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Resumen

Por medio de la Gastronomia se da a conocer la cultura de cada sector o pais, la presente
tesis se realizard atendiendo a las diferentes necesidades u ofertas gastrondmicas de los
restaurantes del distrito de Tucume. En base a ello, es que se plantea el objetivo general de
analizar la oferta gastronémica en el distrito de Tucume, en base al problema ¢Con qué oferta
gastronomica cuenta el distrito de Tucume? La metodologia empleada tiene un enfoque mixto
con alcance descriptivo propositivo con disefio no experimental. Los resultados indican la
existencia de 10 restaurantes en el distrito de Tucume, que ofrecen mas de 10 platos distintos
tipicos de la region Lambayeque y uno creado por los mismos tucumanos; mientras que el perfil
del turista destaca que el principal motivo de visita es la sazon, siendo el 32.57% el que respalda
esto. Las conclusiones a las que se llegaron fueron las siguientes: hay tres tipos de restaurantes,
los campestres, los turisticos y las picanterias; los platos que se ofrecen son caracteristicos de
la regién Lambayeque y uno creado recientemente, siendo la batea ahogadita, siendo el perfil
del consumidor el que destaca los elementos tangibles, la vestimenta de los mozos, el

conocimiento de la cultura gastronémica y la sazon de los platos.
Palabras Clave

Gastronomia, restaurante, oferta gastronémica.



Abstract

Through the Gastronomy the culture of each sector or country is known, this thesis will be
carried out according to the different needs or gastronomic offers of the restaurants of the
district of Tucume. Based on this, the general objective of analyzing the gastronomic offer in
the district of Tucume is proposed, based on the problem. What gastronomic offer does the
district of Tucume have? The methodology used has a mixed approach with a descriptive
purpose with a non-experimental design. The results indicate the existence of 10 restaurants in
the district of Tucume, which offer more than 10 different dishes typical of the Lambayeque
region and one created by the same Tucuman; while the profile of the tourist highlights that the
main reason for visiting is the seasoning, with 32.57% supporting this. The conclusions reached
were the following: there are three types of restaurants, country, tourist and picanterias; the
dishes offered are characteristic of the Lambayeque region and one recently created, with the
choke drowned, the consumer profile being the one that highlights the tangible elements, the

dress of the waiters, the knowledge of the gastronomic culture and the seasoning of the dishes.
Keywords:

Gastronomy, restaurant, gastronomic offer.
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I. Introduccion

Este trabajo de investigacion se ve motivado por realizar un andlisis de la Oferta
gastronomica en el distrito de Tucume, el cual cuenta con una rica oferta gastronémica y
arqueoldgica, tierra llena de tradiciones, costumbres y de invaluable historia, también podran
encontrar comidas y bebidas tipicas, artesania, etc.

En la Gltima década, el reconocimiento internaciones que esté teniendo el Per( en cultura
gastrondmica, ha ido en incremento, representando un “Boom” para el sector, en donde las
caracteristicas mas representativas son la calidad y el sabor. EI gran impacto que esta teniendo
este sector, se ve reflejado en el desarrollo de otros rubros, relacionados directa o indirectamente
con el mismo, tales como los servicios de produccién de insumos, servicios de hoteleria y
transporte. La gastronomia como tal, se relaciona con méas del 20% de la poblacion
econdémicamente activa (PEA), dato demostrado al afio 2009. Ademas de ello, los servicios de
extraccion, educacion, restauracion e industriales, se han visto afectados de forma positiva por
este, generando grandes beneficios economicos, en diferentes proporciones, para los

mencionados anteriormente.

Son diez los restaurantes registrados en el distrito de Tucume, todos ellos tienen falta de
infraestructura adecuada acorde con las normas de sanidad y salubridad, la falta de
competitividad asi como de procesos de mejora continua con las ferias como centro de ventas
de alimentos, el poco conocimiento de marketing turistico por parte de los ofertantes existentes
afecta al distrito de Tucume. A ello, se le debe de sumar el gran desaprovechamiento que tienen
los pobladores, con este sector, limitando en gran medida, las oportunidades de trabajo que este
puede ofrecer, en los diferentes sectores productivos. Las consecuencias negativas que se
relacionan con lo dicho, son la escasa participacion social y econdmica de los visitantes,
evitando asi, que estos lleguen a reconocer la cultura gastrondmica que ofrece el distrito en su
totalidad.

El problema que se ha determinado es ¢con que oferta gastrondmica cuenta el distrito de

Tucume?

El objetivo principal fue: Analizar la oferta gastronomica en el distrito de Tucume. Asi
mismo los objetivos especificos fueron, Reconocer los tipos de restaurantes, Identificar los
platos Tipicos, Determinar el perfil del consumidor.
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Los conocimientos que aportara la presente tesis, con respecto al estado de la oferta
gastronomica del distrito de Tucume son de suma importancia, debido a que pueden ser
tomados en cuenta para la elaboracion de planes de mejora y de promocién de este recurso
turistico. Esta informacion podra ser utilizada por las autoridades interesadas, estudiantes o

profesionales que desean tomarla como referencia o base de un crecimiento intelectual.

Por medio de la Gastronomia se da a conocer la cultura de cada sector o pais, la presente
tesis se realizard atendiendo a las diferentes necesidades u ofertas gastrondmicas de los
restaurantes del distrito de Tucume, saber cuéles son los aspectos del servicio de su gastronomia
que mas tienen relevancia en los clientes, de esta manera podemos satisfacer las necesidades y
Ilegar a saber qué aspectos mejorar para poder llegar a la satisfaccion de cada de los comensales.
Esto permitira tener mantener la posicidén que ocupa en este rubro de la restauracion y ademas
mejorar la imagen del distrito de Tucume.Conocer las fortalezas y debilidades de la realidad
gastrondmica del distrito de Tucume, permitird una mejora en la misma, lo que traera como
consecuencia un aporte considerable al turismo desarrollado en la ciudad de Tucume. Viéndolo
desde un punto de vista mas amplio, es que ayudaria a la promocion turistica de la region,
llevando al distrito a ser la capital gastronémica de la Region Lambayeque. Segun Flavian y
Fandos (2011) Es necesario comprender y analizar en la medida en que el distrito de Tucume,
asuma la importancia del emprendimiento respecto a sus ferias gastronomicas se preveé
presentar una propuesta de la oferta de los restaurantes y su relacion con la valoracion
gastrondmica de los clientes que cuentan en su distrito, enlazados con su patrimonio histérico
y su gastronomia. Forma parte de la necesidad del investigador de analizar la realidad
gastronomica del distrito de Tacume, en un afan de aumentar los conocimientos que ha venido

desarrollando en su casa de estudios y poder tener un caso real en donde plasmarlos.

La tesis se encuentra conformada por nueve capitulos, los tres primeros son la introduccion,
el marco tedrico y la metodologia, que envuelven a la situacion problematica, la justificacion
de la investigacion y la fundamentacion tedrica que enmarca las dimensiones y los indicadores
con las que se evalla el problema. El capitulo de resultados, discusion, conclusiones y
recomendaciones responde las dimensiones del problema, analiza los resultados y los compara
con aquellos obtenidos por otros autores; mientras que las conclusiones y las recomendaciones
invitan a los lectores a tomar aquello investigado y emplearlo para futuras investigaciones o
demas proyectos de aplicacion. La lista de referencia y los anexos, abarcan aquellos autores de

los que se han tomado ideas y deméas documentos que han servido para la investigacion.
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I1. Marco tedrico
2.1.  Antecedentes:

Zambrano (2014), se ha planteado como objetivo general el disefiar la oferta gastronémica,
de estilo gourmet, que beneficia y fortalece el turismo en el cantén Bolivar. El tipo de método
empleado fue el descriptivo, permitiendo recolectar datos de la realidad, con los cuales se ha
llegado a describir las caracteristicas del medio afectado. Por otro lado, si bien es cierto la
gastronomia en Ecuador cuenta con un potente desarrollo de este recurso, por sus diferentes
variedades de productos y platillos, pero lo que ahora realmente es un problema para este lugar,
es que el patrimonio gastronémico se esta disipando a raiz de la practicidad de la vida moderna
y las tendencias extranjeras. Por lo tanto, el autor ha optado como conclusién que disefiar un
recetario gourmet contribuye al desarrollo gastronémico interno del Cantén Bolivar, ya que
servira de referente para los prestadores de servicio y amantes de la gastronomia, como fuente

de investigacion.

Salazar & Burbano (2017), han tenido como objetivo general el analizar los elementos
gastrondmicos que afectan al marketing mix, de la zona de Rumipamba. El tipo de disefio
empleado fue el descriptivo exploratorio, esto debido a la descripciéon que realizd del medio
investigado y a la comprobacion de Hipotesis correlacionales establecidas al inicio del trabajo
de investigacion. Los resultados indicaron que las caracteristicas gastronomicas del lugar
analizado, han afectado de forma negativa a la seleccion del consumidor. Ademas de ello, cabe
resaltar que la oferta gastrondmica se ve gobernada por empresas de poca envergadura, no
pudiéndose comparar con las ubicadas fuera del area de influencia, las cuales atraen a mayor
numero de turistas. Esto conllevo a concluir que, la principal tipologia de cliente atraido, fue el
estudiante, duefio de negocio y empleado, teniendo como caracteristica coman, el ubicarse en

la misma avenida de los negocios que conforman la zona de Rumipamba.

Ponce (2017), se ha planteado como objetivo general el desarrollar un plan de promocion
turistica por redes sociales, con el fin de dar a conocer la oferta gastronémica de la comuna de
Ayangue. El tipo de enfoque empleado fue el mixto, haciendo uso de instrumentos como el
cuestionario y la entrevista, aplicado a los turistas y a los duefios de negocio, con el fin de
comprender el estado actual de la oferta gastronomica e intentar proponer estrategias que se
adecuen a las tendencias actuales. Los resultados obtenidos, sostuvieron que el estado de las
vias de acceso no era el adecuado para recibir a los turistas, ademas de ello, no se contaba con

la seguridad adecuada en las mismas. Las conclusiones a las que se llegaron, demostraron que



13

las condiciones en infraestructura no eran adecuadas, con ello, se le suma que solo se llegé al
53% de confiabilidad, en relacion con el plan de promocion turistica planeado para ese
entonces, afectando el desarrollo econdmico que podrian haber estado alcanzando los

habitantes de la zona.

