la metodologia usada fue
cualitativa, la muestra fueron cinco docentes de la facultad de alta cocina y gastronomia de la
Universidad Autonoma de Bucaramanga (UNAB), y el treinta por ciento de la poblacion de
estudiantes, realizo encuestas digitales y entrevistas estructuradas. Lleg6 a la conclusion que
se tiene que proteger y fortalecer el patrimonio inmaterial colombiano en el campo de la
gastronomia rescatando la cocina tradicional, para poder impulsar el turismo y de esta manera
puedan generar una industria turistica de talla mundial, para que den a conocer las tradiciones

y costumbres culinarias, sumado a las danzas y el paisaje.

1.2 Antecedentes nacionales

Villalta (2021), en su investigacion tuvo como objetivo proponer un plan de promocién
para fomentar la gastronomia tradicional del distrito de Monsefi 2021 para conservar su
identidad cultural, la metodologia usada fue de enfoque mixto, descriptiva y propositiva de
disefio no experimental transversal, realizo cinco entrevistas a representantes de los principales
restaurantes del lugar y a sesenta personas en la modalidad de encuestas. Obtuvo como
resultado que la comunicacion via on line a través de Facebook y whatsApp eran muy
importante para que pueda llegar a su publico objetivo, sugiriendo la implementacion de un

documento con las caracteristicas de cada producto que venden los restaurantes de la zona,
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ademas concluy6 que es muy importante que la gastronomia tradicional del lugar tiene que
estar presente en sus ferias gastronomicas.

Mientras Bravo (2020), en su investigacion tuvo como objetivo analizar la influencia
de la identidad cultural en la gastronomia, la metodologia usada fue cualitativa y bibliogréafica,
la conclusion que llego fue que la identidad cultural de cada pueblo es diferente de acuerdo a
sus vivencias, expresada generalmente en su gastronomia, menciona que sin la existencia de
identidad cultural, la gastronomia seria igual para todos, es por ello, que si una persona
participa en una actividad, se siente parte del grupo, protege y valoriza lo aprendido, si de
pequefio consumen platos tipicos, se convierte en parte de su vida, volviéndose un motivo de
orgullo y forma parte de su tradicion

Sin embargo Carpio y Condori (2019), sus objetivos fueron elaborar un manual de
buenas practicas de manufactura y un manual de procedimientos estandarizados de
saneamiento para la Panaderia Pasteleria Don Pancho E.l.R.L., que garanticen la inocuidad de
sus productos de panificacion, la metodologia usada fue de enfoque cualitativo entrevistaron a
23 personas que trabajaban en el lugar, tanto personal de gerencia como personal de
produccidn, revisaron documentacién interna y bibliograficas, también usaron la observacion
directa con visitas al establecimiento. Llegaron a la conclusién que la panaderia contaba con
un deficiente procedimiento en las buenas practicas en el manejo de alimentos y de
saneamiento, por lo que determinaron que era importante la implementacion del manual de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el manual de Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES), porque cuando se trabaja con alimentos ambos van
de la mano para obtener un producto inocuo.

Por otro lado, Aucca (2020), su objetivo de estudio fue describir el turismo

gastronomico en el distrito de Chincheros en el departamento de Cusco, la metodologia que



14

usé fue de caracter mixto, realiz6 encuestas usando como instrumento cuestionarios y
entrevistd a los duefios de los 15 restaurantes de la zona, tuvo una investigacion de nivel
descriptivo, con disefio no experimental. Llegd a la conclusién que el lugar posee una
gastronomia regular, porque no hay insumos suficientes para la preparacion adecuada de los
alimentos, por tal motivo propuso capacitar a propietarios y trabajadores elaborando una carta
con los platos tipicos de la ciudad en coordinacién con la municipalidad, aplicando las buenas
practicas de manipulacidn, técnicas culinarias, implementacion de protocolos Covid- 19 y el
servicio al cliente.

Mientras Noriega (2018), su objetivo fue determinar de qué manera la disponibilidad
de recursos puede potencializar el desarrollo del distrito de Huacho y convertirlo en un destino
turistico, la metodologia usada fue mixta, realizd 374 encuestas, entrevistas a cientificos y
tuvo alcance descriptivo de tipo aplicativo. Tuvo como conclusion que, es posible la practica
del turismo gastrondémico basado en los recursos naturales de la zona como lo es la micro alga
de la laguna Las Salinas, porque posee un gran aporte nutricional, lo que permitiria no solo
beneficiar a la poblacion, también generaria un desarrollo turistico del distrito a través de
nuevos circuitos especializados de rutas culturales.

Finalmente Buiza (2016), su objetivo fue determinar el nivel en la calidad de servicio
desde la perspectiva del visitante a la Feria Gastronomica Dominical San Basilio en el distrito
del Rimac, la metodologia usada fue cuantitativa encuestando a 127 personas, tipo descriptiva,
prospectiva de corte transversal y de disefio no experimental. El autor concluye que el cliente
es quien determina la calidad y la excelencia del servicio, donde la atencion personalizada, la
confianza, amabilidad y recepcion es esencial para determinar su satisfaccion, sumado a la
limpieza, higiene del personal, salubridad del lugar, ademas, los clientes toman en cuenta la

calidad sensorial, texturas de los platos, promociones y las ofertas de los platos.
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2. Bases teoricas - cientificas

2.1  Técnicas antiguas y / o tradicionales en la panaderia

(Vanclay y Gralton, 2008, como se citd en Camacho et. al. 2019), mencionan que los
procesos de elaboracion de un alimento artesanal, se considera una préctica socio cultural
historica, ya que al principio de la humanidad fueron las primeras técnicas que se usaron para
tratar los alimentos y servir como sustento de vida, luego form6 parte de la familia y
finalmente de la comunidad.

Por otro lado para (Cocolin et al. 2016, como se cit6 en Camacho et al. 2019),
comentan que las técnicas usadas por los artesanos alimentarios, ha permitido durante siglos
que los alimentos sean seguros, en la actualidad, muchos de los productos artesanales tienen
procesos antiguos como la técnica de la fermentacién, un proceso biolégico que permite
obtener un alimento inocuo y original que ha ido sedimentando en sus actividades desde
épocas muy antiquisimas

Sin embargo, (Garcia 1982, como se cité en Camacho et al. 2019), menciona que para
algunos, las técnicas antiguas son un arte ingenuo y primitivo que se tiene que erradicar
porque no forma parte del plan de desarrollo y para otros, las técnicas antiguas son un arte que
se debe sacar provecho para satisfacer a los consumidores que no se encuentran contentos con
productos industriales.

Esto quiere decir que las Técnicas Antiguas en la Panaderia, fueron técnicas usadas por
los primeros artesanos alimentarios, actualmente, es considerada una practica socio cultural
historica, llena de arte y sabiduria, porque ha servido por mucho tiempo, como sustento de
vida de muchas familias y de la comunidad. Para muchos es una gran alternativa, sobre todo

para aquellas personas que no se encuentran satisfechas con los productos industrializados.
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Origen del pan en el mundo

Segun Castiblanco (2020), el origen del pan se da desde el neolitico, cuando el hombre
nomade conoce las semillas y cereales, lo trituraban y lo mezclaban con agua, convirtiéndolo
en papilla y sin querer lo dejaban expuesto al sol para comerlo, menciona que el pan con el
tiempo se ha convertido en una cultura e historia universal del hombre, sus inicios se dieron en
el viejo mundo y es alli que nacieron las técnicas para su elaboracion.

Los egipcios crearon los primeros hornos e incluso en sus casas tenian sus propios
molinos para elaborar su pan, consolidaron las primeras técnicas de panaderia, ademas, las
costumbres gastrondmicas de acompafiar las comidas con pan nacio de ellos, por otro lado, en
Mesopotamia el pueblo molia el trigo entre dos grandes piedras y una vez hecha la masa
formaban una masa delgada y lo colocaban en la superficie caliente de una piedra.

En cambio, los griegos crearon setenta tipos de panes, gracias a las relaciones
comerciales con los egipcios, ellos fueron capaces de transformar el arte de la panaderia,
elaboraban masas de trigo, avena, salvado, asimismo, agregaron especias, aceites, frutos secos,
etcétera, ademéas, muchos profesionales griegos estuvieron a cargo de alrededor de 300
panaderias en Roma en los afios treinta antes de cristo, ellos elaboraban, amasaban,
fermentaban y horneaban el pan, sin embargo fueron los romanos quienes mejoraron los
molinos, maquinarias y hasta el horno.

Por otro lado en el Per( los primeros panes eran hechos de maiz, pero lo elaboraban
para ocasiones especiales, preparaban el Zancu (panecillo redondo) para el inti Raymi y en el
Citua primer dia de luna después del equinoccio, estos panes eran elaborados por las virgenes
del sol, la Huminta la preparaban para fiestas y la entregaban como regalo, el Pan Tanta lo
elaboraban también en la fiesta del sol, los granos de maiz eran molidos en batan utensilio de

piedra que eran heredadas de generacion en generacion, se usaban hornos de piedras, las
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mujeres indigenas eran las que aprendieron el oficio de la panaderia, sus patronas europeas les
ensefaron el oficio, para elaborar el pan usaban el maiz tierno porque no era tan aspero, hasta
que comenzaron a cernir la harina con una manta de algodén Ilamandola Flor de Harina.
(Equipo de la Asociacion Peruana de Empresarios de Panaderia y Pasteleria, 2021)

Segun Del Busto, (como se cito en Zanabria, 2022), relata que la primera esparfiola que
sembrd por primera vez el trigo en el Per( fue dofia Beatriz de Salcedo, esposa del veedor
Garcia de Salcedo, ella fue quién sembré los primeros granos del trigo de cierta harina mal
molida de Espafia para hacer hostias, y los sembré en Jauja, ademas, decidieron traer trigo y
ganado de Castilla y otros cereales a Jauja por tener una tierra fértil y desde aqui fueron
esparcidas a todos los valles del territorio peruano, mas adelante, Maria de Escobar e Inés de
Mufioz y de Rivera también lo sembraron, pero, lo debieron hacer un tiempo después, segln
cuenta el Jesuita Cobo, porque un escrito oficial firmado por el virrey Conde de Nieva
reconoce a Beatriz Salcedo como la esclava morisca que sembré por primera vez el trigo en el
pais.

(Mejia 1993, como se citd en Rios, 2009), comenta que en el siglo XVII, el cabildo
espafol vigilaba a los panaderos y les comenzo a exigir un sello en los panes que salian de sus
hornos, recién en el siglo XVIII, crearon el gremio de los panaderos, porque, aunque las
panaderias eran consideradas centros industriales, eran también carceles, en ellas hacian
trabajar de manera forzada a los presos con delitos menores, esclavos rebeldes y personas que
se les queria corregir y durante el siglo XIX, la ciudad de Lima comenzo a presentar diferentes
personajes en sus calles, como vendedores y repartidores, y en el siglo XX, la producciéon del
pan comenzO a presentar variantes regionales, conservando panes con caracteristicas
coloniales, con uno u otro agregado de la localidad, como otros granos y tubérculos.

Para la investigacion se tomo en cuenta 3 dimensiones:
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2.1.1 Dimension de Técnicas Antiguas o Técnicas artesanales usadas en la
panaderia.

Para Chiquearte (2021), las técnicas artesanales son aquellas técnicas manuales,
donde se utilizan herramientas rudimentarias, su subsistencia implica una expresion de
creatividad e identidad cultural, puesto que muchos de estos saberes encierran secretos
del oficio.

Ademas, para Pascual (2016), el oficio del panadero es transformar el cereal,
que el tocar y sentir la masa hace que exista una relacién de amor constante. Por otro
lado Cucala (2022), considera que la harina es primordial en la elaboracién del pan, la
harina puede ser de una legumbre, cereal o fruto seco, sin embargo, el cereal que mas
resalta para la elaboracion de la harina es el trigo, ya que a diferencia de otros cereales
éste tiene la capacidad de generar fuerza y al hidratarlas generan elasticidad.

La primera técnica que se conoce para la elaboracion del pan fue convertir los
granos en polvo, al mezclarlos con agua se podia obtener una masa y se cocia sobre
piedras re calentadas mediante fuego, después aparecieron los hornos, mejoro la
coccion, pero el pan era plano, no tenia miga y era denso, ya con el tiempo se conocid
accidentalmente la fermentacion, mezclando masa recién preparada con la que sobro el
dia anterior, obteniéndose un pan poroso y liviano porque se habian desarrollado
microorganismos, con el pasar del tiempo las técnicas de elaboracion del pan han ido
mejorando obteniendo un producto mas agradable, con mejor textura y mas duradero
(Seoane, 1997).

Relacion entre los procesos y las técnicas de panificacion
Para Rojo (2022), realizar un pan basico solo se necesita harina de grano de

trigo, levadura para pan, sal y agua, porque la harina necesita el agua para hidratarse y
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asi formar el gluten, la levadura necesita el agua para activarse y fermentar y la sal
necesita el agua para disolverse y poner mas lenta a la levadura.

Lo primero que se tenia que hacer para elaborar panes era pesar los ingredientes
para evitar equivocaciones y luego amasar para que se mezclen todos los ingredientes.
A comienzos del siglo XX el amasado era manual, dandole diversos golpes a la masa
sobre la mesa de trabajo y de tanto en tanto se descansaba, el amasado tenia mucho que
ver con las caracteristicas de la harina, a veces habian harinas que necesitaban mas
agua que otras y una vez que ya tenian la elasticidad deseada se dejaba reposar
(fermentar) tapandola con una tela para mantener caliente la masa por encima de los
veinticinco grados aproximadamente antes de dividir los panes, esta fermentacion se le
conocia como fermentacion en bloque.

Ademas, menciona que en este proceso de fermentacion, se generaba y se
genera el sabor del pan, es una etapa donde el panificador tiene que estar muy atento,
porque el exceso de esto podria ocasionar que la masa se desgarrara, luego se cortaba
en piezas y se boleaba, decian que era para relajar la masa y no se escape el gas y el
gluten se reorganice, se dejaba reposar por un periodo corto, luego se le daba la forma
que se deseaba, primero se enharina la mesa, una vez formado se llevaba a la cAmara o
habitacion de fermentacion , por el tiempo necesario.

Luego realizaban el corte a la masa con una cuchilla fina no de frente si no de
costado, antes de introducirlo al horno, si eran blandas las masas el corte era superficial
y si recién comenzaba su fermentacion el corte seria profundo, una vez en el horno la
masa fermentada se transformaba en pan , el vapor se le tenia que poner antes de
introducir el pan, ya que retardaba el secado del pan, los hornos eran de ladrillo y el

suelo de material refractario, la temperatura tenia que llegar entre doscientos a
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doscientos cuarenta grados, se media con pirdbmetros, estos hornos se calentaba con
lefia o carbdn, el vapor se conseguia por la ebullicién de agua dentro de un deposito de
fierro cerca de la zona de combustion y los panes se introducian por palas de madera
largas. (Flecha, 2015)

Por otro lado, Castiblanco (2020), menciona que para tener un buen pan sélo se
necesita practica y lo mas importante es entender cada una de las etapas del proceso de
elaboracion del pan, ademas Pascual (2016), considera que cada harina que se usa para
hacer el pan, tiene una técnica diferente, algunas necesitan reposos mas cortos, largos,
plegar menos o plegar mas, lo importante es sacar el mejor provecho de ellas.

No se sabe quién hizo el primer pan con masa madre, pero es probable
que el primer pan elaborado con ella pudo haber surgido en Egipto y que fueron los
panaderos franceses que trajeron esta formula a América y lo esparcieron por todas las
panaderias europeas, de esta manera, los panaderos se dieron cuenta que la levadura
(masa madre) era la que producia més rapido la fermentacion y que podian guardar un
poco de ella para utilizarla en otras mezclas, convirtiéndola en mas masa madre
alimentandola solo con agua y harina, en la actualidad en muchas panaderias del
mundo se puede encontrar potes de masa madre que se han convertido en reliquias
familiares que han pasado de generacion en generacién, incluso se podria estar
comiendo un pan a base de masa madre hecha hace 100 afios, por otro lado, en 1857 el
Microbiologo Louis Pasteur francés, identifico la levadura, creando la levadura para la
panaderia comercial, transformando la produccion del pan, donde la masa madre ya no
era la unica opcion. (Slater, 2020).

La levadura estda compuesta por hongos microscopicos que descomponen

azlcares o carbohidratos a través de la fermentacion, gracias a ella la masa se infla,
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existen dos tipos, la levadura fresca que se diluye en agua y se mantiene refrigerado y
la levadura seca, un gramo de ella equivale tres de fresca, no tiene sabor y es mas
duradera. (Institucion Ferial de Madrid, 2021).
Biblioteca de Masas madres

Puratos es el creador de esta biblioteca ubicado en Saint Vith en el centro para
el sabor del pan, Bélgica, alli reinen una gran coleccion de levaduras naturales, al
principio contaba con cuarenta y tres fermentos y actualmente cuenta con ochenta y
tres, registrando mas de setecientas cepas de levadura salvajes y mil quinientas
bacterias lacticas, dentro de ellas, esta la presencia de un fermento peruano para
paneton, la biblioteca se cre6 con el objetivo de preservar las cepas para el futuro,
constituyendo un patrimonio para los panaderos y consumidores y de esta manera
conservar y promocionar las levaduras naturales de todo el mundo.(Universo abierto,
2019).
Congreso de Masa madre

El 9 de Mayo del 2019 la escuela Richemont y el club Richemont (centro
independiente e internacional de formacion en el sector de Panaderia, Pasteleria y
Confiteria), llevé a cabo el Primer Congreso Internacional de Masa Madre, en Lucerna
(Suiza), donde asistieron alrededor de 346 participantes de 18 paises, tuvo como
expositores a cientificos, médicos, investigadores e incluso expositores de empresas
proveedoras, en este congreso se ofrecieron los Ultimos conocimientos y experiencias
en ingredientes para el pan, procesos e investigacion sobre la masa madre de cultivo, el
uso de buenas materias primas, procesos artesanos, nutricion y salud; el congreso

ayudo a los panaderos a compartir sus inquietudes para seguir elaborando productos
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sanos y saludables, a traves de presentaciones de panes y productos de panaderia de
diferentes paises, (Richemont, 2019)

Catalan (2021), sefiala que en la elaboracion del pan hay tres procesos de
acuerdo al tipo de levadura usada: el sistema directo que usa solo levadura comercial
donde su reposo de masa es de cuarenta y cinco minutos aproximadamente antes de su
division, el sistema mixto que usa levadura comercial y la levadura natural (masa
madre) que requiere solo un reposo de diez a veinte minutos antes de su division y
finalmente el sistema de esponja o poolish que usa la misma cantidad de agua y de
harina dando como resultado una masa liquida y esponjosa, a esta masa se le agrega
levadura, pero solo el dos por ciento de la harina, su tiempo es de tres a cuatro horas de
fermentacidn aproximadamente.

Por otro lado, Flecha (2015), comenta que se puede usar procesos de antafio con
tecnologia de hoy, siempre y cuando se respete la calidad del pan con maguinas para
amasar tipo espiral respetando la velocidad del amasado, divisores manuales o lo mas
parecido, formador manual o una que no desgarre mucho la masa, camaras de
fermentacidn, congelacion, y hornos parecidos a la panaderia antigua o horno eléctrico
0 gas con suelo de piedra.

Panaderia tradicional en el Pera

Para Rios (2009), la panaderia tradicional es la actividad artesanal de elaborar
panes con diferentes harinas e ingredientes, su caracteristica principal es el uso del
horno de piedra o adobe heredado de tiempos coloniales y para darle combustion se usa
la lefia de eucalipto, molles 0 maderas locales, el uso de este horno hace que el
producto obtenga un sabor caracteristico y muchas veces este proceso de horneado es

transmitido de generacion en generacion.
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Por otro lado Pantoja (2019), menciona que hace treinta afios se contaba solo
con treinta tipos de panes y hoy en dia hay alrededor de quinientas variedades, que se
producen a nivel nacional debido a las innovaciones de sus ingredientes, se puede
encontrar panes de quinua, kiwicha y de diferentes granos y frutos que los hacen mas
atractivos y nutritivos para el consumidor peruano que consume en promedio 35 kilos
de pan al afio.

Asimismo, Rios (2009), menciona que el Per( cuenta con importantes lugares
de produccion de panes tradicionales, los cuales varian por sus gustos y costumbres, la
denominacién es la misma, pero presentan ingredientes, tamafios y formas diferentes,
los panes mas representativos del Peru son: el pan chuta de Oropeza Cusco, el pan
chapla de Huamanga en Ayacucho, el pan de tres puntas en Arequipa, el pan de
chongos en Junin y el pan de canela en Piura, donde cada uno de ellos representa la
identidad cultural del lugar.

Cabe indicar que el pan mas Famoso del Peru es el Pan de Chuta de Oropesa en
Cusco mide treinta por treinta y cuatro de grosor, Oropeza es un distrito que cuenta con
un gran valor cultural de la industria panadera tradicional, cuenta con alrededor de 50
hornos artesanales, el ochenta por ciento de su poblacion son panaderos y producen 2
mil kilos diarios de pan, el Unico dia que no lo producen es cuando alguien del pueblo
fallece, porque tienen la creencia que la masa no fermentard, Oropeza cuenta con
andenes dejados desde la época incaica que permite la siembra abundante de trigo, es
por tal motivo que el 06 de Enero del 2022, fue nombrado Capital Nacional del
Pan,.(Machu Pichu terra, 2021)

Sin embargo, para Rios (2009), el t"anta wawa es el pan mas emblematico

tradicional del Per(, por su forma artistica y escultérica, tienen formas de personas,
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animales, corazones, roscas, sol , etcétera, éste pan es usado como funcion social,
porque se usa para ofrendas de difuntos, regalo de amistad, compadrazgo, ritos de ciclo
agrario y ganadero, pueden ser dulces o salados, en el sur son dulces cubiertos con
grageas, mientras que en el norte y centro estan cubiertos con grageas o ajonjoli.

De acuerdo a uno de los ultimos censos realizados en Lima metropolitana, se
pudo observar que lima posee siete mil panaderias y el distrito de Santiago de Surco
cuenta con 306 panaderias de pan industrializados, pero no figuraban panaderias
tradicionales o artesanales. (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, [INEI],
2014.)