Cornejo, C. (2014), se ha planteado el desarrollo de un plan estratégico, con el fin de
aperturar un restaurante orientado a la cultura japonesa y nikkei, ubicado en el distrito de
Chiclayo. El tipo de investigacion fue el descriptivo, el cual se baso en los siguientes analisis:
estudio de la oferta gastrondémica del medio local, descripcion de las caracteristicas fisicas del
proyecto y elaboracién del plan estratégico, en si mismo. Los resultados demostraron que la
idea de negocio, estaba orientada a las clases sociales, A, B 'y C, ademas de tener como puntos
a favor, la alta competencia en precio y promocion que se tiene. Con ello, es que se llegé a la
conclusion que las costumbres y la frecuencia de consumo, fueron las caracteristicas

determinantes del pablico objetivo a quien se orienta el servicio de restauracion en mente.

Matsuki, J. (2014), busca determinar el efecto que tienen las redes sociales en el nuevo
proyecto de consolidacion “cocina peruana”, buscando la consolidacién e innovacion del
mismo, en la gastronomia nacional. El tipo de metodologia empleado, fue el descriptivo y el
exploratorio, sirviendo para describir y analizar las caracteristicas mas determinantes e
influyentes de la cultura peruana, pudiendo desarrollar estrategias de marketing e influencia,
por redes sociales. Los resultados demostraron los efectos positivos que tienen las nuevas
tecnologias, para posicionar una marca. Esto nos lleva a concluir que, la gastronomia nacional
ha tenido un crecimiento positivo a lo largo de los afios, debiéndose en gran medida, al efecto

e influencia que tienen las redes sociales, en la poblacion actual.
2.2.  Bases tedrico cientificas
2.2.1. Ofertas Gastronomicas:

Benito (2004), La eleccién de los elementos es una de las actividades humanas donde mas
se entremezclan cultura y Naturaleza. Mas alla de la satisfaccion de las propias necesidades
fisiologicas, que se come y como se come, el acto de comer y su “entorno” ofrecen datos
importantes acerca de la identidad de cada persona, ya que la accion de comer esta relacionada
con sus aspectos psicoldgicos, bioldgicos, econdmicos, sociales e incluso ideoldgicos del

individuo.
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2.2.2. Variables que intervienen en el disefio de la oferta gastronomica

Lopez Benito, (2004) La propuesta gastronomica depende de la carta 0 mend que son
ofrecidos por los restaurantes a los potenciales consumidores. Sin embargo, su elaboracion
depende de varios aspectos que ayudan a orientar la propuesta alimenticia a lo que espera el
consumidor.

En la mente de todas las personas, las opiniones se buenas o malas se empiezan a generar en
estas mucho antes de que prueben el producto. Por este motivo, es que la publicidad juega un
papel fundamental en la forma en que se posiciona un bien o servicio en la mente de las
personas. De la misma forma, el consumidor antes de consultar una carta o el menu del
restaurante, tiene en su mente la idea de la situacion del local, por la forma en que lo decoran,
por el topo de servicio, entre otros aspectos importantes. Lépez Benito (2004)

A continuacion, se hablara de aquellas variables que influyen en la caracterizacion global de

restaurante.
e Satisfaccion de las necesidades del cliente

Hoy en dia, el concepto de restauracién gira en torno al cliente, quien es considerado como
Unico protagonista al que se le debe de satisfacer. Por este motivo, es que las técnicas de
mercadotecnia buscan conocer mejor al cliente — individuo, con el fin de conocer los
comportamientos del mismo y mas aun, sus necesidades, porque al conocer qué es lo que
necesitan, se podra empezar a satisfacerlas. (L6pez Benito, 2004)

El disefio de una correcta oferta gastronémica tiene que responder a las siguientes preguntas:
dénde, como, por qué y quien es el consumidor al que va dirigido. Por estos motivos, es que la
oferta en el desayuno, es distinta al de la tarde o al de la noche. Existen ciertos parametros que
permiten identificar a quién va dirigida dicha propuesta, siendo estos:

Hora de consumo: conformada por los diferentes horarios de consumo que tienen los
consumidores.

Edad, sexo, habitos alimenticios: permite hacer una diferenciacion dentro de un grupo
de consumidores.

Motivo de consumo: el consumidor busca cubrir una necesidad que lo lleve a comer
fuera de su hogar. En base a esta, es que surgen las ideas e innovaciones para generar nuevas

propuestas de trabajo.
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El precio: el valor de las ofertas gastrondmicas determina el publico o grupo de
consumidores que puede acceder a ella, siendo muchas veces, elemento clave de segmentacion

de la poblacion.
e Los recursos humanos, fisicos y econémicos

Los recursos son los que cuente la empresa, son un factor fundamental para la elaboracion
de la oferta gastrondmica, siendo los siguientes: recursos humanos, recursos fisicos y recursos
econdmicos. Los recursos humanos estan representados por el personal encargado de preparar
los platos, atender a los clientes, entre otras actividades. En un restaurant, las capacidades y
habilidades con las que cuente el cocinero, van a influenciar en gran medida a la calidad de la
oferta gastrondmica. Los recursos fisicos estdn conformados por los materiales, maquinaria y
utensilios; la calidad y cantidad de recursos con los que se cuente, modela las condiciones y
capacidades de la oferta gastrondmica, ya sea zonas de almacenaje, cAmaras frigorificas, etc.
Los recursos econdmicos estan relacionados con la liquidez de la empresa, la presencia o no
del personal en planilla y las contingencias de dinero con las que se cuenta. (LOpez Benito,
2004)

e  El suministro de las materias primas

Bajo las materias primas, es que gira la oferta gastrondémica, debido a que no se puede ofrecer
un producto del cual no se esta seguro de conseguir; esto traeria consigo la falsa expectativa del
cliente y por ende, la pérdida del mismo. El flujo de suministro de mercaderias se encuentra
conformado por los siguientes puntos: trabajar con productos frescos de temporada, trabajar
con productos congelados, trabajar con proveedores de confianza y trabajar con una eficiente
politica y gestidn de stocks. Ldpez Benito, (2004)

Trabajar con productos frescos de temporada: el avance de los medios de produccion,
conservacion y transporte asi como el desarrollo de nuevas infraestructura.pero todos estos
avances no impiden trabajar con productos locales elaborados dentro de su temporada natural.

Trabajar con productos congelados: las modernas tecnicas de congelacion permiten trabajar
con productos fuera de temporada.

Trabajar con proveedores de confianza: que se encarguen de enviar las mercaderias dentro
de los plazos estipulados.

Trabajar con eficiente politica de las compras y gestion de stocks: determinar , donde , como

y cuanto y que producto comprarse.

e Eltipo de servicio a realizar
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El tipo de servicio que la empresa desea ofrecer al cliente es importante y determinante a la
hora de fabricar la oferta gastrondmica, debido a que involucra la eleccion de los alimentos a
utilizar, la combinacion de colores, entre otros aspectos. Los servicios que se pueden encontrar
son: servicio buffet, servicio de mesa, servicio self Service y servicio a domicilio y take away.
El servicio buffet involucra una gran variedad de platos, un precio de venta Unico, mayor
rapidez en el servicio y le permite al cliente observar el plato seleccionado, antes de consumirlo.
El servicio de mesa es mucho mas personalizado, se necesita una brigada completa de
camareros Yy ofrece un servicio mas lento. El self Service consiste en que el comprador hace uso
de una bandeja para servirse sus alimentos. El servicio a domicilio y take away consiste en que
el cliente no consume los alimentos en el restaurante, debido a que no se dispone del espacio
suficiente. (Lépez Benito, 2004)

e Eltipo de local y su ubicacion

Debe de haber una compatibilidad entre la oferta gastrondmicay las caracteristicas del local,
tales como: capacidad, reservas, categoria, entre otros. Ademas, la ubicacion que tenga el
mismo, es clave en los tipos de clientes que recibe el mismo, puede encontrarse en un entorno

de oficinas, comercios, etc. (L6pez Benito, 2004)
2.2.3. Perfil del consumidor

Arellano (2002), define al comportamiento como aquel conjunto de caracteristicas que tiene
un individuo o grupo de individuos, las cuales son determinantes para que estos o0 este,
adquieran un bien y/o un servicio. Esto se ve motivado por la necesidad de satisfacer sus
necesidades y requerimientos. Ademas de ello, existe la posibilidad de que se haga uso de
actividades externas, como el empleo de medios de transporte, compra fisica, entre otros. Asi
mismo, las actividades internas, no puede quedar de lado, siendo tales como: lealtad, deseo,
entre otras, que influyen directamente en la psicologia del consumidor.

Segun, Schiffman y Lazar (1997), el comportamiento del consumidor es el conjunto de
elementos que le permiten adquirir, desechar o cambiar un bien y/o un servicio, en busca de la
satisfaccion de sus deseos. Para poder cumplir con todas las acciones mencionadas
anteriormente, es que se hace uso de esfuerzo, tiempo y dinero, en el momento de tomar alguna

decision significativa.
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2.2.4. Factores que Influyen en el Perfil del Consumidor

Para Rivera (2000), sostiene que los factores que determinan el perfil del consumidor son de
tres tipos: los demograficos, los internos y los externos.

Los factores demograficos estan representados por la densidad poblacional, sexo, raza,
ocupacion del consumidor, entre otros aspectos que representan las caracteristicas demogréaficas
del individuo.

Los factores internos, son definidos como aquellas necesidades o motivaciones que
determinan la eleccion del consumidor. Con ello es que surge la necesidad del individuo, la que
inicia como una carencia y conforme pasa el tiempo e incrementa, es que se llega a convertir
en el téermino mencionado. Existen tres tipos de esta: fisiologicas, de seguridad, de pertenencia
y amor, de estima y de autorrealizacion. Aquellas necesidades fisioldgicas, son determinadas
por la necesidad de vivir del ser humano. Las necesidades de seguridad, tienen que ver con la
satisfaccion de orden y proteccion. Las necesidades de pertenencia, conllevan al ser humano a
ser sociable y entablar relaciones con otros individuos. Las necesidades de estima, tienen que
ver con la interaccion que se tiene con otra persona, permitiendo expresar confianza,
realizacion, entre otros aspectos. Mientras que las necesidades de autorrealizacion, comprenden

las metas que cada uno se traza de forma personal.
2.2.5. Los Factores Externos en el Consumidor

Segun Rivera et al. (2000), este tipo de factores se ve determinado por la cultura, las clases
y los grupos sociales.

Rivera (2000), define a la cultura como aquel conjunto de valores, costumbres y creencias
que una sociedad comparte entre si. Esta se aprende desde los primeros afios de edad del ser
humano y se ve influenciada por la sociedad. Debido a que los Unicos que determinan las
conductas aceptables e inaceptables, son estos.

Segun Rivera (2000), las clases sociales son consideradas como aquellas caracteristicas
similares que comparte una poblacion. Hoy en dia, se ven determinadas por la capacidad
econdmica de los individuos, aunque se habla también de clases politicas, en donde el poder de
influencia que tiene el individuo es el que lo representa en una sociedad. Cabe indicar que los
elementos culturales son los que se encuentran presentes para ambos tipos.

Asi mismo, se habla acerca de grupos sociales, siendo conjunto de personas méas pequefios
que contribuyen entre si, para poder alcanzar un objetivo en comun. El aporte que puede brindar
uno en comparacion al otro, puede ser mayor 0 menor, pero en ambos casos, es apreciado por

el grupo social al que conforma.
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I11. Metodologia
3.1. Tipoy nivel de investigacion:
Enfoque: (mixto)

Segun (Hernandez, Méndez y Mendoza, 2014) numerosos investigadores han apuntado a un
método “mixto”, que integra ambos enfoques, argumentando que al probar una teoria a través
de dos métodos pueden obtenerse resultados més confiables. En cuanto a la investigacion sera
de enfoque Mixto. Esto se debe a que se empleara el enfoque cuantitativo al hacer uso de
encuestas para determinar la percepcion que tienen los clientes de ciertos aspectos relacionados
con la gastronomia en el distrito, y el enfoque sera cualitativo, al momento de realizar las

entrevistas y completar las fichas de observacion realizadas a los restaurantes.

La presente investigacion tiene un alcance descriptivo, exploratorio y explicativo.
Descriptivo debido a que se buscara describir las caracteristicas del objeto en estudio, con el fin
de recaudar la mayor cantidad de informacién posible y poder realizar un juicio justo, asi como
analizar de forma adecuada la realidad problematica. Exploratorio, es considerado de esta
forma, debido a que se estudiara sobre un tema poco estudiado, como lo es “La oferta
gastronomica en el distrito de Tucume”; ademas de ello, cabe resaltar que la informacion
recaudada aumentard los conocimientos que la sociedad tiene sobre este tema. Explicativa,
permitira recaudar el recurso turistico estudiado, analizar su situacién actual y evaluar algunas
caracteristicas de los clientes y de los mismos restaurantes, existentes en el distrito. (Hernandez

Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2014)
3.2.  Disefio de investigacion:

El disefio de la presente investigacion es no experimental transversal. Es no experimental
debido a que los resultados seran recaudados tal cual se recogen desde el punto de estudio, sin
pasar por alguna manipulacion o tratamiento de informacion; por el contrario, esta sera recogida
para analizarla y evaluarla. Es transversal, debido a que la informacién sélo sera recogida una
vez; es decir, al momento de realizar las encuestas u otros instrumentos de recoleccion de datos,

solo seran hechos una vez.
3.3.  Poblacion, muestra y muestreo:

Poblacion: La poblacion del presente estudio se encuentra conformada por dos tipos:
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Restaurantes: Esta conformada por los restaurantes registrados en la municipalidad del
distrito de Tucume. La cantidad de restaurantes a evaluar, es de 10 (ver anexo 1).

Consumidores: Como también los individuos que asisten a ellos, con la intencion de
conocer la percepcidn que tienen sobre los servicios gastronomicos ofrecidos en el distrito.
Segun la visita a campo que se ha hecho, se ha determinado que un valor promedio de visitas
en todos estos establecimientos, es de 35 a 30 visitantes al dia multiplicado por 10 restaurantes

que sale 9000. Para tener este dato, es que se ha hecho la visita de campo respectiva.

Muestra: Para determinar el tamarfio de la muestra, se hara uso de la siguiente férmula, con
el fin de determinar la cantidad de individuos que deben de ser encuestados para determinar las
condiciones en las que se encuentran los recursos gastrondmicos de Tucume. Cabe resaltar que
para los restaurantes de Tacume, también es que se pasara por el mismo proceso de muestreo,

para que sean evaluados y obtener resultados fidedignos y verificables.

Figura N° 1 Formula para determinar el tamafio muestral

N*Zzahp*q
T dZ A (N=1)+Z2 xpxg

n

Fuente: Elaboracion Propia

En donde:

N = tamafio de la poblacion

z = nivel de confianza,

p = probabilidad de exito, o proporcion esperada
g = probabilidad de fracaso

e = error maximo admisible
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Figura N° 2 Tamafo muestral

Nivel de confianza 95.00%
Valor de Z 1.96
Proporcion 50.00%
Error 5.00%
Probabilidad de 50.00%
fracaso

Poblacion 9,000
Tamario de muestra 368.00

Fuente: Elaboracion Propia

Muestreo: El tipo de muestreo empleado en el presente trabajo de investigacién el tipo
aleatorio simple, debido a que, con esto, todos los elementos que forman parte del universo,

tengan la misma probabilidad de muestra.
3.4.  Criterios de seleccion

Los establecimientos de restauracion son el objetivo de estudio que tiene la presente
investigacion, con el fin de determinar los elementos que los caracterizan, horarios de atencién,
platos servidos y preferencias de los clientes. El criterio de seleccién empleado no se ve
influenciado por ningin elemento cultura del investigador. En base a esto, es que les aplicara
el instrumento cuantitativo planteado, a todos aquellos asistentes de estos establecimientos, asi
como a los mismos restaurantes, todos ubicados en el distrito de Tucume. Aquellos
considerados en la presente investigacion, son: Restaurante Turistico “El Tumi”, restaurante
turistico “Las Balsas”, restaurante “La sirena”, restaurante picanteria “La Huaca”, restaurante
picanteria “El Cantarito”, restaurante picanteria “Valle Verde”, restaurante “D’Julio”,
restaurante campestre “El Potrero”, restaurante campestre “El Bambu” y restaurante picanteria

“La Esquina del Chavo”.
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3.5.  Operacionalizacion de variables:
Tabla N° 1 Cuadro de Operacionalizacion de variables
Titulo Variable Dimensiones Indicadores
Variable independiente: Edad, sexo,
habitos
La oferta Gastronomica. _ _ alimenticios
Satisfaccion o 5
. . oras de
Segin  Benito(2004) el | delas
y o d " necesidades del COnsSUmo
consumidor , antes de consultar i .
Cliente Motivo de
la carta o el mend del consumo
restaurante, tendrd posicionada Precio
en su mente una idea acerca de Cantidad de
Andlisis de la | qué tipo de oferta gastronomica trabajadores
oferta le espera en dicho local, el Recursos Indumentaria

gastronomica en
el distrito de
Tucume,
Chiclayo 2018

personal destinado a atenderle,
el tipo de servicio que se ofrece,
idea que seguramente se
reafirmara cuando consulte los
precios de los platos propuestos.
Cada propuesta gastronémica ha
de adecuarse a las caracteristicas
especificas de cada restaurante;
es decir, cada carta y menu son
diferentes porque corresponden
a las diferencias que conforman

a cada restaurante.

humanos, fisicos
y econémicos

Funciones
operacionales
(atencién al
cliente)

Suministros de
Materia prima

Trabajar con
productos frescos

Trabajar con
productos
congelados

Trabajar con
proveedores de
confianza

Fuente: Elaboracion propia
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3.6. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos:
Técnicas:
Las técnicas que se aplicaran son: entrevista, encuesta y observacion.

a) Laentrevista permitira recolectar la informacion necesaria para poder responder a la

13

pregunta planteada en la formulacién del problema, que dice “;Con qué oferta
gastrondmica cuenta el distrito de TUcume?”, consiste en la entrevista personal como

método para recolectar informacién de una persona en especifica.

b) Laencuesta nos permitira plantear puntos especificos en donde se busca incrementar

el conocimiento que se tiene del consumidor.

c) La observacion serd empleada como un apoyo visual, en donde se reconoceran
ciertos aspectos del ambiente en donde se brinda el servicio, sin necesidad de

involucrar a terceros en el acto.
Instrumentos:

Las fichas de observacion y el cuestionario resolveran indicadores tales como: cantidad de
trabajadores, indumentaria, equipos gastronémicos, menaje, mobiliario, costo de los platos,
variedad de platos, entre otros. Las encuestas a los clientes, es que permitira resolver los
siguientes indicadores: atencidn, funciones operacionales, edad, sexo, entre otros. Con el fin de
complementar la informacion obtenida por la observacion y el cuestionario, es que se hara uso
de la entrevista, ya que la toma de informacién es complementada con el trato personal que se
tiene con el entrevistado. Todos los instrumentos mencionados anteriormente serviran para

desarrollar la encuesta (cuestionario), observacion (guia de observacion) y la entrevista.
3.7. Procedimientos:

El tipo de recoleccion empleada fue el muestreo aleatorio simple, con el cual se hara una
seleccidn justa de los encuestados y entrevistados, ya que cada uno de estos tiene la misma
probabilidad de quedar seleccionado para la investigacion. Ademas, se empleara la observacion
participativa para conseguir informacion selecta, para esto se tendré que visitar cada restaurante
seleccionado. También, se utilizaran los cuestionarios para conocer la percepcion y perfil de

clientes que asisten a los restaurantes.

La aplicacion de las encuestas se dio en un mes lo cual cada fin de semana se encuesto un

promedio de 87 a 88 encuestas. EI numero de encuestas que se realiz6 un total de 350
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La entrevista se realiz6 a 10 restaurantes que estan registrados en la Municipalidad del
distrito de Tucume en dos semanas, los duefios respondieron a cada una de las preguntas que

se le hizo acerca de su establecimiento
3.8. Plan de procesamiento y anélisis de datos:

Para el procesamiento de los datos recolectados sobre el perfil de los clientes, se utilizara la
herramienta informéatica Microsoft Excel 2016 y La base del software estadistico SPSS, lo cual
ayudara a ordenar, tabular y presentar los datos en tablas y gréficos visuales, obtenidos de la

encuesta.