Sin embargo, de acuerdo a la Redaccion de Radios Programas del Peru (2009),
el distrito de Santiago de Surco cuenta con una panaderia municipal, pero, dentro de su
produccidn diaria no presentan panes artesanales, sélo lo preparan a pedido, aungue, en
celebraciones como el dia del pan han presentado dentro de sus productos panes
tradicionales andinos, como pan de coca, pan de maca, pan de granos andinos etcétera,
demostrando que si es posible su preparacion y venta.

Ademas, en el distrito se puede encontrar panaderias como El pan del Tayta
ubicada en guardia civil Norte 538, es una panaderia que tiene una mezcla de
tradicional con lo moderno, elabora panes artesanales con masa madre y bocaditos de
manera industrial, sus puertas estan abiertas al publico y por via delivery. (EI pan del
Tayta, 2023)

Asimismo, la panaderia Barthel ubicada en la cuadra cuarenta y nueve de la
avenida Aviacion, tiene produccion artesanal de tradicion alemana. (Barthel panaderia

pasteleria, 2022)
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2.1.2 Dimension de Buena Manipulacion de alimentos (BPM).

Segun Gonzales y Puente de la Vega (2017), las buenas practicas de
manipulacion son unas series de medidas de higiene, que se emplea en todo el proceso
de elaboracion y distribucion del alimento, con el fin de asegurar su inocuidad y
calidad sanitaria, estas medidas tienen que ser plasmadas por escrito para su aplicacion,
seguimiento y evaluacion, asi sera un producto inocuo y no causara ningun dafio.

Por otro lado Prada (2022), comenta que las buenas practicas de manufactura
son pautas establecidas que permiten la preparacion de los alimentos con todas las
garantias de higiene para un consumo seguro de ellos, mientras tanto, Noguera et al.
(2018), mencionan que son un conjunto de recomendaciones y principios que se da en
el procesamiento de los alimentos para evitar que sean adulterados y que se encuentren
aptos e inocuos.

Esto quiere decir que las buenas practicas de manipulacion son todas las
medidas de higiene que se da para el manejo adecuado de los alimentos y las bebidas,
en todo su proceso de elaboracion, con el objetivo que el producto final no cause dafio
alguno al consumidor.

De acuerdo al Ministerio de salud (1997), se aprobo la Ley General de Salud
26842, donde se establece que el comercio y la produccion de alimentos y bebidas para
el consumo humano tiene que estar con vigilancia higiénica y sanitaria para proteger a
la salud, ya que un alimento es legalmente apto para su consumo, cuando cumple las
normas sanitarias y de calidad aprobadas por el Ministerio de Salud a través de
Direccion General de Salud ambiental e inocuidad alimentaria.

Asimismo, el Ministerio de salud (2003), menciona que se aprobo la ley 27932,

ley que prohibe el uso de sustancia quimica bromato de potasio en la elaboracion del
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pan y otros productos alimenticios destinados al consumo humano, Ademas, el
Ministerio de salud (2006), aprobo la Resolucion Ministerial 449, ley que aprueba la
norma sanitaria para la aplicacién del sistema HACCP en la fabricacion de alimentos y
bebidas, donde se establece el control sanitaria y vigilancia de los mismos.

Como también, el Gobierno del Pert (2004), emitio la Ley 28314, ley que
dispone la fortificacion de las harinas de trigo con micronutrientes, tanto de produccion
nacional, importadas y las donadas, asimismo, la Presidencia de la Republica aprobé el
decreto legislativo ley de inocuidad de los alimentos 1062.

Para (Solarte, 2015 como se citd en Castiblanco, 2020), menciona que se debe
conocer y aplicar las buenas practicas de panificacion para que un pan sea de calidad,
ya sea elaborado en forma manual o en forma mecanizada, sea pequefio o grande la

produccion.

2.1.3 Dimension de Sostenibilidad alimentaria

Un sistema alimentario sostenible es todo lo que garantiza la nutricion y la
seguridad alimentaria para todos, que no comprometan el medio ambiente, la economia
y la sociedad de las futuras generaciones. (Organizacién Panamericana de la Salud
[OPS], 2018)

Para (Krause y Bhals, 2013 como se cit6 en Binz y De Conto, 2018),
mencionan que en la actualidad existe un creciente aumento de la percepcion de la
alimentacion y la gastronomia como un atractivo turistico y actividad cultural del ser
humano en relacion a la salud y bienestar social, ya que hay una mayor conciencia de
parte de las personas hacia el medio ambiente, percibiendo de esta manera la

importancia de la sostenibilidad en su experiencia gastrondémica turistica.
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Asimismo (Krause, 2007 como se citd en Binz y De Conto 2018), menciona
que una de las maneras de practicar conductas sostenibles en la alimentacion, es usar
alimentos regionales, destacando que el turista pueda apreciar la alimentacion como un
elemento representativo de la cultura local que vengan de la produccion de la
comunidad.

Esto quiere decir que la sostenibilidad alimentaria viene hacer la relacién entre
la salud y el bienestar social, donde los alimentos sean nutritivos y aptos para todas las
personas y que al adquirirlos y consumirlos no dafien los recursos naturales, para que

en el futuro también puedan gozar de ellos.

2.2 Ferias de Turismo Gastrondémico

Las ferias gastrondmicas son lo mejor para presentar el producto de una empresa y
poder posicionar su marca en el mercado local, es un encuentro entre el cliente, la empresa y
la culinaria donde pueden compartir opiniones y tendencias de la industria alimentaria.
(Dupont, 2017)

Asimismo, IberStand (2021), considera que las ferias gastronémicas o de alimentacién
son un tipo de eventos de ocio donde el tema principal son los alimentos, las bebidas o
diversos preparados de una region o cultura, su motivacién es dar a conocer la gastronomia
tradicional o una dieta sana como promocion turistica.

Por otro lado, la union entre el turismo y la gastronomia empodera a las comunidades,
rescata, conserva y promueve sus culturas, mejorando los destinos, puesto que, la experiencia
gastronomica en los turistas se convierte en su gran motivacion para visitarlos. (Organizacion

Mundial del Turismo [OMT], 2017)
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Esto quiere decir que las ferias de turismo gastronémico son eventos que sirven para
dar a conocer las caracteristicas de un producto alimentario de una manera interactiva, ya que
participa la comida, el cliente y la empresa, son una vitrina para mostrar las Gltimas tendencias
alimentarias.

La Gastronomia y la Gastronomia Peruana

Para el chef Machaen (2021), la gastronomia es una expresion humana, multisensorial,
porque abarca todos los sentidos. Por otro lado Intur Per( (2022), menciona que la
gastronomia peruana es una de las manifestaciones culturales mas resaltantes a nivel mundial
por su gran exquisitez y porque tiene una mezcla ancestral, colonial y modernidad.

Turismo gastrondémico

Las primeras rutas gastrondmicas se dieron en Europa, la ruta consistia en visitar a los
mejores restaurantes y posadas, las personas que realizaban estas rutas se les Ilamaba gourmets
0 gastronomers, el mas famoso fue el periodista, escritor y critico francés Maurice Sailland
declarado el Principe de los Gastronomos en 1927. (Vasquez, 2022).

Para Pololikashvili (2019), el turismo gastronémico forma parte de la historia, cultura,
sociedad y la economia de una localidad, lo que hace que un turista se conecte con su cultura,
la gente y su patrimonio, ademas, para el Equipo Cocinea (2022), el turismo gastrondmico
representa el mas alto ingreso de la localidad, mueve el sesenta por ciento del turismo y los
turistas aprenden sobre la cultura culinaria del lugar que visitan, asimismo Pololikashvili
(2022), considera que el turismo gastrondmico aporta vitalidad a las comunidades rurales,
apoya a los pequefios productores locales de alimentos y refuerza su posicion en el mercado,
como también la sostenibilidad, innovacion e inclusion social.

Segln La Comision de Promocion para la Exportacion y el Turismo (PROMPERU)

(2021), menciona que el turista en los ultimos afios se encuentra en busca de nuevas culturas y
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de la culinaria local, ademas, Vivanco (2021), menciona que la principal motivacion de los
turistas gastrondmicos es experimentar y conocer las diversas formas de preparacion de los
alimentos y su agricultura, para entender mejor su cultura y todo lo que les rodea a traves de
los sabores de su gastronomia.

Asimismo, (La Comision de Promocion para la Exportacion y el Turismo
[PROMPERU], citado por el Diario el Peruano, 2022), sefiala que nuestra gastronomia, es el
tercer motivo por el que visitan al Perd, los turistas gastrondmicos permanecen mas tiempo y
gastan mas que el turista promedio.

Para Turismo inn (2019), las ultimas tendencias del turismo gastronémico son
compartir comida casera en una mesa de hogar para experimentar la cultura y tradicion del
lugar, la ruta de las comidas deben incluir degustaciones de bebidas, visitas a granjas, fabricas
y tiene que ser dirigido por un guia local, visitar a mercadillos conocido como Street food y
finalmente participar en clases de cocina.

Foro Mundial del Turismo Gastronémico

Segun la Organizacion Mundial del Turismo (2021), el 31 de Octubre al 02 de
Noviembre del mismo afio se llevd a cabo este foro en la Ciudad de las Brujas (Bélgica), en el
centro gastrondmico de Europa, se lograron reunir importantes cocineros del mundo,
restauradores y lideres locales, con la finalidad de impulsar el turismo gastronémico como
motor de desarrollo rural y generador de oportunidades, lo mas resaltante fue la inclusién de la
Gastronomia Africana lo que serviria a su region para que se pueda potenciar y desarrollar
social y econébmicamente.

Para Carambula (2018), las ferias gastronomicas mas destacadas en el mundo son: el
Festival Salon du Chocalat en Paris Francia, Pizza Fest en Napoles Italia, Festival de Ostras en

Irlanda, Festival Gastronomico de Singapur, Festival de la Langosta en Maine Estados Unidos,
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Festival de Comidas Salvajes de Hokitita Nueva Zelanda y el Oktoberfest en Mdunich
Alemania, asimismo nos menciona que entre las ferias gastrondmicas mas destacadas de
Ameérica latina es el de Mistura en el Peru que retne a los chefs mas destacados del pais, otras
ferias importantes son: Food Technology Summit expo en México, Food fest en Argentina,
feria Espacio Food and Service en Chile y en Ecuador destacan las ferias de Expo Sweet y la
Expo Food y Beberages.

Por otro lado Redaccién la Tahona (2017), sefiala 3 importantes ferias internacionales
de panaderia como: la Feria Sigep en ltalia vitrina europea de heladeria, pasteleria y
panificacion artesanal, Europain en Francia con exposiciones en panaderia, pasteleria,
heladeria, chocolateria y confiteria e Iba en Alemania que se realiza cada tres afios dedicada a
la panaderia, pasteleria y snacks, en esta feria existe competencias donde participan panaderos
de todo el mundo llamada la Copa Iba.

Por otro lado San Roméan (2020), indica que el Peri ha obtenido varios
reconocimientos a nivel mundial, con su pan artesanal hecho con granos andinos, en el 2013
gand el premio como el Mejor Pan Nutritivo del Mundo, en el 2015 con el Pan de Quinua el
Per( logro quedar entre los 10 mejores paises del mundo en Panaderia Artesanal, en el 2017 el
Per( obtuvo el noveno puesto en la Competencia Mundial de Panes, en el 2018 particip6 en la
Best of Mundial China 2018,donde el Pert logr6 obtener tres premios el Mejor Asistente, la
Mejor Pieza Artistica y la medalla de bronce en la competencia mundial del 2019 a nivel de
productos obtuvo un gran merecimiento en el Pan Croissants.

De acuerdo a la Asociacion Peruana de Empresarios de la Panaderia y la Pasteleria
(ASPAN) (2020), en el Peru se realiza una feria muy importante de pan denominada Munay
pan, que fue creado por un esfuerzo conjunto del Comité de molinos de trigo de la Sociedad

Nacional de Industrias y la asociacion peruana de empresarios de la panaderia y pasteleria



31

(ASPAN), tiene convenios con el Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo (MTPE), la
feria busca promover y diversificar las diversas variedades de panes que posee el Per( y el
desarrollo sostenible de los panaderos con capacitaciones, ademas, es un encuentro de los
proveedores mas destacados del mercado de la panaderia, pasteleria y de nuevos
emprendedores peruanos

Asimismo es importante indicar que, cada 16 de Octubre se celebra el dia del alimento
mas tradicional en el mundo el pan, establecido por la Federacion Internacional de Panaderos
(UIB), (Redaccidn el Comercio, 2020)

La promocién y difusion de ferias de panes en el Per( son variadas, pero la que mas
destaca segn Machu Pichu terra (2021) es la festividad en honor a San Francisco de Asis en
Cusco, donde se lleva a cabo el Festival del Pan, llamado T anta Raymi, esta feria
gastrondmica se lleva a cabo desde 1993, los panes elaborados son hechos de trigo que
abundan en el lugar y en hornos artesanales, al llegar al pueblo todo el ambiente esta
impregnado del olor del pan recién hecho, como también se puede observar bailes, concursos,
mausicas, danzas y hasta la preparacion de un gigantesco pan chuta.

Asimismo, en Concepcién provincia del departamento de Junin todos los 2 de Julio de
cada afio se celebra el festival gastronomico, denominado Festival del Pan de Anis, que retne
alrededor de 50 productores panaderos, que llegan no solo del departamento de Junin,
también, llegan de los departamentos de Cusco y la Libertad, el festival se celebra en la plaza
de armas de Concepcion, aqui se puede encontrar variedad de panes crujientes como; bollos,
blonda, torta, caporal, semita, relleno de queso, calabaza, etcétera, todos productos muy
naturales y a buen precio. (Blog de Viajes y rutas inesperadas, 2017)

Por otro lado, el Ministerio de Cultura (2022), sefiala que cada primero de noviembre

desde 1996, el Museo Nacional de Cultura Peruana organiza el Concurso Nacional de t"anta
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wawas, con el fin de promocionar la cultura popular gastronémica del Perd, donde participan
diversos artesanos panaderos de diferentes departamentos del Pert y exhiben wawas de
diversas formas, con caracteristicas y elementos propios del lugar que representan, el concurso
promueve el intercambio de conocimientos entre los artesanos, para incrementar su
continuidad y el consumo entre los peruanos como expresion de su identidad cultural.

Las Ferias y Eventos Gastronomicos en Santiago de Surco

El distrito de Santiago de Surco donde se lleva a cabo la investigacion es considerado
uno de los distritos mas antiguos de la ciudad de Lima, y a pesar de contar con mucha
infraestructura moderna conserva aun sus tradiciones y costumbres, como también algunos
vifiedos que han ido sobreviviendo a pesar de los afios, demostrando que el desarrollo y lo
tradicional pueden ir de la mano.

Las ferias gastrondmicas que se realizan en el distrito, usualmente lo realizan en fechas
importantes, de acuerdo a su calendario turistico, muchas de estas celebraciones llenas de
tradicion se llevan a cabo desde hace muchos afios atras, retine a muchas familias del distrito,
como también recibe la visita de residentes de diversos distritos de la capital, en ella se puede
observar la presencia de platos tipicos caracteristicos del distrito, del delicioso vino y algunos
recuerdos del lugar.

Es importante sefialar que a pesar de contar con la exhibicion de diversos potajes, el
pan artesanal no esta presente en estas ferias gastronémicas, esto se debe a que los duefios de
las panaderias o0 personas naturales que producen estos productos no se inscriben para
participar en ellas, como tampoco los organizadores se encuentran interesados en contar con
su presencia en sus stands

Como se menciond, las ferias gastronomicas organizadas por la Municipalidad de

Santiago de Surco, usualmente lo realizan de acuerdo al calendario de festividades del distrito,
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y para poder participar o ser parte de ellas como expositor, se tiene que esperar que la
municipalidad publique en su pagina web el evento, los organizadores son los que solicitan un
monto econdmico para participar en ella como expositor o feriante, este monto pagado incluye
el stand y espacio para su participacion en ella, que puede durar entre dos a tres dias
aproximadamente; los participantes que desean inscribirse no necesariamente tienen que tener
un local, pero, si tienen que estar inscritos en la Superintendencia Nacional de Aduanas y de
Administracion Tributaria - SUNAT.

El area encargado de la organizacion de las ferias gastrondmicas en el distrito es la
Gerencia de Desarrollo Social y la Subgerencia de Educacion Cultura, Turismo y Deporte,
estas ferias gastrondmicas estan regidas bajo su propio reglamento interno.

A continuacion se detalla el cronograma del calendario turistico
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Figura 1

Calendario turistico de Santiago de Surco

Calendario Turistico de Santiago de Surco

Enero
Febrero

Marzo

Abril
Mayo

Junio
Julio

Agosto

Septiembre

Octubre
Noviembre

Diciembre

Celebracion de Afio nuevo

02 Festividad de la Virgen de la Candelaria.

04 Dia del Pisco Sour

14 Celebracién del dia del amor y la amistad

Homenaje a Chabuca Granda

2da semana Festival de la vendimia, pelea de gallos y

festival gastronémico.

Semana Santa

(movible de acuerdo a calendario entre Marzo y Abril)

Dia de la Santisima Cruz

15 Dia de San Isidro Labrador

24 Fiesta de San Juan Bautista

Tercer domingo celebracion por el dia del nifio

Pelea de gallos (fines de semana)

25 Festival de Santiago Apostol, festival
gastrondmico, vitivinicola y artesanal

28 y 29 Fiestas patrias

22 Dia Mundial del folklore

Ultimo domingo del mes bicicleteada turistica Surcana

30 Pelea de gallos.

27 Semana Turistica de Santiago de Surco

Festival vitivinicola y artesanal.

31 Dia de la Cancion Criolla.

Procesion del Sefior de los Milagros de Santiago de
Surco

lera Semana paseo de los autos antiguos

16 Aniversario del distrito

25 Navidad

31 Vispera de afio nuevo.

Nota, elaborado en base de datos de la Municipalidad de Santiago de Surco 2022 en Surco.net

(2013)
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Dentro del calendario turistico del distrito, es importante sefialar que, los eventos
desarrollados estan marcados de historia y tradicion, los mas resaltantes son: la Semana Santa,
el dia del Amor y la amistad, el dia del Pisco sour, la Vendimia, Santiago apostol, Dia de la
Cancion Criolla, la Procesion del Sefior de los Milagros, dia del Turismo y Aniversario del
distrito.

Asimismo, El distrito de Santiago de Surco ha presentado alguna ferias importantes;
como la Feria Gastrondmica con Sabor a Surco, donde presentan los platos tipicos del distrito
como: la Huatia, Sopa, Carapulcra y el Desayuno Surcano, este Gltimo fue instituido por un ex
alcalde del distrito Carlos Dargent Chamot, que consiste en una taza de café, 120 gramos de
chicharrén de cerdo, tamal y vino surcano, todos estos platos emblematicos se puede encontrar
a los alrededores de la plaza principal.(Municipalidad de Santiago de Surco, 2016)

Ademas, la Municipalidad de Santiago de Surco realizd la creacion de Ferias
Itinerantes, donde la municipalidad apoyd con logistica de toldos, mesas, contenedores, y
capacitaciones constantes de buena atencion al cliente, buena manipulacién de alimentos,
mejora en las ventas y marketing digital, denominadas Surco Emprende formado por 50
stands entre ventas de bazar, picarones, juegos infantiles de viernes a domingos hasta las 9 de
la noche con el fin de apoyar al ciudadano local que se quedo sin empleo durante la pandemia
del covid- 19, otra feria fue Surco Plaza conformada por personas que trabajaban en
restaurantes, eran 26 stands y vendian carnes, embutidos, entre otras cosa, acudieron cerca de
500 a 700 personas diarias, también contaban con la Feria del Campo a la mesa Surcana
conformada por 40 stands entre productores y mayoristas de frutas, verduras, lacteos e incluso
en esta feria se aprecio la venta de panes artesanales, acudieron de 400 a méas personas diarias
de martes a miércoles estaban en un lugar y de viernes a domingos en otro, su atencion era

hasta las 4 de la tarde, ademas la Feria hidrobiologica conservas a tu mesa realizada en
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conjunto con el Ministerio de produccion, hubo 6820 beneficiarios y la Feria Hidrobioldgica
de Venta de Pescados y Conservas de Pescado que atendié a 3000 personas. (Gerencia de
Planeamiento y Presupuesto, 2022).

El distrito de Santiago de Surco no cuenta con ferias gastronomicas donde tenga una
presencia perenne los panes artesanales, sin embargo en afios anteriores la Municipalidad de
Santiago de Surco, ha realizado ferias con apoyo de diversas instituciones, donde el
protagonista ha sido el pan, por ejemplo: Durante el gobierno municipal del sefior Juan
Manuel del Mar Estramadoyro, se organizo el Quinto Festival del Pisco Sour, mas peruano
gue nunca, evento que fue auspiciado por la Comision Nacional del Pisco (CONAPISCO),
celebrado del 01 al 03 de Febrero del 2008, en el Parque de la Amistad, en este evento se
presentd el Pan de Pisco, pan dulce de 550 gramos, elaborado con masa artesanal y relleno
con pasas maceradas en pisco producido en Santiago de Surco, distrito productor de nuestra
bebida bandera, el creador de este producto innovador fue el panadero Luis Pacheco Castillo
residente del distrito, el pan fue puesto a la venta en la panaderia municipal por el valor de
cinco soles. (Andina, 2008)

Asimismo, el 16 de Octubre del 2009, por el dia del pan, la municipalidad de Santiago
de Surco presentd la mejorada panaderia municipal, ubicada a una cuadra de la plaza mayor de
Surco pueblo, donde presentaron un variado Festival de Panes Andinos, que fueron degustados
por el publico presente, entre ellas destacaron: el pan de papa, elaborado con papa canchan,
pan de coca elaborado con hoja de coca micro pulverizada, pan de granos andinos, pan de
avena, pan de multigranos con linaza, ajonjoli, pan de soya, pan de centeno, pan de yema y
queques de granos enteros con avellanas y nueces molidas, en la actualidad la venta de estos
panes andinos al publico se realiza con previo pedido. (Redaccion de Radios Programas del

Pert, 2009)



37

Sumado a ello, el primero de Noviembre del 2011, en el distrito de Santiago de Surco,
se organizo el XV Concurso Nacional de Tantas wawas, promovido por el Ministerio de
Cultura, el Museo Nacional de Cultura Peruana y la Municipalidad de Santiago de Surco, el
evento fue realizado en la Plaza mayor de Santiago de Surco, participaron representantes de 10
departamentos, como Huancavelica, Ancash, Junin, Ayacucho, Pasco, Lambayeque, Arequipa
y entre otros departamentos del Perd, los representantes de estos departamentos no solo
presentaron wawas, también, presentaron los panes mas representativos de su
departamento.(Enlace Nacional, 2011).