La informacion recolectada sobre la calidad del servicio y estado de la infraestructura y
mobiliario de los restaurantes evaluados, sera organizada en las fichas de observacion y se

realizard un analisis descriptivo de los resultados recogidos.



3.9. Matriz de consistencia:

Tabla N° 2 Matriz de consistencia
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PROBLEMA DE MARCO OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES
INVESTIGACION TEORICO GENERAL
¢Con quée oferta| 2.2.Bases teorico Objetivo general: No tiene hipdtesis Variable independiente:
gastronémica cuenta el | cientificas . debido a que tiene solo .
distrito de Tlcume? Analizar la oferta una variable La oferta Gastrondmica.

2.2.1.0fertas gastrondmica en el distrito . i
gastronomicas de Tucume. Segu_n Benito(2004) el
consumidor , antes de consultar la
2.2.2.Variables que Objetivos especificos: carta 0 el menu del restaurante,
intervienen en el . tendra posicionada en su mente una
disefio de la oferta Reconocer los t||_oos_de idea acerca de qué tipo de oferta
. re§taurantes en el disirito de gastronomica le espera en dicho
2.2.3.Pe_rf|I del | Tacume local, el personal destinado a
consumidor Identificar los platos atenderle, el tipo de servicio que se
2.2.4.Factores  que | tipicos en el distrito de ofrece, idea que seguramente se
influyen en el perfil | Tacume. reafirmarad cuando consulte los
del consumidor ] ] precios de los platos propuestos.
Determinar el perfil del Cada propuesta gastrondmica ha de
22.5.Los  factores | consumidor en el distrito de adecuarse a las caracteristicas
externos en el | Tlcume. especificas de cada restaurante; es
consumidor decir, cada carta y mend son
diferentes porque corresponden a
las diferencias que conforman a

cada restaurante.
TIPO DE ESTUDIO Y ISENO DE TECNICASE POBLACION MUESTRA
INVESTIGACION INSTRUMENTOS




25

La investigacion tiene un enfoque mixto con
un alcance descriptivo propositivo con disefio
no experimental

TECNICAS DE INVESTIGACION

La observacion:

Esa técnica ayudard a la recoleccion de
datos, la cual permitird conocer la informacion
que tienen los sujetos de estudio sobre su
realidad

La encuesta:

Esta técnica permitira obtener informacion o
datos mas profundos de los sujetos

La entrevista.

Permitira recolectar la informacion necesaria
sobre los restaurantes, contados por los mismos
integrantes de estos.

Se utilizan para conseguir
informacion  selecta, las
cuales tenemos: entrevista,
observacién participativa y
cuestionario.

Instrumentos de

recoleccion de datos:

Se tendra en cuenta un
cuestionario, fichas de
observacion

La poblacion del
presente estudio esta
conformada por todos
los restaurantes del
distrito de Tacume y los
individuos que asisten a
ellos, con la intencion de
conocer la percepcion
que tienen sobre los
servicios gastronémicos
ofrecidos en el distrito.

Conjunto de

de Tdcume, asi como
restaurantes que lo conforman.

individuos que
visitan los restaurantes del distrito

los

Fuente: Elaboracion propia
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3.10. Consideraciones éticas:

Valor: la presente investigacion generard una mejora en el conocimiento de los recursos
gastronomicos con los que cuenta el Distrito de Tucume, por parte de los investigadores y

Organismos Publicos o Privados.

Validez cientifica: el investigador se ve motivado por el simple hecho de realizar un aporte
al conocimiento que se tiene de los actuales recursos gastrondmicos de la provincia de Tucume,
empleando instrumentos que ayudaran al cumplimiento de los objetivos planteados. Aparte de
ello, cabe resaltar que las creencias y prejuicios del investigador, no influenciaran en lo mas

minimo, en la realizacion del presente trabajo de investigacion.

La seleccion de seres humanos o sujetos debe ser justa: Los participantes estan

seleccionados de manera justa e imparcial, sin prejuicios personales o preferencias.

Consentimiento informado: Antes del proceso, los clientes seran informados acerca de las
encuestas, por lo tanto, antes de ser aplicadas, se pedira su consentimiento voluntario para no

generar incomodidad, asi de esta forma se vuelvan participantes de la presente investigacion.

Respeto para los seres humanos participantes: En la recoleccion de datos de los

participantes, sus aportaciones u opiniones seran complemente confidenciales y privadas.



IV. Resultados y discusién

4.1.

Resultados
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Objetivo N° 01. Reconocer los tipos de restaurantes en el distrito de Tucume

Establecimie
nto de

alimentacion

Descripcion

Fotografia

1. Restaurante
Turistico “ El

Tumi”

El restaurante Turistico el Tumi esta ubicado en la calle
Federico Villareal 895 Tucume, el restaurante esta
hecho de materiales rusticos de la zona y para no perder
el equilibrio este sirve sus principales platos tipicos en
vajilla de barro (Jarras, platos y vasos) depende del
gusto del comensal, ya que esto llama mucha la
atencion a los turistas que visitan dicho lugar, es un

lugar con un ambiente amplio, seguro y acogedor.

2.Restaurante
Turistico “Las

Balsas”

El restaurante las balsas estd ubicado en el distrito de
Tacume ( calle union N°875 ) este restaurante cuenta
con una gran variedad de platos tipicos de la regién (
Cabrito, ceviche, arroz con pato, entre otros) también
brinda servicios de buffet para eventos el ambiente es
muy acogedor, este restaurante represento al distrito de
Tdcume en una competencia de 60 platos a nivel
regional en el concurso organizado por Alicorp en el
cual gano el primer puesto con un innovador plato

Machacado de Platano con pato Glaseado con loche.

3.
Restaurante

La Sirena”

Restaurante Picanteria se ubica en la calle Federico
Villareal N°-891- Frente al cementerio principal,
actualmente se encuentra cerrado porque no cumple

con los requisitos para brindar un servicio de calidad.
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4. Restaurante
Picanteria  “

La Huaca”

El restaurante “ La Huaca” se encuentra ubicado en el
caserio la pintada a 3 minutos del distrito de Tdcume
un lugar rodeado de algarrobos secos caracteristico de
la region Lambayeque esto hace que el lugar sea
agradable, ofrece diferentes platos tipicos especialistas
en pescados y Mariscos.

5. Restaurante
Picanteria®“ El

Cantarito “

El Cantarito se encuentra ubicado Panamericana Norte
Km22- la Pintada, se ofrece diversos platos tipicos de
region Lambayeque como el hornada de pavo cabrito
pato alverjado causa gallina estofada chicharrén de
pescado, este establecimiento tiene una tematica

rustica hecha con materiales de la zona.

6. Restaurante

Picanteria  “

El restaurante se encuentra ubicado en la calle san

Marcelo frente al parque principal de Tucume, sector

Valle Verde“ | con vias muy transitadas por los Turistas extranjeros y
nacionales, tiene un ambiente calido y acogedor.

7. Restaurante picanteria ubicado en la calle Federico

Restaurante* Villareal, actualmente esta cerrado por falta de

D Julio” indumentarias, no cuenta con un lugar apto para prestar

sus servicios y se han visto disminuida las ventas.




29

8. Restaurante
campestre “El

Potrero”

Dicho establecimiento se encuentra ubicado en el
caserio La Pintada, estd hecho con materiales de la
zona (el adobe, Guayaquil) ahora estan implementando
espacios de material noble sin que se pierda lo que
caracteriza al restaurante, tiene un ambiente calido,
rodeado de vegetacion y algarrobos caracteristico de la

Zona.

9.Restaurante
Campestre
“El Bambu”

El restaurante Bambu se encuentra ubicado en Caserio
Nancolam caserio del distrito de Tdcume al costado del
museo de sitio, ofrece los servicios de alimentacion
(principales platos tipicos de la region) y recreacion
(shows sébados y domingos con pefias y caballos de
paso). Es un lugar tranquilo, fuera de la ciudad, cuenta

con areas verdes y recreacion.

10.
Restaurante
Picanteria

“La Esquina

del Chavo”

Este restaurante se encuentra ubicado frente a la iglesia
principal del distrito de Tucume, actualmente esta
siendo remodelado debido a la gran afluencia que tiene
en el mercado, ya que se encuentra en el casco central
del distrito.

El distrito de Tucume cuenta con 10 restaurantes registrados en la municipalidad, de ello

solo 6 restaurantes con denominacion de Picanteria, en donde cuatro de estos restaurantes tienen

maés afluencia de comensales como con una alta estabilidad en el rubro se ofrecen gran variedad

de platos tipicos. Aunque dos de este tipo de establecimientos ya estan cerrados ya que no

cuentan con un lugar apto para la prestacion de sus servicios y han visto disminuidas sus ventas.

Los restaurantes Turisticos y Campestres se encuentran en su mayoria muy bien establecidos

en el distrito de Tucume ya que estan cerca de las zonas turisticas como museos y piramides

del lugar, los visitantes buscan salir de la rutina y de la bulla de la ciudad por lo cual buscan

lugares mas tranquilos que tengan buena sazdén sin que se pierdan las costumbres que lo

caracterizan.
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Preguntas Elena de la Cruz Leon Josef a Acosta Milagros Chevez | Paula Montalvan | Merly Sdnchez
(Dueiia del Restaurante “El Vidaurre Chapoian Riojas (Administradora
Tumi” ) (Duefia del (Duefia del (Duena del del Restaurante
Restaurante Restaurante “La | Restaurante “El “Valle Verde”)
“Las Balsas”) Huaca”) cantarito”)
1.- ¢Cuantos afios | El Restaurante “el Tumi” tiene 30 | El Restaurante | 15 anos de | 12 afos 12 afnos

de funcionamiento
tiene el
restaurante?

afios de funcionamiento en el
distrito de Tucume.