Santiago de Surco, distrito historico, cultural, turistico, gastronémico y vitivinicola

Algunos historiadores mencionan que la palabra Surco proviene de Surcan o
Surcancanni, que en quecha o runasini significa descubrir o sacar muchas cosas, que puede
estar relacionado con las buenas cosechas del valle. (Municipalidad de Santiago de Surco,
2016)

Asimismo, es importante sefialar que la historia de Santiago de Surco se remonta desde
antes de la llegada de los espafioles, por eso se dice que es uno de los distritos mas antiguos de
Lima, sus tierras eran parte del Sefiorio de Sulco, llegaba hasta las faldas del Morro Solar hoy
conocido como Armatambo en el distrito de chorrillos, ademas comprendia lo que actualmente
es el distrito de Barranco, Surquillo y parte de San juan de Miraflores, en esta época pre
hispanica el distrito de Santiago de Surco tenia un rio ancho por el que se podia navegar y
pescar, por eso era considerado un pueblo de pescadores y de agricultores por su tierra
fructifera, en la época del virreinato el distrito formo parte de Barranco, pero en el gobierno de
Augusto B. Leguia, los vecinos consiguieron el reconocimiento como distrito el 16 de
diciembre de 1929, el distrito en sus origenes contaba con muchas haciendas vinicolas, pero

poco a poco fueron desapareciendo por casas urbanizadas.
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Ademas, cuenta con diferentes espacios culturales como, el Museo de oro y armas del
mundo, Museo de Historia Natural, Museo Casa de la Respuesta, Museo en Honor a los
Héroes de la operacion Chavin de Huantar; espacios monumentales como su plaza de armas,
la iglesia de Santiago Apostol, la iglesia de San Juan Grande. (Municipalidad de Santiago de
Surco, 2019)

En cuanto a su gastronomia, es uno de los pocos distritos que aln conserva sus
tradiciones culinarias, sus comidas con una mezcla de sabor, cultura y mucho vino, dentro de
sus platos bandera tiene a la Huatia a base de malaya carne de res vacuna, sopa a base de
malaya carne de res vacuna y desayuno surcano a base de chicharrén acompafiado de tamales.
(Municipalidad de Santiago de Surco, 2016)

Asimismo, (De la vega, 1943, como se citd en Dargent, 2021), ante la escasez del vino
Don Francisco de Caravantes conquistador espafiol mando a traer cepas de uva de Espafia
sembrandolas en el Cuzco, mientras tanto, el primer sembrio de la costa fue en el valle de
Surco por tener tierras fértiles y fecundas, estos sembrios eran vigilados dia y noche, desde
aqui nace la historia vitivinicola de Santiago de Surco, pero lamentablemente en la actualidad
muchas de estas zonas fecundas fueron reemplazadas por pistas y viviendas, solo quedan 4
bodegas: El guayabo, La Cruceta, San Lorenzo y Cruz Blanca.

Para la investigacion de la variable Ferias de Turismo Gastronomico se tiene las siguientes

dimensiones:

2.2.1 Dimension: Promocion Turistica
Para (Kkottler, 1988, como se cité en C.D, 2022), la promocion de ventas
consiste en un conjunto de herramientas e incentivos a corto plazo disefiadas para

estimular las compras en el consumidor.
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Asimismo, Tomillero y Cardona (2020), mencionan que la promocién turistica
es una herramienta fundamental de comunicacion, ya que permite dar a conocer el
producto e incentivar las ventas, ademas, transmite la informacion sobre el destino, las
actividades del sector turistico a traves de una serie de acciones promocionales.
Ademas, para (Ejarque, 2005, como se citd en Tomillero y Cardona, 2020), la
promocion turistica es comunicar a los turistas que el ofrecimiento que se les da, va a
satisfacer sus exigencias.

Por otro lado, Turismo in (2019), comenta que las plataformas de Facebook e
Instagram se han convertido en grandes vitrinas para promocionar y ofrecer productos
y servicios, cada uno de estas plataformas posee atributos propios, pero ambas

contribuyen al marketing turistico.

2.2.2 Dimension de Manifestacion cultural

Para Eagleton (2021) citado por Mufioz et. al (2014), la cultura es un conjunto
de valores, creencias, costumbres y practicas que forman parte de la vida de un grupo
especifico de personas

Por otro lado, para Ramirez (2002), el gran portador de las manifestaciones
culturales en el Peru es la actividad artesanal, llena de expresion tradicional artistica,
que han sido adquiridas desde generaciones pasadas de padres a hijos, generando

puestos de trabajo y el desarrollo de la comunidad.

3. Definicion de términos bésicos
Alimentos accesibles: se refiere a que las redes alimentarias deben de producir y distribuir de
tal manera que los alimentos sean accesibles para todos con menos desigualdad social, menos

dafo al planeta y que nutran mejor al consumidor. (Moran, 2021)
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Alimento nutritivo: para obtener un alimento nutritivo depende de la calidad y cantidad de
sus nutrientes y del consumo balanceado de los mismos. (Consejo Latinoamericano de
Proteina Animal, 2023).

Alimento saludable: es aquel alimento que cubre las necesidades nutricionales en las
diferentes etapas de la vida que ayuda a prevenir la aparicion de muchas enfermedades.
(Asociacion espafola de afectados por Linfoma, Mieloma y leucemia, 2023)

Consumidor: es toda persona que consume con Sus propios recursos, bienes o servicios que
se encuentran en el mercado para satisfacer una necesidad. (Sanchez, 2020).

Costumbres son aquellas creencias, tradiciones y practicas de caracter econémico, cultural y
social, como también los rituales que forman parte de la vida diaria de los pueblos que
preservan y transmiten de generacién en generacion como valores y signos propios de
identidad. (Oficina del gobernador, 2020)

Creatividad: es la capacidad que tienen las personas para producir ideas, descubrimientos
etcétera, hace que la persona sea original, distinguiéndola de otras. (Universia, 2022)
Creencias: son los pensamientos y sentimientos, afectan el ser de uno, ya que una vez
aceptada se convierte en una orden, se puede tener creencias por preferencias culturales,
costumbres etcétera. (Salas, 2009).

Elementos de la comunidad: Los elementos que identifican a una comunidad son los valores,
creencias que une a los integrantes de una comunidad, ya que mueve el interés de cada uno,
para convertirlo en un objetivo en comdn de todos sus miembros. (Herrera, 2017).

Expresion de los sentimientos: es una parte muy importante de las personas, es una fuente de
informacién del comportamiento y costumbres de las personas que ayuda a relacionarse con

otras personas. (Mufioz, 2019).
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Higiene en los alimentos: es una pieza fundamental para asegurar que los alimentos no se
conviertan en un foco infeccioso, el empleo de estas medidas es primordial para asegurar la
salud del comensal. (Coformacién, 2022)

Historia: es el testimonio del tiempo, luz de la verdad, vida de la memoria y reflejo de la
antiguedad. (Ciseron 55 a.C., como se cito en Pascual, 2007)

Identidad cultural: es el conjunto de tradiciones, valores, creencias y la forma de
comportamiento de las personas que viven en una misma sociedad o grupo, es decir es un
sentido de pertenencia a su origen o a su historia. (Manzano, 2018)

Instruccién antigua: en la antigliedad la ensefianza se dividia en dos grupos, ensefianzas
tedricas y practicas, las tedricas eran un grupo reducido que se dedicaba a la investigacion y lo
impartian solo a un grupo selecto, la ensefianza practica era la mas comun, los maestros y
artesanos ensefiaban sus labores y oficios a sus descendientes y aprendices, que a la larga
mejoraban estas técnicas. (Portilla, 2018)

Manipulacién de alimentos: es un manejo higiénico de parte de los manipuladores de
alimentos en todas las etapas de la cadena alimentaria, para evitar la contaminacion de los
alimentos. (Organizacion Panamericana de la Salud [OPS] y la Organizacion Mundial de la
Salud [OMS], 2014)

Mostrar un producto: ver el producto influye mucho en su compra y sus ventas mejoran
cuando hay una demostracién del mismo. (Velazquez, 2017)

Productos: Para (Romero como se citd en Thompson, 2005), es todo aquello que puede ser
vendido ya sea bien o servicio.

Produccion artesanal: para hacer produccion artesanal se tiene que usar procesos artesanales,
donde se usan técnicas heredadas de sus antepasados que han sido transmitidas de generacion

en generacion. (Equipo Editorial de Lifeder, 2022)
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Producto inocuo: es un producto que tiene la garantia que no causara ningun tipo de dafio.
(Pérez y Merino 2018)

Promocionar un producto: la promocién es todo lo que se usa para dar a conocer un
producto o servicios y sirve también para persuadir y estimular la compra o venta de un
producto o servicio. (Dirconfidencial, 2016)

Tradiciones: es un conjunto de verdades que son transmitidas de generacion en generacion,
vienen hacer expresiones culturales de un pueblo ya sea en sus costumbres, creencias y sus
normas de conducta, pasando hacer un tesoro para ellos. (Direccion de Produccion de
Contenidos, 2022)

Valores culturales: son los principios basicos de una comunidad, esta formado por las
tradiciones, costumbres, rituales y sus creencias, son aprendidos transmitidos de generacion
en generacion, no es un aprendizaje de meses, es un aprendizaje continuo algunas veces son
adoptados de otras culturas y se adaptan a las necesidades propias de un individuo o sociedad.
(Contreras, 2022)

Ventas: Es la entrega de un producto o un servicio por un precio estipulado, por parte del

vendedor y genera una ganancia econémica. (Westreiche, 2020)
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CAPITULO 11

HIPOTESIS Y VARIABLES

1. Hipotesis y/o supuestos basicos

1.1 Hipdtesis General
HG Las Técnicas Antiguas en la Panaderia repercuten en las Ferias de Turismo Gastronémico

en el distrito de Santiago de Surco.

1.2 Hipotesis Especificas

HEZ1.Las Técnicas Tradicionales en la Panaderia repercute en las Ferias de Turismo
Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco.

HEZ2. Las Buenas Préacticas de Manipulacién en la Panaderia repercuten en las Ferias de
Turismo Gastrondémico en el distrito de Santiago de Surco.

HE3. La Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia repercute en las Ferias de Turismo

Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco.

2. Las variables de estudio y su operacionalizacion

2.1 Variables

211 Variable X

e Técnicas Antiguas

Dimensiones:
o Técnicas Tradicionales
o Buena Manipulacion de Alimentos.

o Sostenibilidad Alimentaria
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212 VariableY

e Ferias de Turismo Gastronémico

Dimensiones:
. Promocién Turistica
. Manifestacion Cultural

Unidad de analisis

Distrito de Santiago de Surco



Matriz de Operacionalizacion de variables

Técnicas Antiguas en la Panaderia y como repercute en las Ferias de Turismo Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco 2022.

Variables

Definicién conceptual

Definicién practica

Dimensiones

Indicadores

Variable x:
Técnicas Antiguas
en la Panaderia

Son los procesos de elaboracion

de un alimento artesanal, que se
considera como una practica socio
cultural historica.

(Vanclay y Gralton, 2008)

Las técnicas antiguas son
aquellos procedimientos y
métodos que realizaban
las personas en la
antigliedad para la
elaboracién de sus
alimentos saludables.

Técnicas Tradicionales

Técnicas usadas por los artesanos
alimentarios desde épocas antiguas,
para obtener un alimento original e
inocuo. (Cocolin, Gobbetti, Neviani
y Daffonchio, 2016).

Instruccion antigua

Produccion artesanal

Historia

Creatividad

Identidad cultural

Buena Manipulacion de
Alimentos

Son una serie de medidas de
higiene que se emplea en todo el
proceso del alimento , para
asegurar su inocuidad, (Gonzales y
Puente de la Vega, 2017)

Medidas de higiene en los alimentos

Buena manipulacion de alimentos

Producto inocuo

Sostenibilidad Alimentaria

Es todo lo que garantice la nutricion y
seguridad alimentaria para todos y que
no dafie al medio ambiente para las
futuras generaciones.

(OPS, 2018)

Alimento saludable

Alimento nutritivo

Alimentos accesibles

Variable Y:
Ferias de Turismo
Gastrondmicas

Las ferias gastrondmicas son lo mejor
para presentar el producto de una
empresa y poder posicionar su marca
en el mercado local, es un encuentro
entre el cliente, la empresa y la
culinaria donde pueden compartir
opiniones y tendencias de la industria
alimentaria.(Dupont, 2017)

Son eventos que se
realizan para
promocionar y dar a
conocer un producto,
donde participan el
cliente, empresa y la
comida.

Promocion Turistica
Es una herramienta fundamental
para dar a conocer el producto e
incentivar sus ventas. (Tomillero y
Cardona , 2020)

Productos.

Mostrar Productos

Consumidor

Ventas

Promocionar sus productos

Manifestacion Cultural
Para Eagleton (2021) citado por
Mufioz et. al (2014) la cultura es un
conjunto de valores, creencias,
costumbres y practicas que forman
parte de la vida de un grupo
especifico de personas

Expresion de los sentimientos

Valores culturales

Tradiciones

Creencias

Elementos de la comunidad




3. Matriz légica de consistencia
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Técnicas Antiguas en la panaderia y como repercute en las Ferias de Turismo Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco 2022.

Problema General Objetivo General Hipétesis General Variables Dimensiones
¢De qué manera las Analizar como las técnicas Las técnicas antiguas en Variable x: e Técnicas Tradicionales
Técnicas Antiguas en la antiguas en la panaderia la panaderia repercuten Técnicas
panaderia repercuten en las |  repercuten en las ferias de en las ferias de Turismo Antiguas  Buena Manipulacion de
Ferias de Turismo Turismo gastronémico en el gastronémico en el Alimentos.
Gastronomico en el Distrito |  Distrito de Santiago de distrito de Santiago de e Sostenibilidad
de Santiago de Surco? Surco. Surco. Alimentaria
Problemas especificos Objetivos especificos Hipétesis especificas
¢De qué manera las Determinar como las Las Técnicas
Técnicas Tradicionales en Técnicas Tradicionales en la Tradicionales en la
la panaderia repercuten en Panaderia repercuten en las panaderia repercuten en
las Ferias de Turismo Ferias de Turismo las Ferias de Turismo
Gastrondmico en el distrito Gastrondmico en el distrito Gastrondmico en el
de Santiago de Surco? de Santiago de Surco distrito de Santiago de
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Surco
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Sostenibilidad Alimentaria
en la panaderia repercute en
las Ferias de Turismo
Gastronémico en el distrito
de Santiago de Surco?

Determinar de qué manera la
Sostenibilidad Alimentaria
en la Panaderia repercute en
las Ferias de Turismo
Gastrondmico en el distrito
de Santiago de Surco.

La Sostenibilidad
Alimentariaen la
panaderia repercute en las
Ferias de Turismo
Gastronémico en el
distrito de Santiago de
Surco.
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CAPITULO IV

METODO

1. Tipo y método de investigacion

1.2 Tipo de investigacion

La presente investigacion tiene un enfoque mixto, puesto que, se usO la
investigacion cuantitativa a través de la encuesta y la investigacion cualitativa a través de
las entrevistas, para (Chen, 2006, como se citdé en Herndndez et al.2014), comenta que al
integrar estos dos métodos se puede obtener una fotografia mas completa del fendmeno a

investigar.

1.3 Método de investigacion
El método usado es analitico — sintético, consiste en descomponer el objeto de
estudio, para estudiar cada una de sus partes y luego integrarlos y estudiarlos en su

totalidad. (Bernales, 2010)

2. Disefio especifico de investigacion

El disefio de la investigacion es descriptivo, porque se buscara especificar las
caracteristicas de lo que se desea examinar, correlacional porque se demostrara el grado de
relacién que existe entre las dos variables, no experimental porque no se manipulara las
variables y de corte transversal porque la recoleccién de datos se recogera en un solo

momento. (Hernandez et al., 2014)
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3. Poblacion, Muestra
Segun (Hernandez et al.2014), una poblacion comprende a todos los miembros de
cualquier clase bien definida. La poblacion de esta investigacion para desarrollar nuestra
investigacion cuantitativa, estuvo conformada por pobladores de Lima metropolitana de 14
afios a mas, que son 398 mil 700 pobladores. (Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica [INEI], 2017).
De esta poblacién, se aplicd el muestreo aleatorio simple para estimar la proporcion,
la formula que se aplicara a esta muestra, es la de una poblacion infinita ya que es mayor a

100 mil habitantes.

Z *xP=xQ
n=—p
Leyenda

n Elementos de la muestra
N Numero de elementos del universo
P Probabilidad de éxito
Q Probabilidad de fracaso: Q=1 -P
Z Valor de la distribucién normal para un nivel de confianza determinado
E Margen de error permitido

Como no se conoce la probabilidad de éxito y de fracaso, se tomé en cuenta la
probabilidad méas favorable, es decir el que necesite el maximo tamafio de la muestra,
donde P = Q= 0,50 para facilitar el calculo del tamarfio de la muestra se utilizé la tabla de la

curva normal.
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P=50% =0.5
Q=1-p=05
E=5% =0.05

Z: 1.96 (Valor de la distribucion normal estandar para un nivel de confianza
del 95%).

1962 %0.5+0.5

n= 0.052 = 384

Para poder realizar la estimacion de la poblacion con respecto a como repercuten las
Técnicas Antiguas en la Panaderia en las Ferias de Turismo Gastronémicos, con el 95 % de
confianza y un error de +/- 5 %, se ha tenido que encuestar como minimo 384 personas, por
lo que se encuestd a 391 personas. La técnica realizada en esta muestra ha sido
probabilistica simple- aleatoria, ya que los encuestados han sido seleccionados al azar.

Asimismo, para la investigacion cualitativa se realizd entrevistas en forma
intencional y no pro balistica a 08 panaderos, que viven en el distrito de Santiago de Surco

seleccionados de forma aleatoria.

4. Instrumentos de obtencion de datos

Para realizar la investigacion se hizo uso de revision bibliogréfica, ademas,
(Hernédndez. et al. 2014), mencionan que en toda investigacion cuantitativa se debe de
aplicar un instrumento para medir las variables contenidas en la hipotesis, ellos indican que
el instrumento de medicion es el recurso que usa el investigador para registrar los datos o

informacion sobre las variables que tienen en mente.
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La recoleccion de datos e informacion, se dio mediante un cuestionario disefiado,
tomando como base los indicadores establecidos en la matriz de operacionalizacion de
variables, se us6 como instrumento la encuesta, para poder recolectar la opinion de las
personas y realizar las mediciones para el desarrollo de la investigacion, asimismo, se

desarroll6 08 entrevistas a panaderos, con el fin de profundizar la investigacion.

5. Técnicas de procesamiento y analisis de datos

Para esta investigacion se uso las encuestas virtuales, por intermedio del formulario
Google drive, las respuestas se traslado a Excel, como también, se realiz6 encuestas escritas
no solo a pobladores del distrito de Santiago de Surco, también, se realizé a pobladores que
residen en los distritos aledafios como, San juan de Miraflores, Chorrillos y Villa el
salvador, donde los resultados se trasladaron al formulario de Google.

Para poder realizar el procesamiento y analisis de datos se llevd a cabo la técnica de
analisis estadisticos, la tabla de distribucion de frecuencias mediante el uso del software
SPSS, ya que permite ordenar los datos en forma numérica, ademas, se llevo a Excel para
graficar en barra los datos numéricos e interpretarlos de acuerdo a los valores obtenidos.
Asimismo, se realizd la prueba estadistica Chi Cuadrado, porque permitié analizar la
hipotesis de la relacion que existe entre las dos variables y se efectud las pruebas
estadisticas de las tablas cruzadas para comprobar la hipétesis de la investigacion.

En el caso de las entrevistas algunas fueron de manera virtual y otras fueron realizadas

en forma presencial, se acudio a sus domicilios para poder entrevistarlos, se les explico el
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motivo de la investigacion y se les solicitd su consentimiento verbal, estas entrevistas

fueron realizadas en el mes de Mayo del 2023.

6. Procedimiento y ejecucion de estudios

En primer lugar el presente estudio se desarrollo de acuerdo al marco teodrico,
luego, se determiné las variables, sus dimensiones e indicadores. Ademas, se elaboro el
instrumento de investigacion, con aprobacion del asesor, asimismo, se aplico el instrumento
de investigacion, también, se recogio y analizd los datos obtenidos y finalmente se elabor6

el informe final.
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CAPITULO V

RESULTADOS Y DISCUSION

1. Datos cuantitativos

Pregunta 1 ¢Considera usted que las Técnicas Tradicionales (antiguas) en la
Panaderia se relaciona con métodos de instruccién y aprendizaje antiguo?

Tabla 1

Técnicas Tradicionales y métodos de instruccion y aprendizaje antiguo.

Frecuencias Respuesta Porcentaje  Porcentaje acumulado
Totalmente en desacuerdo 7 1,8 1,8
En desacuerdo 44 11,1 13,0
Indeciso 19 4,8 17,9
De acuerdo 291 73,5 92,3
Totalmente de acuerdo 30 7.6 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 2

Técnicas Tradicionales y métodos de instruccién y aprendizaje antiguo.

1,8%

‘ 11,3% 4,9% H Totalmente en desacuerdo
En desacuerdo

Indeciso

74,4% De acuerdo

m Totalmente de acuerdo

Descripcion: Se observa que en promedio el 18% de los encuestados manifiestan estar en

desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, el 82,1% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
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que la mayoria de encuestados consideran que las Técnicas Tradicionales en la Panaderia,
es decir las técnicas antiguas donde se usaba el proceso de fermentacion natural, si se
relacionan con los métodos de instruccion y aprendizaje antiguo que fueron ensefiados por
los primeros artesanos alimentarios de una manera practica a sus descendientes o
aprendices como un oficio, para que pueda permanecer en el tiempo.

Pregunta 2 ¢Considera usted que las técnicas tradicionales (antiguas) en la panaderia
se relaciona con una produccion artesanal?
Tabla 2

Técnicas Tradicionales y produccion artesanal.

Frecuencias Respuesta Porcentaje  Porcentaje acumulado
Totalmente en desacuerdo 7 1,8 1,8
En desacuerdo 36 9,1 11,0
Indeciso 23 5,8 16,9
De acuerdo 286 72,2 90,0
Totalmente de acuerdo 39 9,8 100,
TOTAL 391 98,7
Figura 3

Técnicas Tradicionales y produccion artesanal.

1,8%

9,2% ® Totalmente en desacuerdo
5,9%
En desacuerdo

Indeciso
73,1% De acuerdo

M Totalmente de acuerdo

Descripcion: Se puede observar que el 16,9% de los encuestados manifiestan estar en

desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, el 83.1 % manifiestan que se encuentran de acuerdo,
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lo que indica que la mayoria de encuestados consideran que las Técnicas Tradicionales en
la Panaderia donde se utiliza conocimientos y técnicas de produccidn antigua, Si se
relacionan con una produccion artesanal, ya que su proceso de produccion lo realizan de
forma manual o con herramientas y maquinarias poco sofisticadas, vale decir, que en el
proceso de elaboracion del pan, el amasado, division, boleado, formado, fermentacion,
reposo y horneado, son elaborados uno por uno, diferencidndose del proceso industrial que
son elaborados en serie.

Pregunta 3 ¢Considera usted que las Técnicas Tradicionales (antiguas) en la
Panaderia determinan los usos y costumbres como parte de la historia de Santiago de
Surco?
Tabla 3

Técnicas Tradicionales y los usos y costumbres como parte de la historia de Santiago de

Surco.
Frecuencias Respuesta  Porcentaje  Porcentaje acumulado
Totalmente en desacuerdo 5 1,3 1,3
En desacuerdo 41 10,4 11,8
Indeciso 94 23,7 35,8
De acuerdo 234 59,1 95,7
Totalmente de acuerdo 17 43 100,00
TOTAL 391 98,7
Figura 4

Técnicas Tradicionales y los usos y costumbres como parte de la historia de Santiago

de Surco.

1,3%

a, 10,5%
W Totalmente en desacuerdo
24%

En desacuerdo
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De acuerdo

W Totalmente de acuerdo
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Descripcion: Se puede observar que el 35,8% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo el 64,1% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria de encuestados consideran que las Técnicas Tradicionales en la Panaderia
de conocimientos y técnicas antiguas si se relaciona con usos y costumbres como parte de
la historia del distrito de Surco puesto que, es un distrito lleno de tradiciones, creencias y
muchas de sus practicas diarias son preservadas y transmitidas de generacion en generacion
como identidad cultural.
Pregunta 4: ¢Considera usted que las Técnicas Tradicionales (antiguas) en la
Panaderia se relacionan con expresion de creatividad?
Tabla 4

Técnicas Tradicionales y expresion de creatividad.

Frecuencia Resultado  Porcentaje Porcentaje acumulado
Totalmente en desacuerdo 4 1,0 1,0
En desacuerdo 17 4,3 54
Indeciso 23 5,8 11,3
De acuerdo 283 71,5 83,6
Totalmente de acuerdo 64 16,2 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 5

Técnicas Tradicionales y expresion de creatividad.

1% 4,3% m Totalmente en desacuerdo
< 5,9% En desacuerdo
Indeciso

De acuerdo

72,4%
m Totalmente de acuerdo
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Descripcion: Se puede observar que el 11,2% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo el 88.8% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria de encuestados consideran que las Técnicas Tradicionales en la Panaderia,
donde se utiliza conocimientos y técnicas de produccion antigua, si se relaciona con
expresion de creatividad, ya que la creatividad es una buena manera de expresar las
emociones de las personas, en este caso los maestros panaderos manifiestan su arte, pasion
y esencia en sus productos terminados.
Pregunta 5 ¢Considera usted que las Técnicas Tradicionales (antiguas) en la
Panaderia se identifican con alguna expresion de identidad cultural de Santiago de
Surco?
Tabla 5
Técnicas Tradicionales e identificacion con alguna expresion de identidad cultural de

Santiago de Surco.

Frecuencias Respuest Porcentaje  Porcentaje acumulable
Totalmente en desacuerdo 7 1,8 1,8

En desacuerdo 127 32,1 34,3

Indeciso 93 23,5 58,1

De acuerdo 146 36,9 95,4

Totalmente de acuerdo 18 45 100

TOTAL 391 98,7
Figura 6

Técnicas Tradicionales e identificacion con alguna expresion de identidad cultural de

Santiago de Surco.
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Descripcion: Se puede observar que el 58,1% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, solo el 41,9% manifiestan estar de acuerdo, lo que
indica que la mayoria de encuestados consideran que las Técnicas Tradicionales en la
Panaderia no se relacionan con alguna expresion de identidad cultural de Santiago de
Surco, a pesar que es un distrito cultural y tradicional no cuentan con una pan tradicional,

como lo tienen otros lugares, teniendo la posibilidad de hacerlo.

Dimensién 11: Buenas Préacticas de Manipulacion

Pregunta 6 ¢Considera usted que las Buenas Préacticas de Manipulacion en la
Panaderia se realizan con el empleo de medidas de higiene?

Tabla 6

Buenas Practicas de Manipulacién y empleo de medidas de higiene.

Frecuencias Respuesta Porcentaje  Porcentaje
acumulado

Totalmente en desacuerdo 4 1,0 1,0

En desacuerdo 4 1,0 2,0

Indeciso 12 3,0 51

De acuerdo 218 55,1 60,9

Totalmente de acuerdo 153 38,6 100,0

TOTAL 391 98,7

Figura7

Buenas Practicas de Manipulacion y empleo de medidas de higiene.

1% 1% 3,1%
/_

B Totalmente en desacuerdo
En desacuerdo
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B Totalmente de acuerdo
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Descripcion: Se puede observar que el 51% de los encuestados manifiestan estar en
descuerdo o tienen dudas. Asimismo, 94,9% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica que
la mayoria de encuestados consideran que las Buenas Practicas de Manipulacion en la
Panaderia se realizan con el empleo de medidas de higiene, para que el alimento no se
convierta en un foco infeccioso y cuidar del bienestar del consumidor.
Pregunta 7 ¢Considera usted que las Buenas Practicas de Manipulacion en la
Panaderia se realizan con una adecuada manipulacién de los alimentos?
Tabla 7

Buenas Practicas de Manipulacién y adecuada manipulacion de los alimentos.

Frecuencias Respuesta Porcentaje  Porcentaje acumulable
Totalmente en desacuerdo 7 1,8 1,8
En desacuerdo 1 0,3 2,0
Indeciso 17 4,3 6,4
De acuerdo 302 76,3 83,6
Totalmente de acuerdo 64 16,2 100
TOTAL 391 100,0
Figura 8

Buenas Practicas de Manipulacién y adecuada manipulacion de los alimentos.

1,8%1{_0’3%
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Descripcion: Se puede observar que el 5,6% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, el 93,6% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria consideran que las Buenas Practicas de Manipulacién en la Panaderia son
todas las medidas de higiene durante todo el proceso que pasa el alimento desde la
recepcion hasta su distribucién, donde la higiene y los habitos del personal son muy
importantes para que no cause dafio al consumidor.
Pregunta 8 ¢Considera usted que las Buenas Préacticas de Manipulacion en la
Panaderia se concretan con un producto que no causara dafio para el consumo?
Tabla 8

Buenas Practicas de Manipulacién y producto que no causara dafio para el consumo.

Frecuencias Repuestas  Porcentajes Porcentaje acumulable
Totalmente en desacuerdo 6 15 15
En desacuerdo 6 15 3,1
Indeciso 16 4,0 7,2
De acuerdo 237 59,8 67,8
Totalmente de acuerdo 126 31,8 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 9

Buenas Practicas de Manipulacién y producto que no causara dafio para el consumo.
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Descripcion: Se puede observar que el 7,1% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, el 92,8% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria de encuestados consideran que las Buenas Practicas de Manipulacion en la
Panaderia son todas las medidas de higiene que pasa el alimento durante todo su proceso y
se concreta con un producto que no causara dafo, es decir libre de agentes quimicos o
bacterias.
Dimension 111: Sostenibilidad Alimentaria
Pregunta 9 ¢ Considera usted que la Sostenibilidad Alimentaria (producto y/o insumos
con un impacto ambiental reducido) en la Panaderia es necesaria para que los
alimentos sean saludables?
Tabla 9

Sostenibilidad Alimentaria y alimentos saludables.

Frecuencias Respuestas  Porcentaje  Porcentaje acumulable
Totalmente en desacuerdo 4 1,0 1,0
En desacuerdo 10 25 3,6
Indeciso 27 6,8 10,5
De acuerdo 296 74,7 86,2
Totalmente de acuerdo 54 13,6 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 10

Sostenibilidad Alimentaria y alimentos saludables.
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Descripcion: Se puede observar que el 10,5% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, el 89,5% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria de encuestados consideran que la Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia
es la relacion entre la salud y el bienestar social — ambiental, uso de ingredientes locales y
el uso de productos y/o insumos con un impacto ambiental minimo.

La panaderia tradicional en su produccion usa productos basicos y naturales, como: la
harina, agua, sal y levadura natural, es decir utiliza pocos insumos evitando ingredientes
sintéticos para la preparacion del pan y priorizando el uso de fermento natural (masa
madre) como levadura, por consiguiente, hace que el pan sea més saludable, porque al tener
una fermentacién prolongada hace que las enzimas descompongan el gluten, volviéndolo
mas digerible.

Pregunta 10 ¢ Considera usted que Sostenibilidad Alimentaria (producto y/o insumos
con un impacto ambiental reducido) en la Panaderia es necesaria para que los
alimentos sean nutritivos?

Tabla 10

Sostenibilidad Alimentaria y alimentos nutritivos.

Frecuencias Respuestas Porcentaje  Porcentaje acumulable
Totalmente en desacuerdo 2 0,5 0,5

En desacuerdo 13 3,3 3,8

Indeciso 31 7.8 11,8

De acuerdo 297 75,0 87,7

Totalmente de acuerdo 48 12,1 100,0

TOTAL 391 98,7
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Figura 11

Sostenibilidad Alimentaria y alimentos nutritivos.
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B Totalmente en desacuerdo
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Descripcion: Se puede observar que el 11,7 % de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas .Asimismo, el 88,3% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria de encuestados consideran que la Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia
es la relacion entre la salud y el bienestar social — ambiental, uso de ingredientes locales y
productos y/o insumos con un impacto ambiental minimo, en la panaderia tradicional lo
que mas resalta, es el uso de la levadura natural y los insumos naturales para la elaboracion
de sus panes artesanales, al usar el fermento natural (masa madre) como levadura, da como
resultado un producto que no contiene elementos sintéticos en él, por lo tanto, nos da como
resultado una alimento nutritivo que contiene fibra, minerales y vitaminas.

Pregunta 11 ¢Considera usted que la Sostenibilidad Alimentaria (producto y /o
insumos con un impacto ambiental reducido) en la Panaderia es necesaria para que

los alimentos sean aptos y accesibles para todos?
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Tabla 11

Sostenibilidad Alimentaria - alimentos aptos y accesibles para todos.

Frecuencias Respuestas Porcentaje Porcentaje acumulable
Totalmente en desacuerdo 8 2,0 2,0
En desacuerdo 7 1,8 3,8
Indeciso 25 6,3 10,2
De acuerdo 302 76,3 87,5
Totalmente de acuerdo 49 12,4 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 12

Sostenibilidad Alimentaria y alimentos aptos y accesibles para todos.
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Descripcion: Se puede observar que el 10,2% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, el 89,7% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria de encuestados consideran que la Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia
es la relacion entre la salud y el bienestar social — ambiental, uso de ingredientes locales y

uso de productos y/o insumos con un impacto ambiental minimo
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La panaderia tradicional al usar en su proceso de produccion productos béasicos y
naturales, como la fermentacion natural (masa madre), y no usar productos sintéticos, da
como resultado un producto mas digerible, saludable y nutritivo es decir un producto apto y
accesible para todos.
Variable Y: Ferias gastronomicas
Dimension Promocion Turistica
Pregunta 12 ¢Considera usted que la Promocién Turistica de la Panaderia es una
buena iniciativa para dar a conocer sus productos en las ferias de Turismo
gastronémico?
Tabla 12

Promocion Turistica e iniciativa para dar a conocer sus productos.

Frecuencias Resultado  Porcentaje  Porcentaje acumulable
Totalmente en desacuerdo 3 0,8 0,8
En desacuerdo 3 0,8 15
Indeciso 13 3,3 49
De acuerdo 223 56,3 61,9
Totalmente de acuerdo 149 37,6 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 13

Promocidn Turistica e iniciativa para dar a conocer sus productos.
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Descripcion: Se puede observar que el 4,9% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, el 95,1% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria de encuestados consideran que la Promocion Turistica es una herramienta
muy importante para dar a conocer y promover sus productos en las ferias gastronomicas
realizadas en el distrito de Santiago de Surco, ademas, es una buena estrategia e iniciativa
para que los maestros panaderos de las panaderias tradicionales puedan mostrar y dar a
conocer sus productos y de esta manera atraer potenciales clientes.
Pregunta 13 ¢Considera usted que la Promocion Turistica de la Panaderia es
importante para transmitir las caracteristicas de sus productos en las ferias de
Turismo gastronémico?
Tabla 13

Promocion Turistica y transmitir caracteristicas de sus productos.

Frecuencias Resultad Porcentaje  Porcentaje acumulable
Totalmente en desacuerdo 4 1,0 1,0
En desacuerdo 5 1,3 2,3
Indeciso 14 3,5 59
De acuerdo 231 58,3 65,0
Totalmente de acuerdo 137 34,6 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 14

Promocion Turistica
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Descripcion: Se puede observar que el 59% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, se observa que el 94,1% de los encuestados
manifiestan estar de acuerdo, lo que indica que la mayoria consideran que la Promocion
Turistica es una herramienta muy importante para dar a conocer y promover sus productos
en las ferias gastronomicas que se realizan en el distrito de Santiago de Surco, ademas, es
importante que los maestros panaderos de las panaderias tradicionales exhiban sus
productos y de esta manera pueden dar a conocer y mostrar cuales son los atributos y
caracteristicas de sus panes.
Pregunta 14 ¢Considera usted que la Promocion Turistica de la Panaderia es
importante para estimular las compras del consumidor en las ferias de turismo
gastronémico?
Tabla 14

Promocion Turistica y estimular compras en el consumidor.

Frecuencias Resultado  Porcentaje  Porcentaje acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 0,8 0,8
En desacuerdo 3 0,8 15
Indeciso 10 2,5 4,1
De acuerdo 219 55,3 60,1
Totalmente de acuerdo 156 39,4 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 15

Promocion Turistica y estimular compras en el consumidor.

Q,
0'8/}2,6%

0,8%

W Totalmente en desacuerdo
= En desacuerdo

56% Indeciso

De acuerdo

M Totalmente de acuerdo



67
Descripcion: Se puede observar que el 4,2% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, el 95,9% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria de los encuestados consideran que la promocidn turistica es una herramienta
muy importante para que los maestros panaderos de las panaderias tradicionales puedan dar
a conocer y promover sus productos en las ferias gastronomicas realizadas en el distrito,
ademas es importante, porque al tener la presencia de sus productos en las ferias pueden
estimular la parte emocional del comprador creando curiosidad en ellos al ver la
creatividad, conocimiento y como plasman su arte en ellos.
Pregunta 15 ¢Considera usted que la Promocion Turistica de la Panaderia es
importante para incrementar las ventas de sus productos en las ferias de Turismo
gastronémico?
Tabla 15

Promocion Turistica e incrementar las ventas de sus productos.

Frecuencias Resultado Porcentaje  Porcentaje acumulado
Totalmente en desacuerdo 4 1,0 1,0
En desacuerdo 3 0,8 1,8
Indeciso 14 3,5 54
De acuerdo 206 52,0 58,1
Totalmente de acuerdo 164 41,4 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 16

Promocion Turistica e incrementar las ventas de sus productos.
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Descripcion: Se puede observar que el 54% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo el 94,6% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria consideran que la Promocién Turistica es una herramienta muy importante
para dar a conocer y promover sus productos en las ferias gastronémicas que se realizan en
el distrito, ademas al exhibir sus productos, brindar las caracteristicas y beneficios que traen
consigo el consumo de sus productos con insumos naturales, podran captar mas clientes y
por ende aumentar las ventas de sus productos.
Pregunta 16 ¢Considera usted que la Promocion Turistica de la Panaderia es
importante para impulsar y promover sus productos en las Ferias de Turismo
Gastronomico?
Tabla 16

Promocion Turistica e impulsar y promover sus productos.

Frecuencias Resultado Porcentaj Porcentaje acumulado
e
Totalmente en desacuerdo 1 0,3 0,3
En desacuerdo 6 15 1,8
Indeciso 13 3,3 51
De acuerdo 200 50,5 56,3
Totalmente de acuerdo 171 43,2 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 17

Promocion Turistica e impulsar y promover sus productos.
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Descripcion: Se puede observar que el 51% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas Asimismo, el 94,9% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria consideran que la Promocién Turistica es una herramienta muy importante
para dar a conocer y promover sus productos en las ferias gastronomicas que se realizan en
el distrito, ademas es importante que los maestros panaderos de las panaderias tradicionales
puedan promocionar y publicitar las caracteristicas y beneficios de sus productos y la mejor
manera es exhibiéndolo para que lo conozcan, aprecien y saboreen..
Dimension: Manifestaciones culturales
Pregunta 17 ¢Considera usted que las Manifestaciones Culturales (tradiciones,
costumbres, creencias) de la Panaderia difunden expresiones y sentimientos en las
ferias de turismo gastronomico?
Tabla 17

Manifestaciones Culturales que difunden expresiones y sentimientos.

Frecuencias Resultado Porcentaje Porcentaje acumulado
Totalmente en desacuerdo 4 1,0 1,0
En desacuerdo 8 2,0 3,1
Indeciso 17 43 7,4
De acuerdo 299 75,5 83,9
Totalmente de acuerdo 63 15,9 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 18
Manifestaciones Culturales y difunden expresiones y sentimientos
1% 2% o
/_4,3A
M Totalmente en desacuerdo
En desacuerdo
Indeciso
76,5%

De acuerdo

® Totalmente de acuerdo



70
Descripcion: Se puede observar que el 7,3% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, el 92,6% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que consideran que las Manifestaciones Culturales son las tradiciones, valores, creencias y
modos de vida que reflejan una identidad cultural y social de una comunidad y los maestros
panaderos de las panaderias tradicionales reflejan, manifiestan, difunden expresiones y
sentimientos a través de la creatividad de sus manos que se ve reflejada en la elaboracién de
sus productos con sus diversas formas, aromas y sabores
Pregunta 18 ¢Considera usted que las Manifestaciones Culturales (tradiciones,
costumbre, creencias) de la Panaderia difunden valores de una comunidad que son
transmitidas de generacidn en generacion en las ferias de turismo gastronomico?
Tabla 18
Manifestaciones Culturales que difunden valores de una comunidad que son transmitidas

de generacion en generacion.

Frecuencias Resultado Porcentaje  Porcentaje acumulado
Totalmente en desacuerdo 4 1,0 1,0
En desacuerdo 6 15 2,6
Indeciso 15 3,8 6,4
De acuerdo 294 74,2 81,6
Totalmente de acuerdo 72 18,2 100,6
TOTAL 391 98,7
Figura 19

Manifestaciones Culturales y difunden valores de una comunidad que son transmitidas de

generacion en generacion.
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Descripcion: Se puede observar que el 6,3% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas .Asimismo, el 93,6% manifiestan estar de acuerdo, lo que indica
que la mayoria consideran que las Manifestaciones Culturales de la panaderia, son las
tradiciones, valores, creencias y modos de vida que reflejan una identidad cultural y social
de la comunidad, los productos elaborados por los maestros panaderos de las panaderias
tradicionales muchas veces transmiten sus experiencias, creatividad y practicas que vienen
de una generacion a otra, la mejor forma de difundirlas y darlas a conocer es a través de las
ferias gastronomicas.
Pregunta 19 ¢(Considera usted que las Manifestaciones Culturales (costumbres,
creencias, valores) de la Panaderia difunden tradiciones en las ferias de turismo
gastronomico?
Tabla 19

Manifestaciones Culturales que difunden tradiciones.

Frecuencias Resultado  Porcentaje Porcentaje acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 0,8 0,8
En desacuerdo 4 1,0 1,8
Indeciso 19 4.8 6,6
De acuerdo 307 77,5 85,2
Totalmente de acuerdo 58 14,6 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 20

Manifestaciones Culturales y difunden tradiciones.
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Descripcion: Se puede observar que el 6,7% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, el 93,3% de los encuestados manifiestan estar de
acuerdo, lo que indica que la mayoria consideran que las Manifestaciones Culturales en la
Panaderia son las tradiciones, valores, creencias y modos de vida de una comunidad , los
maestros panaderos de las panaderias tradicionales difunden estas tradiciones, puesto que,
es una herencia cultural que lo han preservado en el tiempo y forma hacer parte de su
identidad, es por ello que la mejor manera de difundirlo es en las ferias gastrondémicas, para
que la poblacion pueda reconocerlo y apreciarlo.
Pregunta 20 ¢Considera usted que las Manifestaciones Culturales (costumbres,
valores) de la panaderia difunden sus creencias en las ferias de turismo gastronémico?
Tabla 20

Manifestaciones Culturales que difunden sus creencias.