“Las Balsas” tiene
19 afos de
funcionamiento

funcionamiento

2.- ¢Cuanto tiempo

Empecé  desde muy nifa, el

Hace 19 afios

15 afios en el

Empecé hace 22

Soy hija de la

lleva involucrado | negocio lo herede de mis padres, | cuando abri mi negocio afios vendiendo en | duefia del

en el &mbito de este | empecé vendiendo caldo de pata | restaurante el paradero del | Restaurante desde

negocio? como me fue muy bien en el distrito de | muy pequefia estoy
restaurante hace 5 afios compre mi Tacume. involucrada en el
local y se amplio el negocio. negocio

3- ¢Con cuéntos

trabajadores

cuenta? 5 2 6 4 2

4.- ¢jcuanta es la

capacidad que tiene | 300 personas 65 personas | 500 aprox. 300 personas 60 aprox.

el restaurante? aprox.

5.- ¢Cudles son los | e Cabrito ePlato Bandera | e Ceviche e Hornado de| e Ceviche

platillos Mas | e Batea ahogadita( hubo un | Patoalverjado | e Carne seca Pavo e Cabrito

consumidos? proyecto tipico en la zona, que e Causa Nortefia e Arroz con

realizaran un plato con productos

Pato
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de la zona, participo en mixtura
en el afio 2013 y quedo en
segundo puesto)

Causa Nortefia

6.- ¢cual ha sido la | Buscar aliados como el museo de | La sazon, Labuna | e Buenaatencion | ¢ Darles buena | e Siempre
clave para atraer | sitio, municipalidad y colegios. atencion y sobre | ¢ Tener algn atencion. regresan por la
nuevos clientes? todo higiene presente para el sazon
cumpleafios de
nuestros clientes
7.- ¢Cuél es su Los restaurantes que se encuentran | No tengo | El Potrero La Huaca Vicky
competencia mas en la zona El pavo competencia cerca
fuerte y cercana? esto es lo que me
beneficia aun mas
9.- ¢(Cuales son los | El sabor, ya que el Turista busca lo | La sazon y buena | ¢ Por la sazon e Seguridad para | e La Higiene
aspectos que el | tradicional presentacion del | ¢ Buena gue se sientan
cliente toma mas en plato. presentacion en cémodos en
cuenta para asistir los platos nuestras
a un restaurante, e Higieneenel instalaciones.
tomando como establecimiento
ejemplos el
servicio,  higiene,
sabor, seguridad,
etc.?
10.- iSe esta | o Con la municipalidad | e Con la e El museo nos e Municipalidad | e La
trabajando con constantemente nos capacitan a municipalidad capacita siempre nos capac_ita municipalidad
todos los restaurantes que esta como mejorar
algin organismode | « Museo, el primer domingo de constantement la sazon ,la
cada mes hay entradas libres e dandonos presentacion

la administracion
publica para el

crecimiento y

para el pablico en general, nos
invitan a colocar en las casetas
del museo para promocionar
nuestro restaurante.

capacitaciones
alos
establecimient

de los platos y
atencion al
cliente
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desarrollo de la| e Mincetur os del distrito

oferta de Tlcume

gastronomica?

11. $Se esta | o Al turista lo nuestro e ConlaONG ¢ Alicorp nos e Asociacion e Ninguno
trabajando con | ® CARFT es una importgnte CARE capacita ya que Peru mucho
agencia humanitaria que brinda | ¢ ASGATU ( nos abastece con gusto
algun organismo de ayuda a proyectos de largo asociacion sus productos
la actividad plazo gastronémica e Mistura
e Costumbres (Tv Perd) en el de Tucume)
privada para el programa sfgueme para recodar | e Alicorp
crecimiento y | ® Pert mucho gusto siempre esta
e ASGATU (  asociacion capacitandono
desarrollo de la gastronémica de TGcume) que s con cada uno
oferta esta conformada por 12 socios de sus
o alguno de ellos  son: productos
gastronomica? Restaurante el  Tumi, El

Cantarito, Salonazo , La Huaca,
Las balsas, Vicky, Contuc,
Janca, Picarones Gladis

De acuerdo a la entrevista que se les realizo a los duefios de dichos establecimientos en el distrito de Tucume nos podemos dar cuenta que la
mayoria de los restaurantes tienen similitud en los platos tipicos que preparan como el cabrito, arroz con pato, ceviche, alguno de ellos han
participado en concursos y han creado su propio plato que identifica al distrito de TGcume como es el restaurante “El Tumi” que gano el segundo
puesto en la creacion de un plato de concurso realizado por la municipalidad del distrito, el plato presentado fue elaborado con productos e insumos
del lugar, cuya denominacion fue la Batea Ahogadita. El restaurante “las Balsas™ gano el primer puesto en un proyecto organizado por Alicorp a

nivel regional con un innovador plato denominado Machacado de Platano con pato glaseado con leche.



33

Objetivo N° 03. Determinar el perfil del consumidor en el distrito de TUcume

Figura N° 3 Edad

<=18 19- 25- 31- 37- 43- 45- 55- 61- 67+
24 30 36 42 45 o4 60 66

Fuente: Tabla N° 1

Elaboracidn Propia

INTERPRETACION: se evaluaron las edades con el fin de conocer a qué publico esta
orientada la oferta gastrondmica del distrito de Tucume. El 30% de los consumidores de la
oferta gastrondémica de Tucume tienen una edad entre 25 y 30 afios. Mientras que las edades
que menos hacen uso de este servicio estan entre 61 y 66 afios. Esto quiere decir que los
establecimientos de comida deben de orientar su ambientacién a lo consumido por las personas
que tienen edades entre 25 y 30 afios. Esto no significa un cambio de comida o de platos, sino

mas que todo del personal que atiende y de los elementos tangibles.



34

Figura N° 4 Género

&0

Masculing Femening

Fuente: Tabla N°2
Elaboracidon Propia

INTERPRETACION: si bien es cierto, el género no es uno de los factores tan
determinantes dentro de la oferta gastronémica, si puede demarcar el tipo de personal que se
necesita en un establecimiento. Debido a que hay una clara preferencia de los clientes hombres
por aquellos lugares en donde hay una mayor cantidad de trabajadores mujeres; mientras que
la contraparte comparte la misma relacion. En base a ello, el 53% de los consumidores de la
oferta gastrondémica del distrito de Tucume, es femenino; mientras que el 47% es masculino.
En base a lo indicado anteriormente, los establecimientos de restauracion podrian considerar y
realizar un analisis de marketing para determinar el sexo de los trabajadores que las mujeres

necesitan, porque podria ser que en la zona de Tucume, las condiciones y preferencias cambien.
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Figura N° 5 Ocupacion

Trabajador Trabajador Estudiante
independiente dependiente

Fuente: Tabla N°3

Elaboracidn Propia

INTERPRETACION: la ocupacion que tiene el publico asistente a los establecimientos de
restauracion del distrito de Tucume es un factor importante para determinar el costo de los
diferentes platos que se ofrecen en el mismo, debido a que un estudiante no cuenta con los
ingresos econdémicos que podria llegar a recibir un trabajador independiente o uno dependiente.
Las encuestas indican que el 42% de los encuestados es estudiante; mientras que el 27% es
trabajador independiente. Debido a que los estudiantes son los que mas asisten a los
establecimientos de restauracién de Tacume, es que los platos que podrian venderse en mayor
cantidad son los mends; asi mismo, los trabajadores independientes, suelen consumir mends,

debido a que lo que mas quieren es tiempo para atender su negocio.
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Figura N° 6 Estado Civil

Soltero Casado Divorciado Conviviente

Fuente: Tabla N°4

Elaboracidon Propia

INTERPRETACION: cuando se habla de estado civil, se puede estar hablando de la
cantidad de asistentes a los establecimientos de restauracion, debido a que una persona casada
0 conviviente, hay mayor probabilidad de que en un fin de semana vaya con su familia; mientras
que una persona soltera o divorciada, hay la posibilidad de que vaya con amigos o sola. El 42%
de los consumidores de la oferta turistica de TUcume es soltera; mientras que el 14% es casado.
La poblacién soltera es la que mayor asiste a estos establecimientos porque la gran cantidad es
aun estudiante, asi que en base a ello se puede decir que hay altas posibilidades de que vayan

con amigos.
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Figura N° 7 Grado de Instruccion

Escolar Técnico Universitario Fost Grado

Fuente: Tabla N°5

Elaboracion Propia

INTERPRETACION: cuando se evalud el grado de instruccion de los consumidores de la
oferta gastrondémica de Tucume, el 39% es escolar; mientras que s6lo el 5% tiene un post grado
como grado de instruccion. Los resultados indican que la poblacion escolar es la que mas asiste
a los establecimientos, lo que da a entender que sus madres no suelen tener tiempo como para
dejar la comida preparada, pudiendo deberse a que estan trabajando o se encuentran en sus
chacras. Mientras que la poblacion con post grado, no suele tener tiempo por la cantidad de

trabajo que tiene o por los estudios que viene llevando.
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Figura N° 8 ¢ Qué tipo de comidas suele consumir?

Frituras Verduras Alimentos Alimentos Alimentos
cocidos al Asados Guisados
horno

Fuente: tabla n°®

Elaboracion Propia

INTERPRETACION: el 29% de la poblacion asistente a los establecimientos de
restauracion prefiere los alimentos guisados; mientras que sélo el 14% suele consumir
alimentos a base de verduras. Que la poblacion prefiera los alimentos guisados es una invitacion
para que los restaurantes y demas establecimientos relacionados aumenten la variedad de carta
que tienen, tomando como base los alimentos mencionados. En cuanto a las verduras, se podria
probar con cambiar el tipo de platos que se ofrece en base a estas, debido a que no esta teniendo

la aceptacidn que se desearia.
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Figura N° 9 ¢ Cuéntas veces come al dia?

2a3 5 amas

Fuente: Tabla N°7

Elaboracidon Propia

INTERPRETACION: el 55% de los consumidores de la oferta turistica de Tucume come
de 2 a 3 veces al dia; mientras que el 45% lo hace més de 5 veces. Esto puede ser determinante
en cuanto a la cantidad de horas en las que los establecimientos estan abiertos, al haber una
cantidad de personas que consumen mas de 5 alimentos al dia considerable, se puede tomar la

decision de mantener abierto el local todo el dia y ofrecer otro tipo de alimentos.
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Figura N° 10¢,Consume habitualmente sus comidas a una hora determinada?

Siempre Algunas veces Munca

Fuente: Tabla N° 8
Elaboracion Propia

INTERPRETACION: el 37% de los asistentes a los establecimientos de restauracion
siempre consume sus alimentos a una hora determinada; mientras que el 27% nunca lo hace de
esta forma. Al haber una mayoria del puablico asistente con un horario determinado para
consumir sus alimentos y al ser este valor, muy parecido al de aquellos que nunca lo hacen, lo
que deberian de hacer estos establecimientos seria el de ampliar sus horarios de almuerzo, por
ejemplo, teniendo un mayor margen de horas en donde el publico de todo tipo pueda consumir
los platos que desee.
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Figura N° 11 ;Con que frecuencia sale a comer fuera de casa?

Siempre A menudo Algunas veces Casi nunca

Fuente: Tabla N°9
Elaboracion Propia

INTERPRETACION: el 30% de las personas a menudo prefiere salir fuera de casa a
comer; mientras que el 18% casi nunca lo hace. Cuando se analiza la cantidad de personas que
suele salir a la calle a comer, se puede apreciar que al menos la tercera parte de los pobladores
disfruta de ello. Como es bien sabido, el servicio de restauracion es uno de los mas solicitados
en el mundo y uno de los més rentables. Los resultados incitan a pensar que la afluencia de
consumidores es un factor dificil de perder. Mientras que al ver la cantidad de personas que
prefiere no salir de su casa para consumir algun alimento, es que podria ser un valor que motive

a los restaurantes a que ofrezcan el servicio delivery.
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Figura N° 12 ;Cudl fue el motivo que lo llevo a visitar al restaurante?

Falta de Sazon Comodidad Frecios Senvicios
tiempo

Fuente: Tabla N° 10

Elaboracidon Propia

INTERPREATACION: el 33% de los consumidores de la oferta gastrondmica de Tucume
asiste a estos establecimientos por la sazdn; mientras que sélo el 11% lo hace por la comodidad
que le brinda estos. Como era de suponerse, la sazén es el principal factor que motiva a las
personas a visitar y consumir en un establecimiento de comida determinado; mas ain en
Tucume, en donde las mujeres en general se caracterizan por tener una forma de cocinar
exquisita. Si es que solo el 10.86% de las personas asiste a un restaurante por la comodidad, es
un factor que se tendria que tener en cuenta para mantener en perfecto estado los elementos
tangibles de estos.
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Figura N° 13 ;Cuando suele ir a un restaurante?

Desayuno Almuerzo Cena

Fuente: Tabla N°11

Elaboracidon Propia

INTERPRETACION: cominmente, las personas prefieren ir a almorzar a un restaurante,
debido a que es parte de compartir algin momento familiar o al estar en el trabajo, suelen no
tener tiempo de preparar o de llevar un almuerzo, o inclusive suele ser parte de alguna
celebracion especial. Esto queda demostrado con el 58% de personas que asisten en los
almuerzos. Sin embargo, la asistencia en los desayunos no puede ser dejada de lado, el 11%
confirma que los establecimientos de restauracion que abren sus puertas desde el dia tienen una

asistencia considerable de personas.
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Figura N° 14 ; Le agradaria consumir comida de la gastronomia de Tacume?

Fuente: Tabla N°12

Elaboracidon Propia

INTERPRETACION: como ha sido mencionado anteriormente, la sazon de los cocineros
de Tacume es muy conocido a nivel regional, siendo el 74% de las personas las que les interesa
conocer su gastronomia. Aparte de ello, los recursos turisticos con los que cuenta y su clima
son factores que también lo hacen mucho mas vistoso. Mientras que sélo el 26% no quisiera
conocer la gastronomia de Tucume, podria ser porque ya la conocen o porque provienen de esa

provincia y no les interesa conocerla de nuevo.
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Figura N° 15, De qué aspecto cree que dependen los precios de las comidas?

Larapidez conlaque Lacalidaddelservicio Labuena presentacion
se otorgo el servicio y gusto de la comida

Fuente: Tabla N°13

Elaboracidn Propia

INTERPRETACION: el 42% de las personas opina que el precio de un plato depende de
la calidad del servicio. En esta calidad de servicio no sélo entra a tallar el sabor del plato, sino
su presentacion y cdmo es que el cliente es atendido desde el ingreso al local. Mientras que solo
el 24% opina que la rapidez con la que se sirven los platos es el determinante para proponer un
costo al mismo. Cabe resaltar que de nada le sirve a un restaurante ser rapido, si es que la sazon
y la buena atencién lo respaldan; asi como de nada le serviria a este si es que mantiene todos
los aspectos en buen estado y no es rapido, porque indica una mala organizacién y falta de

personal.
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Figura N° 16 En el momento que espera su pedido le gustaria que le brindaran
demostraciones de los productos que ofrecen como:

Aperitivos Behidas Degustaciones

Fuente: Tabla N°14

Elaboracidon Propia

INTERPRETACION: el 42% de las personas quisiera que se les ofreciera bebidas mientras
espera su pedido y el 24% prefiere alguna degustacion. El ofrecer alguna bebida es algo
manejable para el restaurante, debido a que inclusive puede ser la misma pedida por el cliente,
pero una degustacion solo se ofreceria en casos especiales, si es que nos referimos al plato
solicitado, pero puede ser reemplazado con algun aperitivo preparado a base de uno de los platos
principales que sea novedoso y que demuestre la sazén que tiene el restaurante.



47

Figura N° 17 ¢ Cree usted que el restaurante debe contar un personal que tengan
conocimientos acerca de la comida de Tucume?

&0

Fuente: Tabla N°15

Elaboracidon Propia

INTERPRETACION: el 53% de los consumidores de la oferta gastronémica de Tucume
opina que los restaurantes deben de contar con personal que tenga conocimientos acerca de la
cultura gastrondémica del distrito. Mientras que el 47% opina todo lo contrario. Es determinante
en la calidad del servicio que el personal sepa responder acerca de cuél es la composicion y la
preparacion de algn plato tipico, debido a que los clientes desean saber la clase de insumos o

el tipo de alimentos que van a consumir.
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Figura N° 18 ¢ Por qué cree que es importante que cuenten con estos conocimientos?

Comida bien Buena presentacién  Diversificacion de los
elaborada productos

Fuente: Tabla N°16

Elaboracidon Propia

INTERPRETACION: el 37% de los consumidores opina que es importante conocer sobre
la composicion y preparacion de los platos que ofrecen los establecimientos de restauracion,
debido a que desean conocer si es que la comida esta elaborada a base de productos naturales o
altos en grasa o el tipo de pescado que se usa. Mientras que solo el 31% opina que sélo se
necesita tener conocimientos acerca de la presentacion que tienen los platos, mejor dicho, lo

gue componen y con qué vienen.
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Figura N° 19 ;Cuantas personas cree usted que el restaurante deberia de considerar en
la atencion al cliente?

1 mozo por mesa 1 mozo para dos mesas 1 mozZo para 3 mesas

Fuente: Tabla N° 17

Elaboracidon Propia

INTERPRETACION: el tiempo de respuesta y la atencion que se le brinde al cliente, puede
ser fundamental en la futura decisién que tienen las personas para visitar nuevamente el
establecimiento de restauracion. EI 42% de las personas opina que deberia de haber 1 mozo
cada dos mesas. Su opinién no podria considerarse nada erronea, debido a que esto permitiria
gue el mozo pueda percatarse de manera mas rapida de las necesidades que tiene cada mesa,
aunque incrementaria el costo de cada plato. Mientras que el 18% piensa que es necesario 1
mozo por cada mesa para poder recibir una buena atencién. La idea se podria considerar
asumible, siempre y cuando se esté hablando de un restaurante gourmet.
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Figura N° 20 ¢ Considera usted que aun debe prevalecer la cocina tradicional utilizando
maaquinaria rustica?

Fuente: Tabla N°18

Elaboracidn Propia

INTERPRETACION: uno de los grandes problemas de la comida tradicional y de la
maquinaria rustica es la rapidez con la que se pueden hacer los diferentes platos, poniendo un
ejemplo, no se tarda lo mismo hacer una pizza en un horno eléctrico que en un horno artesanal.
Sin embargo, el sabor de cada plato es lo que marca la diferencia y lo que hace que muchas
personas opten por la comida rastica que por la industrializada. EI 61% de los consumidores
prefiere el sabor de la comida y el empleo de maquinaria rustica. Mientras que sélo el 39% no
toma en consideracion el sabor y prefiere que el tiempo en que sean atendidos sea lo mas pronto

posible, aunque cabe resaltar que no quiere decir que la sazon sera mala.
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Figura N° 21 ¢ Que tipo de indumentaria le gustaria recibir en un restaurante
gastronémico?

G0

Farmal De acuerdo a la temética  Uniforme del restaurante
del restaurante

Fuente: Tabla N°19

Elaboracioén Propia

INTERPRETACION: la forma de vestir que tienen los trabajadores de algin local de
restauracion es un factor importante en la calidad de servicio y en el tipo de comida que se
ofrece. EI 53% de los consumidores prefieren que la vestimenta se relaciona directamente con
la tematica del establecimiento; mientras que sélo el 16% prefiere un uniforme para los
trabajadores. Los que han mencionado que la tematica sea la determinante de la forma de vestir,
tienen en consideracion la armonia que debe de haber entre estos y la cultura que se pretende
exponer en el restaurante. Las personas que prefieren un uniforme son aquellos que no toman
en consideracion estos aspectos y s6lo van para recibir una buena atencion y comer un plato de

comida.
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Figura N° 22 ¢ Con queé tipo de alimentos le recomendaria al restaurante trabajar?

Alimentos de Froductos congelados  Productos comprados
temporada dia a dia

Fuente: Tabla N° 20

Elaboracion Propia

INTERPRETACION: el 60.00% de los comensales le recomienda trabajar a los
restaurantes con alimentos comprados el mismo dia, debido a que esto se puede apreciar al
momento de consumir cualquier plato. Ademas de ello, la frescura de los alimentos permite
tener platos mas destacados por la sazon y se reduce la cantidad de condimentos empleados

para ocultar el sabor. Sin embargo, s6lo el 2.00% prefiere el uso de alimentos congelados.
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Figura N° 23 ¢Por qué considera importante que los restaurantes trabajen con
proveedores de confianza?