Frecuencias Resultado Porcentaje  Porcentaje acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 0,8 0,8
En desacuerdo 4 1,0 1,8
Indeciso 23 5,8 7.7
De acuerdo 309 78,0 86,7
Totalmente de acuerdo 52 13,1 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 21

Manifestaciones Culturales y difunden sus creencias
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Descripcion: Se puede observar que el 6,8% de los encuestados manifiestan que se
encuentran en desacuerdo o tiene dudas. Asimismo, el 92,3% se encuentran de acuerdo, lo
que indica que la mayoria de los encuestados consideran que las Manifestaciones
Culturales en la Panaderia son las tradiciones, valores, creencias y modos de vida de una
comunidad y difunden sus creencias en las ferias gastronémicas.
Puesto que, los maestros panaderos de las panaderias tradicionales, reflejan en sus
productos tradiciones y manifestaciones que han heredado de generacion pasadas, ellos
buscan con sus productos una interaccidén social mas amigable, ya que muchos de sus
productos reflejan creencias religiosas que han perdurado en el tiempo, como son las tantas
wawas que es una creencia de la cultura andina que se entrega en el dia de todos los santos
cada 1 y 2 de Noviembre, se acude a los cementerios y se coloca en sus nichos, ya que se
cree que después de muertos el alma ain existe en el mas alla y al dejar el pan es la manera
de tener una relacién con ellos.
Pregunta 21 ¢Considera usted que las manifestaciones culturales (creencias,
tradiciones, valores) en la panaderia difunden un conjunto de elementos que

identifican a la comunidad en las ferias de turismo gastronémico?.
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Tabla 21

Manifestaciones Culturales que difunden un conjunto de elementos que identifican a la

comunidad.
Frecuencias Resultado Porcentaje Porcentaje acumulado
Totalmente en desacuerdo 3 0,8 0,8
En desacuerdo 5 1,3
Indeciso 36 9,1 11,3
De acuerdo 301 76,0 88,2
Totalmente de acuerdo 46 11,6 100,0
TOTAL 391 98,7
Figura 22

Manifestaciones culturales y difunden un conjunto de elementos que identifican a la

comunidad.
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Descripcion: Se puede observar que el 11,3% de los encuestados manifiestan estar en
desacuerdo o tienen dudas. Asimismo, se puede observar que el 88,8% de los encuestados
manifiestan estar de acuerdo respondiendo de una manera favorable, lo que indica que la
mayoria de los encuestados consideran que las Manifestaciones Culturales en la Panaderia

tradicional son las tradiciones, valores, creencias y modos de vida de una comunidad y
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difunden un conjunto de elementos que identifican a la comunidad en las ferias
gastronomicas, ya que si bien es cierto hay elementos que mueven el interés de cada
persona, al final se convierte en un objetivo en comUn porgue representa a la comunidad en

conjunto.

2. Analisis de resultados

Prueba de Hipdtesis General

HG1. Las técnicas Antiguas en la Panaderia repercuten en las Ferias de Turismo
Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco.

Ho. Las técnicas Antiguas en la panaderia no repercuten en las Ferias de Turismo
Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco.

Prueba estadistica: Prueba Chi- Cuadrado

Nivel de significancia: a = 0.05

Punto Critico: y (160.95= 26.2962

Funcion pivotal: 106.500
26.2962

s r (0. —E. 2
2 = ZZ(”“):106.500
j=1 i=1 E;

1



Tabla 22

Tabla cruzada: Técnicas Antiguas *Ferias de Turismo Gastronémico.

Recuento
Ferias de Turismo Gastronémico
De acuerdo Desacuerdo Total
Técnicas Antiguas De acuerdo 16 20 36
Desacuerdo 7 348 355
Total 23 368 391
Tabla 23

Pruebas de Chi - cuadrado para el Objetivo general.

Valor Gl Significacion asintética (bilateral)
Chi- cuadrado de Pearson  106.500? 1 <.001
N de casos validos 391

2
Valor experimental: o

2
(4 >106.500)=0.000

76

=106.500 pertenece a la region de rechazo bajo la hipétesis nula P

Decisién: como 106.500 pertenece a la region de rechazo bajo la hipétesis nula, se acepta

la hipdtesis alternativa y se rechaza la hipétesis nula.

Conclusion: se concluye que las Técnicas Antiguas en la Panaderia repercuten en las

Ferias de Turismo Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco.

Puesto que, las Técnicas Antiguas en la Panaderia son aquellas ensefianzas que viene de los

primeros artesanos alimentarios, son ensefianzas que vienen de generacion en generacion y

ha perdurado en el tiempo, convirtiéndose en un patrimonio inmaterial cultural, aunque,
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muchas de estas técnicas como en el caso de la panaderia han sido desplazado por técnicas
mas modernas para agilizar la produccion, dando como resultado un pan con pocos
nutrientes.

Estas técnicas repercuten significativamente en la Ferias de Turismo Gastronémica, ya que
en la actualidad muchos de los turistas que optan por el turismo gastronémico lo que
buscan es conocer la identidad cultural del lugar y la mejor manera de hacerlo es a través de
sus alimentos, ademas su exposicion y preservacion hace gque estas técnicas permanezcan
vivas en el tiempo.

Hipotesis especifica 1

HE.:. Las técnicas tradicionales en la Panaderia repercuten en las Ferias de Turismo
Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco.

Ho. Las Técnicas Tradicionales en la Panaderia no repercuten en las Ferias de Turismo
Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco.

Prueba estadistica: prueba Chi — cuadrado.

Nivel de significancia: o= 0.05

Punto critico: y 2 6, 095)= 26.2962

Funcion pivotal: 26.638
26.2962

ZZ(O "B 6638

j=1 i=1 J
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Tabla 24

Tabla cruzada: Técnicas Tradicionales *Ferias de Turismo Gastronémico.

Recuento
Ferias de Turismo Gastronémico
De acuerdo  Desacuerdo Total
Técnicas Tradicionales De acuerdo 17 90 107
Desacuerdo 6 278 284
Total 23 368 391
Tabla 25

Pruebas de Chi - cuadrado para el objetivo especifico I.

Valor al Significacion asintética (bilateral)
Chi- cuadrado de Pearson  26.638? 1 <.001
N de casos validos 391

Valor experimental: 2= 26.638 pertenece a la region de rechazo bajo la hipotesis nula P

(7 >>26.638)= 0.000

Decisidn: como 26.638 pertenece a la region de rechazo bajo la hipotesis nula, se acepta la
hipotesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula.

Conclusion: se concluye que las Técnicas Tradicionales en la Panaderia repercuten en las
Ferias de Turismo Gastrondmico en el distrito de Santiago de Surco.

Las Técnicas Tradicionales en la Panaderia son un legado cultural que ha podido perdurar
en el tiempo, estas técnicas de antafio vienen hacer una esencia de creatividad de las manos

artesanas de los panaderos, estas técnicas tradicionales de la panaderia son una riqueza de
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patrimonio cultural gastronémico por lo que constituye un gran atractivo turistico para las
Ferias de Turismo gastrondémico del distrito.

Hipotesis especifica 2

HE:2 Las Buenas Précticas de Manipulacion en la Panaderia repercuten con las ferias de
Turismo Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco.

HoLas Buenas Practicas de Manipulacion en la Panaderia repercute con las Ferias de
Turismo Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco

Prueba estadistica: prueba Chi — cuadrado

Nivel de significancia: a = 0.05

Punto critico: y 2 (16,09s)= 26.2962

Funcion pivotal:

26.2962
s (0, —E\)?
12 = ZZ(UE”) =85.574

j=1i=1

]

Tabla 26

Tabla cruzada: Manipulacién de Alimentos *Ferias de Turismo Gastronémico.

Recuento
Ferias de Turismo Gastronémico
De acuerdo  Desacuerdo Total
Manipulacion de Alimentos De acuerdo 12 13 25

Desacuerdo 11 355 366
Total 23 368 391
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Tabla 27

Pruebas de Chi - cuadrado del objetivo especifico nimero I1.

Valor Gl Significacion asintética (bilateral)
Chi- cuadrado de Pearson 85.574 1 <.001
N de casos validos 391

Valor experimental: 42= 85.574 pertenece a la region de rechazo bajo la hipotesis nula P

(%> 85.574) = 0.000

Decisidn: como 85.574 pertenece a la region de rechazo bajo la hipotesis nula, se acepta la
hipotesis alternativa y se rechaza la hipotesis nula.

Conclusion: se concluye que las Buenas Précticas de Manipulacion en la Panaderia
repercuten en las Ferias de Turismo Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco.

Las buenas practicas de manipulacién en todos los establecimientos que expiden alimentos
son esenciales, puesto que la manipulacion de alimentos, consiste en estar en contacto
directo con ellos, es por ello que es muy importante los buenos habitos de higiene del
personal, durante todas las etapas por la que pasa el alimento, desde la recepcion hasta su
distribucion y exhibicién, sobre todo se debe de tener especial cuidado que no entre en
contacto con sustancias quimicas, revisar las fechas de vencimiento y control e higiene del
ambiente donde se almacena los alimentos.

Si bien es cierto las ferias de turismo gastronémico son una vitrina ideal para la exposicion
de los alimentos que se desea dar a conocer, también a veces resulta ser un foco infeccioso

para los mismos alimentos, porque muchas de estas ferias son al aire libre, por lo que se
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requiere tener especial cuidado, en el caso de los panes artesanales estos ya estan cocidos,
pero lo que se debe evitar es la mala manipulacién de estos y su almacenamiento.

Hipotesis especifica 3

HEs. La Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia repercute con las Ferias de Turismo
Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco.

Ho La Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia no repercute con las Ferias de
Turismo Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco.

Prueba estadistica: prueba Chi - cuadrado

Nivel de significancia: a = 0.05

Punto critico: y 2 (16,09s)= 26.2962

26.2962
Funcion pivotal:

s (0, —E;)?
28 =Zz(”E”)=7O.638

j=1i=1 ij
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Tabla 28

Tabla cruzada Sostenibilidad Alimentaria *Ferias de Turismo Gastronémico.

Recuento
Ferias de Turismo Gastrondmico
De acuerdo Desacuerdo Total
Sostenibilidad Alimentaria De acuerdo 16 34 50
Desacuerdo 7 334 341
Total 23 368 391
Tabla 29

Pruebas de Chi - cuadrado del objetivo especifico IlI.

Valor gl Significacion asintdtica (bilateral)
Chi- cuadrado de Pearson 70.638 1 <.001
N de casos validos 391

Valor experimental: 2= 70.638, pertenece a la region de rechazo, bajo la hipdtesis nula

o

P (7 2>70.638) = 0.000

Decisién: como 70.638, pertenece a la region de rechazo bajo la hipétesis nula, se acepta la
hipotesis alternativa y se rechaza la hip6tesis nula.

Conclusion: se concluye que la Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia repercute en las
Ferias de Turismo Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco.

La sostenibilidad alimentaria es la relacion que existe entre la salud y el bienestar social,
cuidando el medio ambiente, buscando un alimento méas natural, mas sano, mas nutritivo y

sobre todo que sea apto y accesible para todos, ademas busca recatar la cultura alimentaria
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valorando el alimento en si, la panaderia con técnicas tradicionales da como resultado un
producto con todas estas caracteristicas debido a sus insumos que no contienen quimicos y
procedimientos de larga fermentacion natural, muchos panes artesanales elaborados son
influenciados por la cultura y tradicion de sus pueblos, a través de las ferias gastronomicas
se puede recuperar estas costumbres, que son saludables y sobre todo fomenta el desarrollo

de los habitantes a través de sus ventas artesanales.

3. Discusion de resultados
Hipotesis General

Segun los resultados del Chi cuadrado de 106.500, se puede corroborar que las
Técnicas Antiguas en la Panaderia si repercuten en las Ferias de Turismo Gastronémico en
el distrito de Santiago de Surco, puesto que el Chi cuadrado es mayor al punto critico, por
lo que se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipétesis alternativa.

Estos resultados se pueden evidenciar en los relatos de los panaderos que se dedican
a la panaderia tradicional que viven y laboran en el distrito de Santiago de Surco, en las
entrevistas realizadas, consideran que las Técnicas Antiguas en la Panaderia si se
relacionan con las Ferias de Turismo Gastrondmico en el distrito, ya que a través de ellas
los productos elaborados con estas técnicas ancestrales se pueden rescatar y dar a conocer
al pablico en general.

Los resultados obtenidos coinciden con la OMT (2017), ya que indica que la union
entre el turismo y la gastronomia empodera a las comunidades, rescata, conserva y

promueve sus culturas, mejorando los destinos, puesto que, la experiencia gastronomica en



84
los turistas se convierte en su gran motivacion para visitar estos lugares, esto quiere decir
que las ferias de turismo gastronémico son una buena vitrina para poder exponer productos
de panaderia elaborados con técnicas antiguas y de esta manera los panificadores puedan
mostrar su arte y conocimiento a través de ellos.

Asimismo, coincide con la investigacion de Villalta (2021), porque considera
importante la promocién de la gastronomia tradicional, ya que forma parte de un atractivo
considerado parte del patrimonio para conservar la identidad del lugar y la mejor manera de
hacerlo es que estos productos se encuentren presentes en ferias gastrondémicas, esto quiere
decir que las ferias de turismo gastrondmico son una manera de dar a conocer la
gastronomia en su totalidad, el distrito de Santiago de Surco cuenta con platos tipicos del
lugar como la sopa, huatia y los vinos surcanos que son un legado histérico que viene
desde hace muchos afos atrds, con el tiempo se fue incorporando los picarones,
chicharrones y los tamales, que en la actualidad son productos que identifican el distrito y
forma hacer parte de la identidad de todo surcano, pero el distrito también cuenta con mano
de obra, conocimientos e insumos y productos de panaderia que pueden ser considerados
dentro de esta lista gastrondmica que posee el distrito y la mejor forma de hacerlo es
identificarlos, exponerlos y publicitarlos.

Con referencia a los indicadores de la dimension Promocion turistica, en la tabla 12,
se puede observar que el 95,1% de los encuestados aseguran que la promocién turistica de
la panaderia es una buena iniciativa para dar a conocer sus productos en las ferias
gastrondmicas, sin embargo el 4,9 de encuestados no se encuentran de acuerdo e indecisos,

en la tabla 13 se puede observar que el 94,1% de los encuestados aseguran que la
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Promociodn turistica de la panaderia es importante para transmitir las caracteristicas de sus
productos en las Ferias de Turismo Gastrondmico, sin embargo el 5,9 de encuestados no se
encuentran de acuerdo e indecisos.

En la tabla 14 se puede observar que el 95,9% de los encuestados aseguran que la
Promocion turistica de la panaderia es importante para estimular las compras del
consumidor en las Ferias de Turismo Gastronémico, sin embargo el 4,2% de los
encuestados no se encuentran de acuerdo e indecisos, en la tabla 15 se puede observar que
el 94,6% de encuestados aseguran que la Promocion Turistica de la panaderia es importante
para incrementar las ventas de sus productos en las ferias gastrondémicas, sin embargo el
5,4% de los encuestados no se encuentran de acuerdo e indecisos., en la tabla 16 se puede
observar que el 94,9% de los encuestados aseguran que la Promocidn turistica de la
panaderia es importante para impulsar y promover sus productos en las ferias
gastronomicas, sin embargo el 5,15% de los encuestados no se encuentran de acuerdo e
indecisos.

Por otro lado la dimension de Manifestacion cultural, en la tabla 17, se puede
observar que el 92,6% de encuestados aseguran que las Manifestaciones Culturales de la
Panaderia difunden expresiones y sentimientos en las ferias gastrondmicas, sin embargo el
7,3% de encuestados no se encuentran de acuerdo e indecisos, en la tabla 18, se puede
observar que el 93,6% de encuestados aseguran que las manifestaciones culturales de la
panaderia difunden valores de una comunidad que son transmitidas de generacion en
generacion en las ferias gastrondmicas, sin embargo el 6,3% de encuestados no se

encuentran de acuerdo e indecisos.
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En la tabla 19, se observa que el 93,3% de los encuestados aseguran que las
Manifestaciones Culturales de la Panaderia difunden tradiciones en las ferias
gastronomicas, sin embargo el 6,7 % de encuestados no se encuentran de acuerdo e
indecisos.

Para Ramirez (2002), en el Peru el gran portador de las manifestaciones culturales
es la actividad artesanal, que esta llena de expresion tradicional artistica, que han sido
adquiridas de generaciones pasadas de padres a hijos, generando puestos de trabajo y el
desarrollo de la comunidad.

Y de acuerdo a la tesis de Bravo (2020), lleg6 a la conclusion que la mejor manera
de fortalecer la identidad cultural de una comunidad es a través de la gastronomia y darla a
conocer como una experiencia sensorial, ya que es una actividad y expresion que los
identifica, donde sus valores y tradiciones culinarias fueron aprendidas de generaciones
pasadas. Cuando uno consume sus platos tipicos, en todo el transcurso de su existencia, éste
se convierte en parte de su vida, volviéndose motivo de orgullo y parte de su tradicion,
menciona que la identidad cultural es un conjunto de manifestaciones socioculturales.

Los panes elaborados con técnicas antiguas reflejan creatividad, ensefianzas
antiguas y artesanales en sus productos, muchas de estas técnicas se han perdido a causa de
la industrializacion, pero la mejor manera de revalorar el arte, técnicas, ensefianzas que
vienen de sus antepasados es exponer sus productos en ferias de turismo gastronémico, si
se exponen estos productos en forma perenne podria formar parte de los habitos
alimenticios de la poblacion, como también puede formar parte de la identidad del distrito,

a través del ofrecimiento de ellos en los llamados desayunos surcanos.
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En la tabla 20, se puede observar que el 92,3% de los encuestados aseguran que las
Manifestaciones Culturales de la Panaderia difunden sus creencias en las ferias
gastronomicas, sin embargo el 6,8% de los encuestados no se encuentra de acuerdo e
indecisos, en la tabla 21, se puede observar que el 88,8% de los encuestados aseguran que
las manifestaciones culturales difunden un conjunto de elementos que identifican a la
comunidad en las ferias gastronomicas, sin embargo el 11,3% de los encuestados no se
encuentran de acuerdo e indecisos.

Gralton y Vanclay (2018), mencionan que las primeras técnicas que se usaron para
tratar alimentos, dio como resultado un producto artesanal, que en la actualidad es
considerada una practica socio cultural historica con valores y creencias, formando parte de
las familias y comunidad, esto quiere decir que las Técnicas Antiguas en la Panaderia,
fueron técnicas usadas por las primeras personas consideradas artesanos alimentarios, y en
general son un conjunto de procedimientos, acciones y protocolos que existio y existe en
los establecimientos que ofrecen panes. Para muchas personas es una gran alternativa, sobre
todo para aquellas que no se encuentran satisfechas con los productos industrializados.

Y de acuerdo con la investigacion de Chafla (2021), concluye que existe relacion
entre el patrimonio y turismo gastronémico, proponiendo establecer ferias turisticas con el
fin de dar a conocer los atributos de sus insumos que son nutritivos y medicinales,
formacion en seguridad alimentaria, con programas de manejo y manipulacion de
alimentos, todo con el fin de revalorizar la identidad cultural y el empoderamiento de la
cultura alimentaria de la poblacion,

Hipotesis especifica 1
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Segun el resultado del Chi cuadrado de 26.638, se puede corroborar que las
Técnicas Tradicionales en la Panaderia si repercute en las Ferias de Turismo Gastronémico
en el distrito de Santiago de Surco, puesto que el Chi cuadrado es mayor al punto critico,
por lo tanto se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa.

Para Chiquearte (2021) las técnicas artesanales son aquellas técnicas manuales,
donde se utilizan herramientas rudimentarias, su subsistencia implica una expresion de
creatividad e identidad cultural, puesto que muchos de estos saberes encierran secretos del
oficio, y de acuerdo a las ocho entrevistas realizadas a los panificadores del distrito de
Santiago Surco, todos ellos indicaron no haber recibido estudios de panificacion, indicaron
haber aprendido en forma empirica con la practica y observacion a sus maestros
panificadores que les han sabido transmitir sus ensefianzas. Por otra parte (Gomez, 2020),
en su investigacion concluyé que es muy importante la investigacion de las técnicas
ancestrales para acercar a los maestros y futuros cocineros con sus tradiciones, para
preservarlos y enriquecer la cultura gastrondmica del pais, por lo que se necesita la union
del sector gastronémico con el gobierno y la academia en pro de rescatar la cocina
tradicional, para que las futuras generaciones disfruten de alimentos mas sanos, Unicos y
propios de sus regiones.

Sin embargo, los panificadores entrevistados indicaron que no reciben apoyo de
parte del gobierno municipal para poder ofrecer, ofertar o diversificar las ventas de sus
productos en las ferias gastronémicas que realiza la Municipalidad de Santiago de Surco,
en la entrevista realizada a B. Pinto (comunicado personal, 21 de mayo del 2023),

menciona que hace 15 afios atras la municipalidad del distrito de Santiago de Surco si los
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apoyaba con capacitaciones, pero no los invitaba a participar a los eventos gastronémicas
que organizaban, en la actualidad esta a la espera del apoyo del nuevo alcalde del distrito
para la industria de la panificacion de la zona, ademéas considera que la técnica de la
compuerta le daba mejor sabor al pan, aunque tenian que esperar varias horas para eso.

Por otro lado, de acuerdo a la entrevista a A. Enriquez (comunicado personal, 15 de
mayo del 2023), comenta que de parte de la municipalidad no ha recibido apoyo, pero si de
las empresas que venden productos de panificacion a través de charlas, capacitaciones,
incentivos, con el fin de adquirir sus productos.

Y en la entrevista realizada a S. Peche (comunicado personal, 21 de mayo del 2023),
manifiesta que a pesar que en la actualidad €l produce panes con mejoradores y otros
aditivos, los panes que antes elaborada que aprendié de antiguos panificadores con la
técnica de la compuerta, eran mas rico y tenian mucho mas miga, en cambio el pan de
ahora es diferente, menciona que la municipalidad nunca lo ha invitado a participar a los
eventos gastrondmicos y si lo hiciera claro que participaria y lo haria con productos
elaborados con técnicas antiguas de panificacion por el sabor.