Seguridad Bajos costos Caliclad

Fuente: Tabla N°21

Elaboracién Propia

INTERPRETACION: cuando un restaurante cuenta con un proveedor de confianza, sabe
la calidad de alimentos que les van a llevar dia a dia y, por ende, se mantiene contentos a los
comensales. Esto es bien entendido por el 46%, los cuales comprenden que un proveedor de
confianza es sin6nimo de productos de calidad. Mientras que s6lo el 17% opina que un
proveedor de confianza es sindbnimo de bajos costos, bajo la suposicion de que al tener compras
continuas los precios se reduzcan, aunque estan pensando mas como empresarios y no como

clientes.
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4.2.  Discusion
Objetivo N° 1 Reconocer los tipos de restaurantes en el distrito de Tucume

Los tipos de establecimientos de restauracion con los que cuenta el distrito de Tucume estan
divididos en tres grandes grupos, los restaurantes campestres, los restaurantes turisticos y las
picanterias. Aquellos rusticos se encuentran en las afueras de la ciudad y ofrecen comidas
tipicas. Los restaurantes turisticos se centran en platos tipicos de la region Lambayeque.
Mientras que las picanterias se especializan en pescados y mariscos; ademas ofrecen platos
tipicos.

Los restaurantes que ofrecen platos tipicos suelen atender en los desayunos, los almuerzos y
las cenas. Teniendo mucha mas afluencia en las tardes, por el pablico adolescente que no suele
disponer de un plato de comida en su vivienda. Otras de las caracteristicas en ellos son los platos
gue mas suelen vender, siendo estos los menus, en donde se incluyen una entrada, un segundo
y una bebida.

Con respecto a los restaurantes campestres, estos atienden sélo por las tardes. Ademas,
ofrecen otro tipo de servicios, como piscinas, bar, canchitas de ftbol, entre otras. Mientras que
las picanterias se concentran en la venta de platos hechos a base de pescados y mariscos, suelen
atender en la tarde y en la noche, en donde se ofrece algunas veces musica en vivo y la venta
de bebidas alcoholicas.

Objetivo N° 2 Identificar los platos tipicos en el distrito de Tacume

Los platos que se ofrecen son el cabrito, el pato alverjado, la carne seca, la causa nortefia, el
pavo hornado, el cabrito y el arroz con pato. El plato tipico hecho a base de pescados y mariscos
es el ceviche. Mientras que el plato tradicional de la zona que se produce y que mas caracteriza
al distrito es la batea ahogadita, surgiendo a partir de un concurso realizado para crear un plato
nuevo.

Como se ha podido identificar en la visita de campo, los platos que mas se ofrecen son los
tipicos de la region Lambayeque, debido a que muchos turistas asisten a estos establecimientos
y esperan consumir productos tipicos de la zona. Mientras que la inclusion del plato como la
batea ahogadita por el momento sélo es ofrecido por aquellos relacionados con la venta de
pescados y mariscos.

Objetivo N° 3 Perfil del consumidor:

El comportamiento del consumidor hace alusién a la conducta que tienen los consumidores

cuando compran, usan, evaltan, desechan productos y servicios con los que esperan satisfacer
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sus necesidades. Segun Rivera (2000), uno de los factores que influyen en la conducta del
consumidor son los elementos demogréaficos ya que comprende el estudio de poblaciones
humanas en términos de tamafo, densidad, ubicacion, edad, sexo, raza, ocupacion y otros

estadisticos.

En la encuesta realizada las caracteristicas demograficas que se consideraron fueron: la edad,
la mayoria de los consumidores ronda entre los 25 a 30 afos, estando representado por el 30%
del total de participantes. Ademas de este gran grupo de visitantes, el 24.57% tiene una edad
entre los 19 y 24 afios. En base a esta informaciéon, es que se puede decir que la mayoria de
visitantes que consume la oferta gastrondmica del distrito de Tucume, ronda la etapa de la
adolescencia y la juventud. No esta demas el mencionar que un porcentaje reducido de los
visitantes tiene una edad mayor a los 61 afios, siendo representados por el 1.71%, Unicamente.
Con respecto al género, la mayoria de visitantes es femenino, siendo representado por el
53.14%. Si bien es cierto, no es un valor muy por encima del representado por el género
masculino, quienes ocupan el 46.66%, si es un indicador que las mujeres son aquellas que mas
consumen la oferta gastrondmica y forma parte del comin denominador del consumidor
cotidiano de la misma. También se tomo en cuenta la ocupacion de los visitantes, la gran
mayoria son estudiantes, exactamente el 42%, es seguido de los trabajadores dependientes, con
una representacion del 30.86% y por Gltimo aparecen los trabajadores independientes, quienes
estan representados por el 27.14%. La incidencia que tiene el hecho de conocer que la mayoria
de los visitantes, que consumen la oferta gastronémica brindada por este distrito, es estudiante
es el hecho del gasto que pueden realizar. El estado civil de los consumidores fue que la mayoria
de ellos son solteros con el 42.29%, el 22,86% dice solo ser conviviente, asi mismo estan los
casados que hacen un 13.71% y finalmente estan los casados con un puntaje de 21.14%. En
cuanto al grado de instruccion la mayoria dijo ser escolar con 38.86%, asi mismo con 29.14%
dice ser universitario, el 26.86% % tiene estudios técnicos, y finalmente con un 5.14% dijeron

tener post grado.
Habitos alimenticios

Desarrollar buenos habitos alimenticios es esencial para que las comidas produzcan los
beneficios esperados en nuestro cuerpo. Esto se relaciona con preparar bien o elegir
adecuadamente los alimentos que ingerimos, ademas que nos va a diferenciar del resto porque
el cuerpo estara estable y bien cuidado. Este concepto lo afirma (LOpez Benito, 2004) ya que
en su libro nos dice que tener este tipo de habitos hacen una diferenciacién dentro de un grupo

de consumidores.
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Con respecto a los habitos alimenticios que suele tener el consumidor, se le consulté respecto
al tipo de comidas que suelen consumir, en donde la gran mayoria tuvo una inclinacion por los
alimentos guisados, el 29.14% opind de esta forma; mientras que el 26% decidié por las frituras.
Estas dos comidas representan méas del 50% de las comidas preferidas por los visitantes de los
recursos gastronémicos del distrito. El dato debe de ser tomado en cuenta por las empresas de
restauracion porque puede ser considerado fundamental el dato, ya que en base a ello es que se
generara la carta de platos que conforman los menus ofrecidos diariamente. Por otro lado, estan
los alimentos asados con 16,29%, el 14,86% opta por los alimentos cocidos al horno, finalmente
con tan solo el 13,71% prefieren verduras. No obstante, también se les pregunto cuantas veces
comen al dia, la cual con méas del 50% dijo comer de dos a tres veces al dia, seqguido del 44.57%
come de 5 a mas veces al dia de lo cual se puede deducir que los comensales en su mayoria

disfrutan comer de 2 a 3 veces al dia.

Un dato importante para la oferta gastrondmica, es la cantidad de veces que los visitantes
suele comer al dia. Se debe de recordar que se trabaja bajo la idea que estos s6lo consumen
alimentos de 2 a 3 veces al dia, ya que el 55.43% sigue la tendencia. Sin embargo, son de suma
importancia las personas que han tenido un consumo de 5 a méas comidas diarias. Se podria
considerar el resultado como la gran oportunidad para las empresas, de ocupar el espacio de
esas comidas con la incorporacién de comidas al paso, postres, entre otros. En relacion a la
frecuencia con las que las personas salen a comer fuera, el 30.29% lo realiza a menudo, el
25.14% lo realiza siempre, el 27.14% lo hace algunas veces, mientras que el 18% casi nunca lo
hace, ante lo escrito se puede deducir que los comensales en su mayoria les gusta salir de la

rutina y optan por ir a consumir a dichos restaurantes fuera de casa.
Horas de consumo

Crear unos horarios de comidas regulares y hacer todo lo posible para seguir con ellos son las
mejores soluciones para conseguir unos habitos saludables. Sin embargo, nuestro ritmo de
trabajo, vida personal hacen que esto sea complicado. Segun (Lopez Benito, 2004) en su libro
nos dice que el consumidor busca cubrir una necesidad que lo lleve a comer fuera de su hogar.

En base a esta, es que surgen las ideas e innovaciones para generar nuevas propuestas de trabajo.

Con respecto al consumir las comidas en una hora fija, solo el 36.86% realiza esto de una
manera constante, siendo horarios definidos de 7 de la mafiana, 2 de la tarde y 7 de la noche,
aunque estos valores pueden variar dependiendo de las costumbres que tenga cada persona.

Ademas, el 36% de los visitantes suele respetar horas determinadas algunas veces. En base a
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ello, es que las empresas de restauracion deben de programar rangos de horas en los que
empiecen a ofrecer sus platos, con el fin de poder llegar a toda esta poblacion, con un porcentaje

de 27.14% dice no comer sus comidas a una hora determinada.
Motivo de consumo

Segun (Lopez Benito, 2004) el consumidor busca cubrir una necesidad que lo lleve a comer
fuera de su hogar. En base a esta, es que surgen las ideas e innovaciones para generar nuevas

propuestas de trabajo.

Dos motivos principales fueron los que motivaros a los comensales a visitar los restaurantes,
la sazon y los precios, el 32.57% lo prefirio por la sazén y el 25.14% lo escogio por los precios.
Estos motivos de consumo sobrepasaron a la falta de tiempo, la comodidad y los servicios,
dando a entender que una oferta gastrondmica agradable al paladar suele tapar el resto de
aspectos desfavorables que podria tener el restaurante; ademéas de ello, los precios son

fundamentales, principalmente por la alta competencia que hay en el entorno de mercado.

Las comidas que suelen ser consumidas en un restaurante, son los almuerzos, el 58.29% de
los visitantes lo suele consumir fuera de casa; mientras que otros alimentos fuertemente
consumidos son las cenas, aunque es representado por un porcentaje del 31%. Los almuerzos
son los mas representativos porque coinciden con la hora de trabajo, en donde las personas no
suelen tener tiempo como para regresar a sus casas Yy posteriormente a ello ir a su trabajo,
muchas veces esta falta de tiempo hace que su eleccion por un restaurant y otro, sea Unicamente

por el tiempo.