Asimismo, el panificador entrevistado C. Ravello (comunicado personal, 17 de
mayo del 2023), menciona que en todos estos afios que vive en el distrito de Santiago de
Surco nunca ha participado en concursos o en ferias gastrondmicas organizadas en el
distrito, pero en su juventud recuerda haber participado en la Municipalidad de Lima

representando a una panaderia del Agustino, destacando que la experiencia fue grandiosa.
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Ademas para el embajador del pan en Italia Cunsolo (2020), el pan es un bien
antiguo que se debe conservar, valorar e invertir en el presente y en el futuro, respetando su
historia y tradicion.

Es importante sefialar que se necesita valorar y apoyar estas técnicas antiguas en la
elaboracion de panes y la mejor manera de hacerlo es a través del apoyo de las autoridades
del distrito de Santiago de Surco, ya que es un trabajo en conjunto entre los panificadores y
las autoridades del distrito, para que apoyen a la industria panificadora en proyectos de
exhibicion de panes artesanales, en capacitaciones, etcétera y de esta manera pueda ser
valorado y conocido el pan artesanal, que son productos elaborados con técnicas antiguas
Ilenas de historia y tradicion, las ferias gastrondmicas son buenos lugares para que se pueda
exhibir estos productos, de esta manera las nuevas generaciones lo puedan apreciar y
disfrutar como lo hacian sus antepasados, lo que daria como resultado el empoderamiento
de este sector alimentario que ha sido relegado por mucho tiempo.

Con relacion a los indicadores de la dimension de Técnicas Tradicionales en la
Panaderia, en la tabla 1, se puede observar que el 82,1% de los encuestados aseguran que
las técnicas tradicionales en la panaderia repercuten en métodos de instruccion y
aprendizaje antiguo, sin embargo, el 18% de los encuestados no se encuentran de acuerdo e
indeciso. En la tabla 2 se puede observar que el 83,1% de los encuestados aseguran que las
técnicas tradicionales en la panaderia repercuten en una produccion artesanal, sin embargo,
el 16,9% de los encuestados no se encuentran de acuerdo e indecisos. En la tabla 3 se puede

observar que el 64,1% de los encuestados aseguran que el empleo de las técnicas
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tradicionales en la panaderia determina los usos y costumbres como parte de la historia de
Surco, sin embargo, el 35,8% de los encuestados no se encuentra de acuerdo e indecisos.

En la tabla 4, se puede observar que el 88.8% de los encuestados, aseguran que el
11,2% de los encuestados aseguran que las Técnicas Tradicionales en la Panaderia
repercuten en la expresion creativa, sin embargo, el 11,8 % de los. En la tabla 5, se puede
observar que el 41,9% de los encuestados aseguran que las Técnicas Tradicionales en la
Panaderia se identifican con alguna expresion de identidad cultural de Santiago de Surco,
sin embargo, el 58,1% de los encuestados no se encuentran de acuerdo e indeciso.

De acuerdo con Leo6n (2022), en su tesis concluyd que el uso de la masa madre
fermento natural prolongado, es una técnica de antafio de mucha tradicion, que otorga
muchos beneficios a la salud y caracteristicas organolépticas Unicas, a lo largo de los afios
desde que descubrieron que se podia hacer pan de los cereales triturados, se realizaron
diversas técnicas, pero la unica que prevalecio en el tiempo fue la técnica de fermentacion
prolongada para que el pan puede tener diversas caracteristicas que sean agradables y
nutritivas para el comensal.

Aunque, Pascual (2016) comenta que cada harina que se usa para hacer pan tiene
una técnica diferente, algunas necesitan reposos mas cortos o mas largos, plegar menos o
plegar mas, lo importante es sacar el mejor provecho de ellas.

Hipotesis especifica 2
Segun el resultado, el Chi cuadrado es de 85.574, donde se puede corroborar que las

Buenas Practicas de Manipulacion si repercute en las Ferias de Turismo Gastrondémica en el
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distrito de Santiago de Surco, ya que el Chi cuadrado es mayor al punto critico, por lo tanto
se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa.

Para Rueda (2018) las buenas practicas de manipulacién son reglas basicas de
higiene que se le da a los alimentos en el proceso de manipulacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion para su consumo, con el fin de disminuir
cualquier riesgo en la produccion

De acuerdo a la entrevista al panificador A. Enriquez (comunicado personal, 15 de
Mayo del 2023), menciona que para él las buenas practicas de manipulacién, no solo se
debe realizar en el momento de elaborar el pan, sino en todo momento, desde que recibes
los materiales hasta cuando se venden los productos elaborados.

Por otro lado en otra entrevista el panificador C. Ravello (comunicado personal, 17
de mayo del 2023), comenta que a veces si hay falta de higiene en el momento de elaborar
el pan y esto se debe a que el personal no se encuentra bien preparado para trabajar, porque
a veces los utensilios no los tienen correctamente limpios.

Asimismo, la panificadora entrevistada A. Ruiz (comunicado personal, 18 de mayo
del 2023), indica que se tiene que trabajar con limpieza para que el pan no se estropee y
tampoco haga dafio al consumirlo.

Y de acuerdo a la investigacion de Leon (2019), concluyé que la manipulacion de
alimentos es la clave dentro de la cadena alimentaria, por ello es muy importante realizar
capacitaciones y respetar las reglas para una correcta manipulacion, ya que esto hara que se
encuentre riesgos minimos, como inocuidad del producto para salvaguardar la seguridad

alimentaria del cliente.
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La finalidad de las buenas préacticas de manipulacion, es tomar todas las medidas de
higiene, desde que los insumos llegan al local y en todo el proceso hasta que llegue a la
mano del consumidor, quiere decir que se tiene que dar un manejo adecuado en todo su
proceso de elaboracion, conservacion, con el objetivo que no cause dafio al consumidor.

En relacion a los indicadores de la dimension de Buenas practicas de manipulacion
en la Panaderia, en la tabla 6, se puede observar que el 94,9% de los encuestados aseguran
que las Buenas Practicas de Manipulacion en la Panaderia se realizan con el empleo de
medidas de higiene, sin embargo, el 5,1% de encuestados no se encuentran de acuerdo e
indecisos. En la tabla 7, se puede observar que el 93,6% de los encuestados aseguran que
las Buenas practicas de manipulacion en la panaderia se realiza con una adecuada
manipulacion de los alimentos, sin embargo el 5,6% de los encuestados no se encuentran de
acuerdo e indecisos, en la tabla 8 se puede observar que el 92,8% de los encuestados
aseguran que la Buenas practicas de manipulacion en la panaderia se concreta con un
producto que no causara dafio para el consumo, ya que se considera que las buenas
practicas de manipulacién son todas las medidas de higiene por la que tiene que pasar el
alimento durante todo su proceso, para que dé como resultado un alimento seguro y libre de
contaminacion, ya sea de agentes quimicos o bacterias, que no causard ningin dafio al
consumirlo, sin embargo el 7,1 % de los encuestados no se encuentran de acuerdo e
indecisos.

Hipotesis especifica 3
Segun el resultado el Chi cuadrado es de 70.638, donde se puede corroborar que la

Sostenibilidad Alimentaria si repercute en las Ferias de Turismo Gastronémico en el
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distrito de Santiago de Surco, ya que el Chi cuadrado es mayor al punto critico, por lo tanto
se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alternativa.

Krause (2007), menciona que una de las maneras de practicar conductas sostenibles
en la alimentacion, es usar alimentos regionales, destacando que el turista pueda apreciar la
alimentacion como un elemento representativo de la cultura local que vengan de la
produccién de la comunidad.

Dentro de los panificadores entrevistados a C. Ravello (comunicado personal, 17 de
mayo del 2023), comenta que en sus inicios el pan lo trabajaban a mano en bateas grandes
y hornos de ladrillo, el sabor era distinto, ahora los hornos rotativos eléctricos quizas
mejoran el pan, pero lo vuelve mas seco y no dura mucho, las técnicas de antes eran mejor
para que el pan sea agradable y de buena miga.).

Ademas, Krause y Bahls (2013) sostienen que en la actualidad existe un creciente
aumento de la percepcidn de la alimentacion y la gastronomia como un atractivo turistico y
actividad cultural del ser humano en relacién a la salud y bienestar social, ya que hay una
mayor conciencia de parte de las personas hacia el medio ambiente, percibiendo de esta
manera la importancia de la sostenibilidad en su experiencia gastronémica turistica.

Asimismo, en la entrevista realizada a J. Tejada (comunicado personal, 10 de mayo
de 2023), menciona que en la actualidad la industria de la panificacion esta mas comercial,
usan muchos quimicos para que el pan salga rapido, a diferencia que en la antigtiedad, solo
era necesario harina, agua, sal, para elaborar una masa llamada compuerta que se usaba

como una levadura natural.
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Y de acuerdo a la investigacion de Noriega (2018), concluyé que Huacho de por si es
un lugar gastronémico sostenible, por sus platos tipicos que posee, pero plantea una
alternativa de gran potencial gastronémico de desarrollo sostenible del distrito, propone el
consumo de micro algas Dunaliella ubicados en la laguna las salinas, menciona que es
posible la practica de turismo gastronémico basada en este recurso natural.

La relacion que existe entre esta tesis y la tesis que se esta desarrollando, es que
ambos distritos uno en el norte de lima y otro en la capital son lugares que son conocidos
por sus atractivos y por sus platos gastronomicos, el investigador propone un producto
sostenible en Huacho para su consumo como lo es la micro alga, en el caso del distrito de
Santiago de Surco se propone el consumo de productos de panaderia elaborados con
técnicas antiguas, ambos productos son sostenibles ya que son aptos, accesibles, saludables
y de gran aporte nutricional. Para la poblacion en general

El sector gastronémico de la panaderia es un sector muy importante en la dieta
diaria de la poblacion, pero desde hace un tiempo, este ha venido cayendo en cuanto a sus
ventas, algunos dicen que es por el alto precios de estos y otros le atribuyen al poco sabor
que posee en la actualidad los panes, muchos mencionan que extrafian los panes de antes
elaborados a base de técnicas antiguas, es decir técnicas artesanales de larga fermentacion,
donde no se usaba aditivos ni preservantes que dafian el organismo y el medio ambiente.

En relacion a los indicadores de la dimension de Sostenibilidad Alimentaria, en la
tabla 9, se puede observar que el 89,5% de los encuestados aseguran que la sostenibilidad
alimentaria en la panaderia es necesaria para que los alimentos sean saludables, sin

embargo el 10,5% no se encuentra de acuerdo e indecisos, en la tabla 10 se puede observar
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que el 88,3% de los encuestados aseguran que la Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia
es necesaria para que los alimentos sean nutritivos, sin embargo el 11,7 de los encuestados
no se encuentran de acuerdo e indecisos. De la misma manera en la tabla 11 se puede
observar que el 89,7% de los encuestados aseguran gque la Sostenibilidad Alimentaria en la
Panaderia es necesaria para que los alimentos que sean aptos y accesibles para todos, ya
que, al usar productos bésicos, evitando ingredientes sintéticos, priorizando el uso de
fermento natural (masa madre) hace que se obtenga un producto més saludable, nutritivo y
accesible, sin embargo, el 10,2% de los encuestados no se encuentran de acuerdo e

indecisos.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1. Conclusiones

De acuerdo a los resultados obtenidos en el trabajo de investigacion se ha formulado
las siguientes conclusiones:
e De acuerdo con el objetivo general de analizar la percepcion de las personas que van a
las ferias organizadas en el distrito de Santiago de Surco, se puede concluir que, si se
rescata las técnicas antiguas en la panaderia, donde el proceso de elaboracion del pan era de
manera manual, con insumos basicos y maquinarias y/o instrumentos poco sofisticadas,
resulta ser un gran elemento diferencial en la gastronomia, por lo tanto, es una buena
manera de atraer turistas, puesto que la gastronomia es un patrimonio cultural vivo, la
experiencia que lleva consigo el turista al probar una comida, es una experiencia que marca
su paladar por siempre, la gastronomia es muy amplia y cada una de sus ramas es
considerada un legado cultural de sus pueblos, porque es preservado y transmitido de
generacion en generacién. Por consecuencia, la mejor manera de preservarlos, darlos a
conocer y que sea apreciado es a través de Ferias de Turismo Gastronémico, por tal motivo,
el turismo y la gastronomia pueden y deben ir de la mano, convirtiéndose en un gran
potencial para las actividades productivas de los panaderos artesanales y del distrito.

En las entrevistas realizadas a los panaderos, sefialaron que el arte de la panaderia lo
obtuvieron en forma empirica, ya que ninguno de ellos estudio para aprender este arte,

sefialan que se necesita creatividad y sobretodo gustarles lo que hacen, todos coinciden que
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las técnicas antiguas de elaboracion del pan, le daba un sabor muy agradable y lo hacia mas
sano, ya que no usaban quimicos para su produccion, el tiempo de reposo de sus productos
eran mas largos, ademas, que es muy importante que los panificadores participen o se
involucren en las ferias gastronomicas que se organizan en el distrito de Santiago de Surco
con sus panes artesanales elaborados con técnicas antiguas, muchos de los panificadores
antiguos que viven en el distrito de Santiago de Surco, nunca han recibido invitacion alguna
ni apoyo de parte de la municipalidad para hacer participe de ello, sienten que la
municipalidad solo se ha encargado de ver el tema de permisos municipales, mas no el
apoyarlo como pequefios empresarios.
¢ De acuerdo con el objetivo especifico 1, de determinar como las Técnicas Tradicionales
en la Panaderia repercute en las ferias de Turismo Gastronémico en el distrito de Santiago
de Surco, para el objetivo en referencia, se concluye que el uso de las Técnicas
Tradicionales en la Panaderia abre muchas posibilidades de ampliar la oferta gastronémica
en las Ferias de Turismo Gastronémico en el distrito de Santiago de Surco, con el uso de
las técnicas tradicionales se puede rescatar y poner en valor estas practicas antiguas y
costumbres que vienen de los panaderos artesanos, sus ensefianzas, creatividad, e
instrucciones se ha podido preservar en el tiempo, y es el momento que pueda y deba ser
apreciado, ya que contribuye a que la gastronomia del distrito siga desarrollandose.

Ademas las ferias de turismo gastronémico, son la mejor manera para que los panaderos
artesanales y el distrito, puedan exponer sus productos y a su vez los consumidores puedan
degustarlos, sin embargo como se menciond los panificadores que viven en el distrito

consideran que deberia organizarse ferias netamente de panes, asi como se realiza en el
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interior del pais, para que el publico pueda apreciar las bondades de las aplicaciones de
estas técnicas en la elaboracion del pan, puesto que es un producto de consumo diario y
puede dar como resultado un beneficio econdmico tanto al municipio como a los
vendedores de estos productos.
e De acuerdo con el objetivo especifico 2 de determinar cdmo las Buenas Préacticas de
Manipulacion en la Panaderia repercute en las Ferias de Turismo Gastronémico en el
distrito de Santiago de Surco, se concluye que las Buenas Practicas de Manipulacion en la
Panaderia repercute en las Ferias de Turismo Gastrondmico en el distrito de Santiago de
Surco, por lo que ratificamos que las ferias gastronomicas son eventos donde el tema
principal son los alimentos y suelen llevarse a cabo en ambientes al aire libre, es por tal
motivo, que se debe tener mayor cuidado, ya que los alimentos son muy susceptibles a
contraer bacterias y requieren un cuidado especial.

Por lo tanto, es muy importante la presencia de las buenas précticas de
manipulacion de alimentos y de saneamiento, sobre todo en los manipuladores de
alimentos, que son las personas que participan en su produccion, ellos son la pieza clave en
toda la cadena alimentaria, ya que su labor es importante para el cuidado del consumidor y
la comunidad en general.

Asimismo, es importante brindar capacitaciones no solo al que trabaja con los
alimentos directamente, si no también, brindar capacitaciones de seguridad e inocuidad
alimentaria a todo el personal, tanto al que recibe los insumos hasta el que hace entrega del

producto final, ya que, en cualquier etapa de la cadena alimentaria, el alimento puede sufrir



100

algun tipo de contaminacion y causar dafios tanto leves o hasta mortales en la salud
humana.
e De acuerdo con el objetivo especifico 3 de determinar de qué manera la Sostenibilidad
Alimentaria en la Panaderia repercute en las Ferias de Turismo Gastronomico en el distrito
de Santiago de Surco, se puede concluir que la Sostenibilidad Alimentaria en la Panaderia
repercute en las Ferias de Turismo Gastronomico en el distrito de Santiago de Surco, la
produccion artesanal del pan va mas alld de recuperar las costumbres y tradiciones, es un
sector de la industria alimentaria que puede convertirse en un eje de desarrollo sostenible,
es decir, un desarrollo econdmico y social respetuoso con el medio ambiente, es por ello, la
importancia del resurgimiento de fermentos naturales, que son técnicas de antafio que da
como resultado un pan con caracteristicas nutritivas y saludables.

La conclusion que se llegé a través de las entrevistas realizadas a los panificadores,
es que los productos que da como resultado de la técnicas artesanales son mas sanos,
duraderos y sobre todo al usar pocos ingredientes, hace que el medio ambiente no se
perjudique, ya que incluso la masa es usada en su totalidad lo que permite que la
fermentacion del producto sea mejor y dar como resultado productos beneficiosos para el

ser humano.

2. Recomendaciones
De acuerdo a los resultados obtenidos en la investigacion, se recomienda lo

siguiente
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e Para el objetivo principal, el distrito de Santiago de Surco cuenta con una historia y
patrimonio inmaterial muy importante, por lo que se recomienda la integracion de la
panaderia artesanal como un producto gastronomico turistico del distrito, para
complementar su oferta gastrondmica, retomar la organizacion de las ferias gastronémicas
como el festival de panes, donde el uso de técnicas antiguas para su elaboracion puede ser
apreciado y considerado en la dieta diaria de las personas, ademas, impulsar la creacion de
un pan artesanal netamente surcano, es decir con caracteristicas del distrito, se propone
considerar el pan artesanal con uso de masa madre y pasas maceradas en pisco, pero,
también se propone impulsar la creacion de otros panes artesanales usando ingredientes
cono la uva, cachina, el pisco, etcétera, que representan el distrito, ello se puede realizar a
través de la organizacién de un concurso, donde participen panaderos del distrito, ya que se
necesita actores que rescaten el legado cultural histérico y que mejor que sea una persona
nacida en el distrito de Santiago de Surco, por otro lado, se recomienda aplicar canales de
promocion para atraer a gente joven a estas ferias gastronémicas y puedan apreciar la
produccion de estos panes elaborados con técnicas antiguas de larga fermentacion.
e Para el objetivo especifico 1 las Técnicas Tradicionales son una expresion de cultura
viva por lo que se recomienda organizar ferias culturales gastronémicas, donde se pueda
hallar los platos tipicos del distrito como la huatia, sopa surcana y productos elaborados con
la uva, dulces, bebidas e incluso panes elaborados con técnicas de larga fermentacion y que
puedan formar parte del paquete del desayuno surcano que se vende a los alrededores de la

plaza del distrito de Santiago de surco, .es muy importante tener en cuenta que el turista
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busca conocer las caracteristicas del lugar que visita y la mejor manera de hacerlo es a
través de los alimentos.
e Para el objetivo especifico 2 las Buenas Practicas de Manipulacion son todas las
medidas de higiene que se usa para el manejo adecuado de los alimentos en todo su proceso
de elaboracidén y més aun se debe de tener especial cuidado cuando se expide el producto
final, por tal motivo, se recomienda que la municipalidad o los organizadores de las ferias
gastrondémicas deben de crear un manual en cuénto a las recomendaciones o puntos a seguir
con el uso correcto de las BPM durante el evento, para que éste no cause ningun tipo de
dafio al consumidor, supervision constante de parte de la municipalidad del uso adecuado
de las mascarillas, ya que si bien es cierto no es obligatorio el uso de ellas en ambientes
cerrados, cuando se trabaja con alimentos se debe tener especial cuidado, ademas, se
requiere supervision perenne de parte de la municipalidad o de las personas encargadas del
evento sobre el uso adecuado del uniforme del personal de atencion en las ferias.

Por otro lado, la municipalidad o las personas encargadas de las ferias de turismo
gastronémico, deberian adecuar un espacio especial, para que el personal de las ferias
gastronémicas (personal de los stands) pueda tomar sus refrigerios y no durante el evento.

e Para el objetivo especifico 3 la Sostenibilidad Alimentaria es la relacion entre la salud y
el bienestar social, la municipalidad de Santiago de Surco brinda gran apoyo a los
veinticuatro comedores populares del distrito, con la donacién de viveres e incluso
donacion de verduras que son sembradas en el bio huerto vertical que posee el distrito,

libres de insumos gquimicos, considerando esto, se recomienda brindar capacitaciones a las
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madres de estos comedores populares del uso y elaboracion de panes con técnicas antiguas,
es decir, el pan artesanal, para que puedan elaborar sus propios panes y nutrir de una
manera adecuada a sus familias, ademas, con estas capacitaciones pueden emprender y
participar en las diversas ferias que la municipalidad realiza, considerando que las ferias de
turismo gastronémico promueve la sostenibilidad, porque es una manera de estimular las

economias locales.
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Apéndice A Encuesta

Construccion del instrumento

Totalmente en En desacuerdo | Indeciso De acuerdo
desacuerdo

Totalmente de
acuerdo

1

2 3

I

5

TDS

DS | D

TD

PREGUNTAS / VALORACION

2 |3 |4 |5

TECNICAS ANTIGUAS EN LA PANADERIA

Técnicas tradicionales

¢Considera usted que las técnicas tradicionales (antiguas)
en la panaderia se relaciona con métodos de instruccién y
aprendizaje antiguo?

¢Considera usted que las técnicas tradicionales (antiguas)
en la panaderia se relaciona con la produccién artesanal?

¢Considera usted que las técnicas tradicionales (antiguas)
en la panaderia determinan los usos y costumbres como
parte de la historia de Surco?

¢Considera usted que las técnicas tradicionales (antiguas)
en la panaderia se relacionan con expresion de creatividad?

¢Considera usted que las técnicas tradicionales (antiguas)
en la panaderia se relacionan con alguna expresion de
identidad cultural de Santiago de Surco?

Buena manipulacion de alimentos

¢Considera usted que las buenas préacticas de manipulacion
en la panaderia se relacionan con el empleo de medidas de
higiene?

¢Considera usted que las buenas préacticas de manipulacion
en la panaderia se realizan con una adecuada manipulacion
de los alimentos?

¢Considera usted que las buenas préacticas de manipulacion
en la panaderia se concretan con un producto que no
causara dafio para el consumo?

Sostenibilidad alimentaria

¢Considera usted que la sostenibilidad alimentaria
(producto y/o insumo con un impacto ambiental reducido)
en la panaderia es necesaria para que los alimentos sean
saludables?

10

¢Considera usted que la sostenibilidad alimentaria
(producto y/o insumos con un impacto ambiental reducido)
en la panaderia es necesaria para que los alimentos sean
nutritivos?

11

¢Considera usted que la sostenibilidad alimentaria
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(producto y/o insumo con un impacto ambiental reducido)
en la panaderia es necesaria para que los alimentos sean
aptos y accesibles para todos?

FERIA DE TURISMO GASTRONOMICO

Promociodn turistica

12

Considera usted que la promocidn turistica en la panaderia
es una buena iniciativa para dar a conocer sus productos en
las ferias de turismo gastronémico

13

¢Considera usted que la promocion turistica en la panaderia
es importante para trasmitir las caracteristicas de sus
productos en las ferias de turismo gastrondmico?

14

¢Considera usted que la promocion turistica en la panaderia
es importante para estimular las compras del consumidor
en las ferias de turismo gastronémico?

15

¢Considera usted que la promocion turistica en la panaderia
es importante para incrementar las ventas de sus productos
en las ferias de turismo gastronémico?

16

¢Considera usted que la promocion turistica en la panaderia
es importante para impulsar y promover sus productos en
las ferias de turismo gastronémico?

Manifestacion cultural

17

¢Considera usted que las manifestaciones culturales en la
panaderia difunden expresiones y sentimientos en las ferias
de turismo gastronémico?

18

¢Considera usted que las manifestaciones culturales en la
panaderia difunden valores de una comunidad que son
transmitidas de generacion en generacion en las ferias de
turismo gastronémico?

19

¢Considera usted que las manifestaciones culturales en la
panaderia difunden tradiciones en las ferias de turismo de
turismo gastronémico?

20

¢Considera usted que las manifestaciones culturales en la
panaderia difunden sus creencias en las ferias de turismo
gastronémico?

21

¢Considera usted que las manifestaciones culturales en la
panaderia difunden un conjunto de elementos que
identifican a la comunidad en las ferias de turismo
gastronémico?
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Apéndice B: Validacion de Instrumentos

PROGRAMA ACADEMICO DE TITULACTON EN TURISMO, HOTELERIA Y
GASTRONOMIA

CARTA ALOS JUECES EXPERTOS
Samtingo de Surco, 19 de sposte del 2025,

Nombre: Veranica Ans Tejsda Aquine

XII Pregrams Acsdémice de Titulsclin en Turisma, Hoteleris v Gastrenomis.

Presente:

ASUNTO:  VALIDACHON DE  INSTRUMENTO  POR CRITERIG DE
ESPECIALISTA

De mi especial consideracidin:
Es groto dingumee o Usted, para expresarle un saludo cordial & informarle que como  pane
de desarrollo de la tesis del X1 Programa scadémico de Triulacuim en Tunsmo, Hoteleria v

Gizstromcania estoy desarrollando el avance de mi tesis tivalada: “Téendeas Antlguas en la

panaderia ¥ Cdmo repercuie ca bis Ferlas de Turkme Gastrendmdes en el distrite de
Santiago de Sarco 2022°. Motivo por el cusl hizo mecesano la elabomciin de una mainz

del instrumenio, corstreccidn del instrumenio v ficha de validacidn.

Por lo expecsio, oom la fimalided de darde ngor centifico necesanio, se requiere |a
validacidn de dichos instrumenios & ravés de la evaluacidn de Juicio de Expencs. Es por
ello, qoe me permiie soliciiarle sa pariicipacidn como juez. apelando o 2o trayeciona v
PECONDCIEM N0 Con0 docente mniversitano y profesional.

Agnadeciendo por antcipado s colbborscion v apone en el preseste me despido de wsied,
no s anies expresarie los senfimientos de cors idernciin v estima personal

Alemamente
Veronica Ana Tejada Aquin
PD. Se ndjunia
& Munz de investigaciin
& |rctnarnenio de mvesiigacion.
& Ficha de validecuim de nstramenio
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o Cormdera walald que ks sssferlaconss culldrales en la
pardenis difinden raboone o s feue de ums de

Ilnsnes paslnssetesT

o Comadera wdlad que ks sesiferlacons cullirals: en la
pardenia difinden sus aroms en lis foras Je Minsmo

et lruresnicn !

o Cormadera walal que ks sesiferlaoaones culrales en la

pardens difinden un compumie de clomenhn que
identalican & la camedal o ks oo & e

et lruresnicn !
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Construccion del instrumento: 2

Totalmente en En desacuerdo Indeciso De acuerdo
desacuerdo

Totalmente de
acuerdo

1

2 3 4

5

TDS

DS | D

D

PREGUNTAS / VALORACION

3 |4 5

TECNICAS ANTIGUAS EN LA PANADERIA

Técnicas tradicionales

¢Considera usted que las técnicas tradicionales
(antiguas) en la panaderia se relaciona con métodos de
instruccién y aprendizaje antiguo?

¢Considera usted que las técnicas tradicionales
(antiguas) en la panaderia se relaciona con la
produccién artesanal?

¢Considera usted que las técnicas tradicionales
(antiguas) en la panaderia determinan los usos y
costumbres como parte de la historia de Surco?

¢Considera usted que las técnicas tradicionales
(antiguas) en la panaderia se relacionan con expresion
de creatividad?

éConsidera usted que las técnicas tradicionales
(antiguas) en la panaderia se relacionan con alguna
expresion de identidad cultural de Santiago de Surco?

Buena manipulacién de alimentos

¢Considera usted que las buenas practicas de
manipulacion en la panaderia se relacionan con el
empleo de medidas de higiene?

¢Considera usted que las buenas practicas de
manipulacion en la panaderia se realizan con una
adecuada manipulacion de los alimentos?

¢Considera usted que las buenas practicas de
manipulacion en la panaderia se concretan con un
producto que no causara dafio para el consumo?

Sostenibilidad alimentaria

¢Considera usted que la sostenibilidad alimentaria
(producto y/o insumo con un impacto ambiental
reducido) en la panaderia es necesaria para que los
alimentos sean saludables?

10

éConsidera usted que la sostenibilidad alimentaria
(producto y/o insumos con un impacto ambiental
reducido) en la panaderia es necesaria para que los
alimentos sean nutritivos?
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11

¢Considera usted que la sostenibilidad alimentaria
(Productos y/o insumo con un impacto ambiental
reducido) en la panaderia es necesaria para que los
alimentos sean aptos y accesibles para todos?

FERIAS DE TURISMO GASTRONOMICO

Promocion turistica

12

¢Considera usted que la promocidn turistica en la
panaderia es una buena iniciativa para dar a conocer
sus productos en las ferias de turismo gastrondmico?

13

¢Considera usted que la promocidn turistica en la
panaderia es importante para trasmitir las
caracteristicas de sus productos en las ferias de turismo
gastrondmico?

14

¢Considera usted que la promocidn turistica en la
panaderia es importante para estimular las compras
del consumidor en las ferias de turismo gastrondmico?

15

¢Considera usted que la promocidn turistica en la
panaderia es importante para incrementar las ventas
de sus productos en las ferias de turismo
gastrondmico?

16

¢Considera usted que la promocién turistica en la
panaderia es importante para impulsar y promover sus
productos en las ferias de turismo gastronédmico?

Manifestacion cultural

17

¢Considera usted que las manifestaciones culturales en
la panaderia difunden expresiones y sentimientos en
las ferias de turismo gastronémico?

18

¢Considera usted que las manifestaciones culturales en
la panaderia difunden valores de una comunidad que
son transmitidas de generacidn en generacion en las
ferias de turismo gastrondmico?

19

¢Considera usted que las manifestaciones culturales en
la panaderia difunden tradiciones en las ferias de
turismo de turismo gastronémico?

20

éConsidera usted que las manifestaciones culturales en
la panaderia difunden sus creencias en las ferias de
turismo gastronédmico?

21

éConsidera usted que las manifestaciones culturales en
la panaderia difunden un conjunto de elementos que
identifican a la comunidad en las ferias de turismo
gastrondmico?
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Construccion de Instrumento: 3

Totalmente en
desacuerdo

En desacuerdo

Indeciso

De acuerdo

Totalmente de
acuerdo

1

2

IS

5

TDS

DS | D

TD

PREGUNTAS / VALORACION

2 |3 |4 |5

TECNICAS ANTIGUAS EN LA PANADERIA

Técnicas tradicionales

¢Considera usted que las técnicas tradicionales (antiguas)
en la panaderia se relaciona con métodos de instruccién y
aprendizaje antiguo?

¢Considera usted que las técnicas tradicionales (antiguas)
en la panaderia se relaciona con la produccion artesanal?

¢Considera usted que las técnicas tradicionales (antiguas)
en la panaderia determinan los usos y costumbres como
parte de la historia de Surco?

¢Considera usted que las técnicas tradicionales (antiguas)
en la panaderia se relacionan con expresion de creatividad?

¢Considera usted que las técnicas tradicionales (antiguas)
en la panaderia se relacionan con alguna expresion de
identidad cultural de Santiago de Surco?

Buena manipulacion de alimentos

¢Considera usted que las buenas préacticas de manipulacion
en la panaderia se relacionan con el empleo de medidas de
higiene?

¢Considera usted que las buenas practicas de manipulacion
en la panaderia se realizan con una adecuada manipulacién
de los alimentos?

¢Considera usted que las buenas préacticas de manipulacion
en la panaderia se concretan con un producto que no
causara dafio para el consumo?

Sostenibilidad alimentaria

¢Considera usted que la sostenibilidad alimentaria
(producto y/o insumo con un impacto ambiental reducido)
en la panaderia es necesaria para que los alimentos sean
saludables?

10

¢Considera usted que la sostenibilidad alimentaria
(producto y/o insumos con un impacto ambiental reducido)
en la panaderia es necesaria para que los alimentos sean
nutritivos?

11

¢Considera usted que la sostenibilidad alimentaria
(Productos y/o insumo con un impacto ambiental reducido)
en la panaderia es necesaria para que los alimentos sean
aptos y accesibles para todos?
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Apéndice C: Entrevista

¢Cuantos afios tiene? Y ¢ Cuantos anos tiene viviendo en Surco?

2. ¢A qué edad inicio en el mundo de la panificacién? ¢Estudio en algun lugar?

3. ¢Considera que para hacer pan es necesario ser creativo?

4 ¢Como se inicié en el mundo de la panificacidon? ¢ Qué ingredientes usaba para
elaborarlo?

5 ¢Cual era el proceso que usaba para elaborar sus panes cuando inicio en el
mundo de la panificacidon? ¢Cdmo fue cambiando? ¢ Por qué?

6 ¢Qué método cree que mejor le funciond para elaborar sus panes?

7 ¢Qué opina sobre las buenas practicas de manipulacidn en la panificacion?

8 1. ¢Considera usted que los insumos usados en la elaboracidn de sus panes

dafian el medio ambiente?

9 ¢Alguna vez ha preparado algin pan con insumos propios del distrito de Surco,
como pasas, uvas, vino, pisco? ¢Por qué?

10 | éAlguna vez ha preparado algun pan con insumos propios del distrito de Surco,
como pasas, uvas, vino, pisco? éPor qué?

11 | ¢Como da o daba a conocer sus panes?

12 | iConsidera que existe alguna diferencia entre el pan tradicional y el pan
industrializado? ¢Por qué?

13 | éEnla actualidad aplica algin método tradicional en sus procesos de elaboracién
de pan? ¢Por qué?

14 1. ¢Como da o daba a conocer sus panes?

15 | éEnla actualidad aplica algin método tradicional en sus procesos de elaboracién

de pan? ¢Por qué?
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Preguntas | Entrevistado 1: Juan Entrevista 2: Entrevista 3:
Tejada (10 de mayo Julio Temoche Arcadio Enriquez
del 2023) (11 de mayo) (15 de mayo del 2023)

1;Cuanto | 78 79 afios. Cuando tenia 7 | 45 afios. Vivo alrededor de 30
s afios 50 afios en Surco afios aproximadamente | afos.
tiene? Y vivia por la zona de
¢Cuantos parque alto luego por
afos tiene donde es la campifia baja
viviendo y actualmente en vista
en Surco? alegre, desde siempre

hemos tenido el tema

del distrito, no se sabe si

realmente pertenecemos

a Surco o chorrillos,

pero me siento

identificado con ambos ,

antes Surco llegaba hasta

barranco y San juan de

Miraflores.
2. ¢A qué | A los 35 afos. No solo | Desde pequeiio como | Cuando era menor de edad 14
edad inicio | aprendi observando. observador y ya de | a 15 afilos mas 0o menos en
en el joven aplique todo lo | horno de ladrillo. Aprendi
mundo de que observé. No, solo | observando.
la he recibido
panificaci capacitaciones de
on? algunas empresas que
¢Estudio venden productos de
en algun panificacion
lugar?
3. ¢Consid | Si Definitivamente que si, | Si, porque al hacer pan pones
era  que uno tiene que ser | tuesenciaen él.
para ingenioso.
hacer pan
es
necesario
ser
creativo?
4,Como se | Yo tenia un trabajo fijo, | Mi mama se | Vine de provincia, de
inicio en el | pero, ~ desde  pequefio | comprometi6 y  su | adolescente trabaje en ventas y
mundo de | SIEMpre quise tener una | gyegra tenia panaderia, | luego llegué a la panaderia de
la panaderia, asi que, cOn | g1i” anrendi el arte, | mi tio aca en Surco, empecé
panificaci | e5fuerzo abri Len mi casa, | o\ \oh44 me case abri mi | como ayudante, a veces los
on? el oficio lo aprend viendo propia panaderia, | maestros no me querian dar sus

) a los maestros, cuando '
¢Que faltaban  entraban  a | contrataba personal y a | recetas, ocultaban las
ingredient | elahorar pan y asi poco a | Veces entraba yo a | cantidades de sus ingredientes,
es usaba | poco me dedique a ello. | €laborar mis panes. Los | aprendi de forma empirica,
para Para elaborar pan usaba | ingredientes que usaba | observando, leyendo. Como
elaborarlo | harina, agua, sal, azicar y | eran harina, agua, sal, | ingredientes usabamos harina,
? levadura, 'y cuando no | az(car, levadura, huevo | sal, agua, levadura, no se usaba
habia levadura usaba la

compuerta.(harina + agua)

(pero solo para bafiar al
pan)

mejoradores como ahora ni
tanto quimico.




5 ¢Cual era el
proceso que usaba
para elaborar sus
panes cuando
inicio en el mundo
de la
panificacion?
¢Colmo fue
cambiando? ¢Por
qué?

Usaba la taza
mezcladora alli
introducia los

ingredientes: harina,
agua, sal y cuando
habia escasez de
levadura, preparaba
una compuerta de
harina y agua y lo
dejaba reposar desde
la tarde un par de
horas en un cajon sin
tapa, solo hinchaba
no necesitaba poner
quimicos, en la
noche sacaba por
trozos esta
compuerta 'y la
mezclaba de a pocos
con los otros
ingredientes, alli se
le ponia azlcar, se
mezclaban hasta
formar una especie
de maya, luego
pasaba a la
sobadora, una vez
estirado se pesaba y
se pasaba por la
cortadora, para que
el peso sea parejo y
se formaba bolitas y
luego se le daba la
forma, se colocaba
en latas tapadas con
bolsa, estas  se
dejaban reposar en
un cuarto de
fermentacion  para
gue hinche, luego se
horneaba vy listo.
Antes  habia un
maestro para el pan,
un maestro hornero
y un ayudante o dos
dependiendo de la
cantidad de pan que
se hacia, se trabajaba
en hornos de
ladrillo,

antiguamente  solo

Mezclaba los
ingredientes en la taza
de batir, luego lo

pasaba por la sobadora,
cortadora, pesaba,
formaba el pan y al
cuarto de reposo o
fermentacién, a veces
para agilizar esto se
ponia a hervir agua en
un primos para q el
vapor agilizara este
proceso, cuando se
trabajaba en la noche se
hacia por la tarde una
compuerta, es decir en
una batea de madera
mesclabamos harina y
agua, esto lo haciamos
alrededor de las cuatro
de la tarde, ya por la
noche  mezclabamos
esta masa con todos los
ingredientes con un
poco de levadura.
Ahora es muy diferente
usan muchos insumos.

Se preparaba una
compuerta horas
antes a base de
harina, agua y un
poco de levadura,
luego para preparar
ya la masa para el
pan se mezclaba los
ingredientes en la

tasa, se sobaba,
cortaba, se daba
forma y se dejaba
reposar. Ahora es
diferente se usa
mejoradores, y
guimicos para

agilizar los tiempos.
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usébamos poCcos
ingredientes.
Actualmente le
echan muchos
quimicos al pan para
gque salga  mas
rapido, ademas
ahora solo se
necesita solo 1
persona para hacer
todas esas labores,
ya que el horno
eléctrico facilita
todo.

6. ¢Qué método | La compuerta que | Varios, la compuerta | Actualmente yo
cree que mejor le | haciamos le daba un | porque agilizaba el | tengo mi panaderia
funcion6 para | sabor muy agradable | proceso de|y tengo hornos
elaborar sus | al pany a la gente le | fermentacion del pan, | eléctricos, me
panes? gustaba usar el vapor del agua | resulta mas préctico,
gue colocdbamos en el | menos personal e

primos para el cuarto | incluso yo mismo

de fermentacion y la | hago mis panes,

sobre compuerta , que | pero ahora ya lo veo

era las ultimas latas de | solo como negocio,

pan no horneadas y | que me dé ingresos,

para no| el uso de horno

desperdiciarlas se | eléctrico es mas

trabajaba con ellas | practico, economiza

para elaborar el panen | y el espacio para

el dia, se mezclaba | trabajar es menor, lo

esto con  nuevos | que si considero que

ingredientes pero el | adquirir harina

amasado era ma&s | recién salida del

lento, y el de trabajar | molino no es bueno,

siempre con horno de | se tiene que esperar

ladrillo. unas dos semanas

para recién poder

usarla.

7.¢Qué opina | Siempre ha sido un | Son muy importantes Definitivamente que
sobre las buenas | poco complicado es muy importante,
practicas de | dentro del taller, no solo al momento

manipulacion en
la panificacion?

pero siempre se ha
tratado de trabajar de
la mejor manera para
que no cause dafio al
consumidor.

de elaborar el pan,
sino en todo
momento, al recibir
materiales 'y al
momento de
venderlo.
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8¢ Considera usted

Antiguamente no se

Antes era mas natural

No, aunque de

gue los insumos | usaba quimicos como | ahoraya no. repente si se usa
usados en la | le dije, eran méas sanos, muchos quimicos
elaboraC|on~ de sus | mas saludables. para agilizar los
panes dafian el (0CES0S
medio ambiente? P
9¢Alguna vez ha | No, solo preparaba lo | No, nunca solo los | No, he querido
preparado  algan | que el plblico pedia, | panes  clasicos Y | hacerlo, pero por
pan con insumos | francés, tolete, yema, | bizcochos. una u otra cosa no lo
propios del distrito cqllsa, chalacos, he hecho
de Surco, como | bizcochos.
pasas, uvas, Vvino,
pisco? ¢Por qué?
10.¢Alguna vez ha | No, nunca, de parte de | No, nunca, la | Nunca he
participado en | la municipalidad nunca | municipalidad no | participado, de parte
algan evento | se ha recibido apoyo, | apoya mucho, lo que si | 4e |5 municipalidad
organizado por la | incluso  para  dar | dan clases, son los o
e . . . no he recibido
municipalidad de | licencias ponian | vendedores de
. mucho apoyo, pero

Surco para la | muchas trabas, aunque | productos panarios, |
exposicion de sus | antiguamente  habia | pero con el fin de usar | Si de parte de las
panes?; Qué opina | sindicatos de | sus productos, los | empresas que
de estos eventos? panaderos., estos | eventos me parecen | venden productos de

eventos me parecen | bien, yo he acudido a | panificacion, ya que

importantes porque asi
se conoceria los tipos
de panes que hay.

eventos en provincias
pero solo como
espectador y me parece
bien para que los
panaderos den a
conocer sus productos.

dan charlas,
capacitaciones e
incentivos, pero si
seria bueno que los
organicen para la
comunidad, ya que
esta seria
beneficiada tanta o
igual que nosotros.

11..Como da o
daba a conocer sus
panes?

A través de la venta
diaria, 0 a veces en
aniversarios  regalaba
panes

Siempre  he tenido
publico, les gusta
mucho el pan de piso,
calentaba el horno con
lefia luego sacaba la
lefia y limpiaba con un
trapo himedo el horno
para que bote vapor y
colocaba el pan con
paletas grandes por un
par de minutos y luego
los sacaba con
cucharones planos
anchos, mis panes eran
mi mejor publicidad

Como le mencione
tengo una panaderia
y alli exhibo mis
panes
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12.¢;Considera que
existe alguna
diferencia entre el
pan tradicional y el
pan industrializado?
¢Por qué?

Si una diferencia
abismal, antes el pan
era mas natural no
tenia quimicos ni
tantas levaduras, ahora
es puro quimico, un
pan inflado.

Si bastante diferencia
antes el pan tenia un
peso reglamentado,
tenia méas sabor y
duraba hasta la tarde,
ahora solo es inflado y
por la tarde se pone
duro, antes podia
comerme 4 a 5 panes
recién salido del
horno, ahora ya no
con las justas acabo

Si lo admito, el pan de
antes era muy bueno,
extrafio el olor de pan
recién salido del horno
de ladrillo a eso de las
dos o tres de la
mafiana era
espectacular, el sabor
era diferente, el pan de
ahora solo puedo
comer uno no mas, no
€s muy rico, me
refiero sobre todo al
pan frances.

13. (En la actualidad
aplica algun método
tradicional en sus
procesos de
elaboracién de pan?
¢Por qué?

Actualmente ya no me
dedicoala
panificacion, la
competencia de los
hornos eléctricos hizo
que cerrara, pero si
vendo mis panes, pero
panes de horno
eléctrico, la venta ha
bajado un poco,
mucha gente alin me
pide pan de piso de
horno de ladrillo, pero
igual me compran mis
panes.

A veces hago pan, en
el horno de mi casa,
durante la pandemia
hice panes con mis
hijos y fue muy
agradable y rentable,
ahora ya no, ya estoy
cansado, ahora solo
alquilo mi taller y me
encargo de atender la
tienda, compro pan
para vender , pero no
es el mismo sabor,
pueden hacer pan en
hornos de ladrillo,
pero, usan muchos
mejoradores, quimicos
y le cambia el sabor.

Ya me siento cansado,
los mejoradores son
un gran aliado para la
panaderia industrial.
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Preguntas Entrevista 4: Entrevista 5: Entrevista 6:
Carlos Ravello Mario Temoche Alejandrina Ruiz
(17 de mayo 2023) (17 de Mayo 2023) (18 de mayo 2023)
1¢ Cuantos afos tiene? | 62 afios. 41 afos, 20 afios 82 afios, 20 afios ,
Y ¢Cuantos afios tiene | Vivo alrededor de 40 intercalado, voy vy

viviendo en Surco?

afios aproximadamente

vengo de Piura.

2. ¢A qué edad inicio | A los 12 afios. Desde muy pequefio | A la edad de los 30
en el mundo de la | No,solo aprendi | estuve rodeado de | afios
panificacion? ¢Estudio | observando harina, panes y | aproximadamente.
en algun lugar? bizcochos.
3. ¢Considera gue | Considero que le tiene | Considero que tiene | A veces.
para hacer pan es |que gustar a uno Yy | que ser buen
necesario ser | tienes que ser muy | observador.
creativo? creativo para elaborar
diferentes panes
4;Cbémo se inici6 en el | De pequefio vivia en Ica, | Desde muy pequefio | En el norte cuando
mundo de la | Yo estudiaba todo el dia | como le comente | mis hijos aun eran
panificacion? y lejos de mi casa | estyve rodeado de | pequefios, puse un
¢Qué ingredientes | cuando salia -~ de la | paring v de un horno | pequefio  taller  de
usaba para escuela me quedabaen la | o ladrillo, que cada | panaderia con un
panaderia ya que .
elaborarlo? vez que salia el pan | horno que se

guedaba camino a mi
casa Yy me quedaba
ayudando y veia como
hacian el pan y es asi,
que a los 12 afos
practicamente era
maestro panadero. Para
hacer el pan usabamos
harina, agua, sal vy
levadura.

recién horneado era
grandioso los olores
que se percibia, estuve
rodeado de ello
porque mis padres
tienen una panaderia,
a la medida que fui
creciendo pude
observar cémo era la
preparacion, asi que a
la edad de 18 afos
aproximadamente
comencé a elaborar
pan, porque  los
maestros a veces no
venian a trabajar, me
hice cargo por un
tiempo de la panaderia
de mis padres.

Los ingredientes que
usdbamos era solo
harina, agua, sal y
levadura, nos
ayudabamos con la
compuerta que es una
masa fermentada con
agua y un poco de
levadura por un par de
horas.

calentaba con lefia de
algarrobo, contrataba
a un maestro
panadero para que
haga pan, repartia por
la zona, vendia en mi
tienda y mi esposo
salia a vender con su
moto a los caserios, a
veces no venia el
maestro a elaborar los
panes, entonces Yo
era la que entraba al
taller para
elaborarlos, a veces
venia un ayudante
para ayudarme y otras
eran mis hijos los que
ayudaban, usaba
harina, agua, sal,
azucar y levadura en
barra. y el tiempo de
reposo.
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5 ¢Cual era el proceso
que usaba para
elaborar sus panes
cuando inicio en el
mundo de la
panificacién? ¢Como
fue cambiando? ¢Por
qué?

De pequefio cuando
vivia en Ica a veces no
habia luz y se trabajaba

a pulso los panes,
habian unas bateas
grandes de madera,

aqui se ponia el agua,
la levadura y la sal, se
disolvia y en ese
momento se le
agregaba la harinas de
a pocos hasta formar la
masa, esto se amasaba
entre 4 trabajadores dos
a cada lado porque
media dos metros de
largo por uno de ancho,
aproximadamente, una
vez mezclado se dejaba
gue la masa se
reposard, los hornos
donde se horneaba eran
circulares y se
calentaba a lefia, tenian
dos puertas una
adelante y otra atras, se
veia a través de una
ventanita pequefia al
lado de la puerta
delantera grande , por
ahi se podia observar
con un mechero para
ver si el pan ya estaba
listo, ya a los 16 vine a
Lima y trabaje en las
panaderias de Lima ya
con maguinarias, con
mas insumo y mas
guimicos.

Mezclabamos los
ingredientes con un
poco de compuerta y
después mezcldbamos
todo, a veces le faltaba

sal y se lo
agregdbamos,  ahora
me dedico a otro
rubro, porque la

panaderia es muy
agotador, ahora no sale
a cuenta mucho, pero
de vez en cuando
regreso al taller de mis
padres a elaborar pan,
pero ahora es un poco
méas facil porque la
compuerta se  ha
reemplazo por
mejoradores y otros
aditivos que tiene la
harina

Mezclaba todos los
ingredientes a mano
en una batea grande
y lo dejaba reposar
por un periodo de
una hora a mas
dependiendo si esta
ya habia aumentado
el volumen, luego lo
cortaba al tamafio de
mi mano y hacia las
bolitas, después le
daba la forma que
deseaba, una vez que
le daba la forma lo
colocaba en latas vy
lo llevaba a wun
cuarto cerrado para
gue siga creciendo,
una vez que Yya
estaba listo, lo ponia
en el horno que ya lo
habia calentado con
lefia de algarrobo,
los panes que salian
eran rigquisimos, con
el tiempo decidi
venir a Lima a
probar  en una
panaderia que me
alquilé mi consuegro
aqui en el distrito de
Surco, era diferente
se trabajaba con
maquinarias 'y se
hacia mas panes a
veces entraba al
taller hacer panes
pero era muy
trabajoso, no era
igual que en mi
tierra Piura, la harina
era mas complicada
trabajarla, se tenia
que usar muchos
quimicos, estuve
solo un par de afios,
luego deje la
panaderia y asi estoy
Vvoy Yy vengo a Lima
a visitar a mis hijas.
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6. ¢Qué método cree
que mejor le funcioné
para elaborar sus
panes?

Laa técnicas de antes ,
el uso de la compuerta
le daba buen sabor al
pan.

Si comparo con la de
ahora, por el sabor
prefiero la compuerta

masa fermentada,
pero si es por los
tiempos, el uso de

mejoradores tiene sus
pro y contras cada
opcioén.

Era mejor trabajarlo
a mano y sin tantos
quimicos.

7..Qué opina sobre
las buenas practicas
de manipulacién en la
panificacién?

A veces si hay falta de
higiene en el personal,
en la actualidad el
personal no estd bien
preparado para trabajar
y a veces no hay

A veces resulta dificil
en el taller, pero no
imposible, yaen el
traslado y exhibicion
es mas manejable.

Se tiene que realizar
con limpieza para
que el pan no se
estropee y no haga
dafio a nadie

higiene en los
utensilios.
8¢ Considera usted | Antes los insumos | No, pero si de repente | No creo que causen
que los  insumos | usados eran mas sanos, | puede ser un poco | dafio al medio
usados _oen la h_abl'an buena§ harinas: perjudicial para la ambiente, pero
elabora0|9n de sus | sin tantos quimicos, si salud, sobre todo a quizés puede causar
panes dafian el medio | ahora dejamos wunos | aquellos que  son ~
ambiente? dos kilos de masa al | intolerantes o alérgicos | 43N0 @ las personas
ambiente este se | a algunos quimicos | POr tanto quimicos
malogra rapidamente, | que se usan en el pan que ahora se usa

esto hace pensar que
los productos que se
usa son muy fuertes y
esto puede ocasionar
que las personas se
pueden enfermar

para inflar el pan.

9¢Alguna  vez ha
preparado algun pan
con insumos propios
del distrito de Surco,
como pasas, uvas,
vino, pisco? ¢Por qué?

No, en las panaderias
que he trabajado aca en
Surco nunca me han
propuesto ni yo he
estado muy interesado
en prepararlo, pero, mi
esposa preparo hace
poco un queque de
pisco con coco y el
sabor era espectacular.

No, porque no se ha
dado la oportunidad ni
la curiosidad

No , pero hay
muchos lugares que
tienen sus ferias y
me parece bien.
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10.¢(Alguna vez ha
participado en algun
evento organizado por
la municipalidad de
Surco para la
exposicibn  de  sus
panes?¢ Qué opina de
estos eventos?

Aqui en el distrito de
Surco, donde vivo y
han nacido mis hijas
nunca, pero, si en las

primeras  panaderias
que trabaje en lima,
recuerdo que la

municipalidad de Lima
organizaba concursos
entre municipalidades,

recuerdo haberme
presentado con un
compariero

representando a la
panaderia Guaygua de
Canto Grande
presentamos wua wuas
y pan francés y otros
panes, nNO ganamos
pero quedamos entre
los diez mejores, al
duefio de la panaderia
le obsequiaron sacos

de harina, en estos
concursos  presentan
panes innovadores
pero solo para el
concurso , sivas

después de tres
semanas ya no vas a
encontrar esos panes

No, nunca he
escuchado que la
municipalidad

organice eventos de
panificadores locales,
pero si seria bueno
para que la comunidad
conozca mas sobre el
pan y su tratamiento,
seria muy interesante.

No, nunca he
participado en ellas,
pero me parece que
esta bien, porque en
muchos lugares en
el interior del pais
hay muchos lugares
que tienen sus ferias
de panes.

en exhibicién.
11.;Cémo da o daba a | Actualmente vendo | A través de la venta y | A traves de las
conocer sus panes? panes en una | exhibiéndolo en las | ventas de estos, aqui

urbanizacion en el
distrito, trato de que mi
proveedor me dé
buenos panes para
mantener a mi publico
contento.

vitrinas de la tienda.

en Lima ofrecia los
panes que hacia en
Piuray la gente lo
aceptaba les gustaba
mucho

12.;Considera que
existe alguna
diferencia entre el pan
tradicional y el pan
industrializado? ¢Por
qué?

El pan de antes era otra
cosa, ahora es como
decir que preparé
pachamanca en la
tierra y lo hago en
horno de cocina, no es
igual, tienen sabores
distintos, el pan
elaborado en hornos
rotativos eléctricos es

El sabor es diferente,
me imagino que es por
los quimicos que se
usa.

Si le encuentro
bastante diferencia,
antes los panes
tenian méas miga, los
de ahora ya no lo
tienen, estan
inflados, no tienen
mucha comida se
deshace con
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diferente, de repente
podrian mejorar el pan,
pero la contextura del
pan de antes
elaborados en hornos
de ladrillo es diferente,

este lo seca, usan
demasiados
mejoradores y
quimicos.

facilidad.

13. ¢En la actualidad
aplica algiin método
tradicional en sus
procesos de
elaboracién de pan?
¢Por qué?

Si, ahora vendo panes,
pero a veces voy a
trabajar como maestro,
como le mencione las
harinas en la actualidad
no son muy buenas,
por lo que prefiero
trabajar con
compuertas, voy un
poCco mas temprano
dejo reposar la masa
por un par de horas y
luego realiz6 mis
panes, me salen muy
ricos..

Me gusta hacer pan al
piso el sabor es muy
rico, trabajoso, pero se
deja comer solo

Actualmente ya no
hago panes, ya estoy
cansada y bastante
mayor , pero Si
pudiera hacerlo lo
haria como lo hacia
en mi pueblo a mano
sin mejoradores solo
dejando reposar la
masa
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Preguntas

Entrevista 7:
Segundo Peche
(25 de may02023)

Entrevista 8:
Baltazar Pinto
(25 de may0.2023)

RESULTADO

1;Cuantoaiios tiene?
Y ¢Cuantos afios tiene
viviendo en Surco?

52 afios, pero tengo 20
afios laborando aqui en
el distrito,
practicamente Vivo
aca, de lunes a sabados
estoy por acd y los
domingos visito a mi
familia en Ventanilla.

Tengo 57 afios , vivo
en Surco desde hace
40 afos , comencé
viviendo por parque
Alto ahora vivo por las
dunas.

La mayoria  de
panificadores vive y
labora en el distrito
hace mas de 20 afios

2. ¢A qué edad inicio
mundo de la
panificacién? ¢Estudio

en el

en algun lugar?

A los 30 afios

Desde los 14 afios

Todas las personas
que se les entrevisto,
mencionan que
aprendieron el oficio
de forma empirica,
solo observando vy
practicando

3. ¢Considera que
para hacer pan es
necesario ser
creativo?

Si y también se tiene
que observar para ser
variedades de panes

Si hay que ser
creativo, observador
para hacer varios
panes

Tejada, Temoche,
Ravello, Enriquez y
Alejandrina
mencionan que se
tiene que ser creativo
, mientras que para el
Sefior Mario
Temoche dice que se
tiene que ser
observador y para el
sefior Ravello que le
tiene que gustar el
oficio

4:Como se inicio en el
mundo de la

panificacion?

¢ Qué ingredientes
usaba para
elaborarlo?

A los 30 afios ingrese a
trabajar como ayudante
en la panaderia de un
primo en Comas, el
maestro que laboraba era
un familiar y él me
ensefio a elaborar el pan ,
luego me traslade a
Surco por otro familiar, y
ain  sigo por aca.
Usabamos azucar, agua,
harina y sal.

Mi aficiébn por la
panaderia la empecé |,
desde los 14 afos
como ayudante , en
una panaderia e Villa
Maria , yo no estudié ,
luego iba observando,
me hice amigo de os
maestros panaderos y
me enseflaron  que
productos 'y  que
cantidades usaban
para elaborar el pan se
usaba harina, agua, sal
azucar y levadura.

Tejada, Temoche,
Enriquez, Mario y
Ravello  mencionan
que iniciaron el oficio
desde pequefios 0
jévenes observando,
mientras la sefiora.

Ruiz menciona que lo
hizo a partir de los 30
afnos.
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5 ¢Cudl era el
proceso que usaba
para elaborar sus
panes cu&ndo inicio
en el mundo de la
panificacién? ¢ Como
fue cambiando? ¢Por
qué?

Haciamos todo tipo de
panes, en especial pan

al piso , en horno
artesanal, con lefia y
usabamos la
compuerta, que

consistia en que un dia
anterior preparabamos

harina, agua, sal y
azlcar, reposaba la
noche y al dia
siguiente

preparabamos el pan ,
mezcléandolo con esta
compuerta , y ya no
era necesario ponerle

levadura , el azlcar
hacia que fermente
mas rapido, en esa
época laborabamos asi
no habia  muchos
aditivos.

Mezcldbamos harina,
agua , agua, sal y
levadura, lo
dejabamos reposar de
4 a seis horas, varias
horas luego
trabajabamos la masa
para hacer el pan.

Para los
entrevistados ,1,2 vy
3 coinciden los
insumos que antes se
usaban solo era la
harina, agua, sal, y la
levadura y dentro de
esta mezcla incluian
la compuerta, que es
una  mezcla de
harina, agua vy
levadura en reposo
gue hacia que la
masa hinche mas
rapido y obtenga un
sabor méas agradable,
, en el caso de la
sefiora Ruiz para ella
un ingrediente mas
era dejar reposar la
masa, todos
coinciden que tenian
gue dejar reposar la
masa en un ambiente
cerrado, una técnica
particular es la que
menciona el sefior
Julio Temoche que
menciona que en el
cuarto de
fermentacion

prendian un primos
especie de cocinilla
con agua hirviendo

para que  estos
vapores ayuden a
hinchar la masa.
(Tejada, Temoche,

Enriquez y ,Ravello,
2023)

6. ¢Qué método cree
que mejor le
funciono para
elaborar sus panes?

Si es referente al sabor
el mejor método era la
compuerta, pero Si
hablamos de rapidez el
de ahora elaborado
con mejoradores,
colorantes, etcétera.

El sabor de los panes
de antes era mas
agradable. , ya que
usdbamos la mezcla
llamada compuerta,
este le daba sabor,
pero  ahora  los
quimicos y el uso del
horno eléctrico, me
resulta mas préctico y
mas rapido.

La mejor técnica para
la mayoria era la
técnica de la
compuerta lo usaron
en sus inicios como
panificadores y
consideran que es la
mejor, sélo Enriquez
prefiere el uso de los
mejoradores y hornos
eléctricos.
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7..Qué opina sobre
las buenas practicas
de manipulaciéon en
la panificacion?

Es importante en todo
momento

Es importante

Todos coinciden que
es muy importante la
buena manipulacion,
Tejada y Mario
coinciden que a
veces es muy
complicado cuando
se esta en el taller ,
Ravello  menciona
qgue el personal no
estd bien preparado
por eso comete fallas
en la manipulacién, y
Ruiz menciona que
se tiene que realizar
siempre limpieza
para no dafiar el
producto,  Aunque,
Mario menciona que
la buena
manipulacion de
alimentos es mas
manejable cuando el
producto ya esta
terminado es decir al
momento de
exhibirlo y venderlo,
por otro lado Peche y
Pinto mencionan que
es importante

8.;Considera usted
que los insumos

usados en la
elaboracion de sus
panes dafian el

medio ambiente?

No dafian para nada

No

Todos coinciden que
los productos de
antes eran  mas
naturales, mencionan
que los productos
actuales tienen
muchos quimicos y
que estos si podrian
dafiar no tanto al
medio ambiente pero
si a las personas que
lo consumen.
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9.¢Alguna vez a
preparado algin pan
con insumos propios
del distrito de Surco,
como pasas, uvas,
vino, pisco? ¢Por qué?

No he preparado, no
he tenido la
oportunidad de
prepararlo, ya que no
he recibido ninguna
motivacién, nadie me
ha ofrecido elaborarlo
, pero me da
curiosidad.

No he preparado, no
me ha dado
curiosidad.

Todos coinciden que
nunca han preparado
productos de
panificacion con
insumos propios del
distrito a excepcion
que la esposa del
sefior Ravello que
menciona haber
elaborado a base de
pisco.

10.¢Alguna vez a
participado en algun
evento organizado por
la municipalidad de
Surco para la
exposicién de sus
panes?; Qué opina de
estos eventos?

No nunca me han
invitado, considero
que estos eventos son
muy importantes, si lo
hicieran acé en Surco
me gustaria participar.

No, hace como 15
afios recuerdo que la
municipalidad  daba
capacitaciones, ahora
ya no ,de repente este

nuevo alcalde nos
apoye, Si seria
importante para
nosotros para salir
adelante y asi
promocionar sus

panes.

Todos coinciden que
nunca han
participado en ningln
evento gastronémico
organizado por la
municipalidad del
distrito, el sefior
Ravello menciona
haber participado en
otro distritos cuando
recién llego a Lima,
Todos coinciden que
la municipalidad no
les brinda ningan
apoyo, Temoche,
Enriquez y Ravello

mencionan que las
empresas que
expiden  productos
panarios si los han
apoyado en algln
momento con charlas
y capacitaciones
Asimismo coinciden
que si es muy

importante participar
en estos eventos para
que se les pueda
conocer, por otro
lado el sefior Pinto
menciona que se
encuentra a la espera
de esta nueva
gobernanza

municipal .

11. ;Cémo da o daba a
conocer sus panes?

A través de las

ventas de estos

Vendiéndolos.

Todos coinciden que
la manera de dan a
conocer sus panes o
productos es a través
de la venta de ellos
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exhibiéndolos en sus
vitrinas donde vende
el producto.

12.¢;Considera que
existe alguna
diferencia entre el pan
tradicional y el pan
industrializado? ¢Por
qué?

Antes el sabor era
bueno , tenia miga era
mas rico, incluso si
entrara a algln
concurso lo  haria
aplicando la técnica de
la compuerta , ahora el
pan tiene otro sabor

Antes el pan era
bueno, tenia miga,
ahora cualquiera se
cree panadero.

Todos coinciden que
los panes de antes
eran mas naturales y
ahora solo esta a base
de quimicos que
hacen que los panes
se inflen , Ruiz
menciona que los
panes de ahora no

tienen miga,
Temoche menciona
que antes los panes
tenian un peso

reglamentado,
Enriquez que el pan
era muy bueno vy
Ravello menciona
que los panes que los
hornos eléctricos vy
los quimicos hacen
que el pan sea muy
seco, todos coinciden
que el pan de antes
era mas rico, tenia
mas miga, sabor

13. ¢(En la actualidad
aplica algun método
tradicional en sus
procesos de
elaboracion de pan?
¢Por qué?

Para repartir, me resulta
mas préctico utilizar las
maquinarias, el horno
eléctrico y lo diferentes
mejoradores que hay en
el mercado actualmente,
los panes me salen
agradables y tengo mis
clientes.

No me resulta mas
practico usar mis
mejoradores y usar mi
horno eléctrico.

Tejada menciona que
la venta ha bajado un
poco , pero adn
consume, n pan pero

le siguen pidiendo
pan de horno de
ladrillo 0 pan
conocido como pan al
piso, Enriquez
menciona que los

mejoradores son un
gran aliado en la
actualidad, Ravello
menciona que cuando
tiene oportunidad de
hacer panes trabaja
con las compuertas
porque la harina que
venden en la
actualidad no son
muy buenas, Mario
Temoche menciona
gue no hace pan ya ,
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pero cuando hace le
agrada hacer pan al
piso en horno de
ladrillo, Ruiz
menciona que prefiere
el pan hecho a mano,
Temoche menciona
que las Gltimas veces
que elaboro panes fue
durante la pandemia
con sus métodos
tradicionales, a
diferencia de todos
Peche y Pinto les
resulta mas préctico
trabajar con
mejoradores y horno
eléctrico.