Ya que la comida Tucumana tiene un buen respaldo de comentarios, sumandole a que la
oferta gastrondmica es rica, es que el 74% esta muy interesado en consumirla. Da una buena
expectativa para el resto de visitantes el saber que mas del 50% de personas reconoce la calidad
y sazon que tienen los restaurantes Tucumanos. S6lo un porcentaje reducido de visitantes ha
reconocido que no le agradaria consumir comida de este distrito, pueden ser por varias
posibilidades, entre las que se encuentran la mala atencién, el que puedan vivir en la zona y
prefieren consumir otro tipo de alimentos, entre otros aspectos, pudiendo ser positivos o
negativos, estos estan representados por el 26%. Las preferencias de los comensales indican
que prefieren recibir bebidas de demostracion antes de recibir la comida o plato solicitado, el
41.71% opina de esta forma. Mientras que el 33.71% prefieren aperitivos y el 24% lo hace con

las degustaciones. Este es un indicador que debe de ser tomado en cuenta, para alternar las
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demostraciones que suelen brindar los restaurantes cuando un comensal decida realizar un

pedido en el establecimiento.
Precio

Segun (Lopez Benito, 2004) el valor de las ofertas gastrondmicas determina el publico o
grupo de consumidores que puede acceder a ella, siendo muchas veces, elemento clave de
segmentacion de la poblacion. Asi mismo, los resultados sefialan que el 41.71% del precio
depende de la calidad del servicio, el 34.29% depende de la buena presentacion y el gusto de la
comida; asi como el 24% depende de la rapidez con la que se le es ofrecido el servicio. Los
restaurantes deben de cuidar todos estos aspectos cuando se decide aumentar el costo de los
platos. Ademas de ello, es importante que la concentracion radique en dos puntos principales,
buena presentacion y rapidez, porque son dos aspectos vistos de forma rapida por el comensal.

Los recursos humanos, fisicos y econdémicos

Tal como lo dice (L6pez Benito, 2004), estos son definidos como aquel personal encargado
de atender a los clientes, preparar los platos y realizar otras actividades relacionadas con el
establecimiento de restauracion. Se les consultd a los visitantes acerca de si los trabajadores
deben de tener conocimientos sobre la gastronomia Tucumana y el 52.57% opin6 que si es
necesario; mientras que el 47.43% opind todo lo contrario. La opinion radica en que el
trabajador debe de conocer al menos la preparacion e insumos aplicados en los platos que son
vendidos en el restaurante, el resto de alimentos que se venden fuera corre por cuenta del mismo

y no corresponderia a una obligacion.

Los motivos por los que los visitantes creen que los trabajadores deben de contar con los
conocimientos anteriormente mencionados son tres principalmente: el 38.86% siente que de
esta depende una comida bien elaborada, el 30.86% siente que la presentacion depende de ello
y el 32.29% hace lo mismo con la diversificacion de los productos. Lo mencionado
anteriormente tiene su importancia en que hay una relacion entre el nivel de conocimiento
acerca de los platos y el poder realizar combinaciones que mejoren el gusto de los mismos, asi

como el hace ruso de insumos nativos y especificos para cada plato de comida.

Es bien sabido que un nimero reducido de mozos puede perjudicar el tiempo de respuesta,
el tiempo en el que se le atiende al cliente o inclusive se aumentaria el tiempo que se tardan
normalmente en habilitar una mesa para que otro disponga de ella. EI 42.29% de los visitantes

sugiere que se contrate a un mozo cada dos mesas, el 39.43% lo prefiere cada tres mesas y solo
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el 18.29% sostiene que tendria que ser un mozo por mesa, de todas las respuestas,

econdmicamente hablando, lo real seria que un mozo atienda a tres mesas.

Los comensales han dado su opinidn con respecto al mantener la maquinaria tradicional y
rastica, empleada antiguamente por las cocineras de Tucume. El 61.43% da esa opinion,
principalmente porque antes de la llega de la cocina de gas, se empleaba la lefia como fuente
combustible o las cocinas al carbdn, en los que el sabor que adoptaban las comidas era especial
y estaba tefiido con el aroma y gusto que adoptaban de estos materiales combustibles, ain hay
personas que mantienen este tipo de costumbres y formas de cocinar, pero a nivel industrial o

consumo masivo de alimentos, se hace mucho méas complicado prepararlos.

Respecto a la indumentaria, en la visita de campo realizada, el 53.43% de los visitantes opina
que el personal debe de vestir de acuerdo a la temética del restaurante, ya que para ellos es muy
importante que los colaborados se sientan identificados, ya que esto va a ayudara a que los
comensales se sientan identificados con lo que ellos estan representando; asi mismo, el 31.14%
opind que debe de ser formal y el 16% sostiene que debe de tener un uniforme especifico.
Ademas, de que deben de encontrarse bien arreglados en su figura fisica ya que eso va a servir
para la presentacion y buen desarrollo del restaurante.

Suministro de materias primas

Lopez Benito (2004) define al suministro de materias primas como aquella oferta
gastrondmica basada en el flujo de suministro que esta formado por el comprador y el productor.
La confianza que garantiza un proveedor que ya anteriormente ha trabajado con un restaurante,
puede ser de tres tipos: seguridad, bajos costos y calidad de los productos. El 36.57% de los
encuestados sostiene que es recomendable trabajar con proveedores de confianza porque
brindan seguridad sobre los productos que estan proveyendo; mientras que el 46% sostiene que
la calidad debe de ser lo fundamental en esta eleccion y solo el 16.86% sostiene que la
preferencia radica en el bajo costo.

Por otro lado, los productos segun el 60% de los encuestados deberian de ser comprados el
mismo dia de su preparacion, el 38% prefieren los alimentos de temporada y so6lo el 2% sostiene
que es indiferente a lo mencionado, al preferir comer productos congelados. Cabe indicar que
los productos del dia y el sabor que tienen sobre la comida son notorios por el paladar y hay
muchas fuentes que indican lo contrario, por este motivo y por un tema de calidad, es
recomendable que los restaurantes trabajen con insumos frescos que aumenten el sabor por si

mismos, del plato.
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V. Conclusiones

El distrito de TUcume cuenta con establecimientos de restauracion, la cual estan divididos
en cuatro grupos, cuenta con dos restaurantes campestres, de igual manera que los restaurantes
turisticos, asi mismo, tiene cuatro picanterias, finalmente estan los restaurantes tradicionales,
de estos son solo dos. Aquellos restaurantes turisticos se encuentran en las afueras de la ciudad
y ofrecen comidas tipicas. Los restaurantes turisticos se centran en platos tipicos de la regién
Lambayeque. Mientras que las picanterias se especializan en pescados y mariscos; ademas

ofrecen platos tipicos.

En los restaurantes, los platos que mas ofrecen son el cabrito, el pato alverjado, la carne seca,
la causa nortefia, el pavo hornado, el cabrito y el arroz con pato. Su plato tipico de los tucumanos
son los platos hechos a base de pescado, y mariscos. Asi mismo, su plato tradicional y el que
mas consumen es la batea ahogadita, surgiendo a partir de un concurso realizado para crear un

plato nuevo.

El perfil del consumidor de la oferta gastrondmica del distrito de TGcume sefiala que el 30%
tienen una edad entre 25 y 30 afios, estando representados por el 47% de estudiantes, de los
cuales el 29.14% consume alimentos guisados. El 32.57% de los comensales consideran a la
sazon el principal motivo para escoger un restaurante, siendo para el 41.71% la calidad del
servicio lo que determina el precio. Con respecto a los trabajadores del establecimiento, el
52.57% de los consumidores opina que deben de conocer a la perfeccion los platos, el 53.43%
cree que deben de tener una vestimenta que vaya acorde a la tematica del local y el 36.86%

opina que la presentacion es el factor que marcara la diferencia en cuestion de vestimenta.
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V1. Recomendaciones

Se recomienda que la municipalidad de Tudcume formalice y promueva la entrega de
comprobantes de pago a todos los consumidores que asisten a los establecimientos de
restauracion, con el fin de evitar multas y dar un mejor aspecto al distrito con la llegada continua
de turistas y visitantes.

Se recomienda promover mayor cantidad de programas concurso en donde se invite a crear
platos nuevos en base a la comida tradicional de Tucume, con el fin de que mayor cantidad de
sus restaurantes y platos asistan a la feria nacional MISTURA, siendo este un gran paso para
promover la cultura y aumentar la calidad de oferta gastrondmica que se ofrece.

Los establecimientos de restauracion deben mejorar la calidad de servicio que se les ofrece
a los comensales, aumentando el nimero de mozos, promoviendo la gastronomia tradicional y
aumentando las capacitaciones de su personal. Todo esto contribuira a mejorar la atencion hacia
los turistas y demas comensales, debido a que esto promovera la cultura gastronémica del
distrito, aumentando la cantidad de visitas de los mismos y por ende, generando un motivo mas

para visitar TUcume.
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VIII.

AnNexos

Anexo N° 1 Restaurantes en el distrito de TUcume
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Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Picanteria

Restaurante

Picanteria

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Restaurante

Campestre

Restaurante

FUENTE: Municipalidad Distrital de Ticume
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“La Sirena”
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Julio de la Cruz
Ledn.

William Oliden
Marco Antonio
Pacheco Flores
Jhady Inofian
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Calle Santa
Rosa

Calle Union
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Villareal N°891
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Pintada
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Anexo N° 2 Entrevista para los
responsables o encargados de los

restaurantes

[ ]
T
D
(@]
=0
s8]

DATOS PERSONALES:

e Nivel de educacion (completo):

+» ¢Cuanto afios de funcionamiento el

restaurante?

s ¢Cuanto tiempo lleva involucrado

en el ambito de este negocio?
% ¢Con cuantos trabajadores cuenta?

s ¢Cuénta es la capacidad tiene el

restaurante?

s ¢Cuéles son los platillos mas

consumidos?

s ¢Cual ha sido la clave para atraer

nuevos Clientes?
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% ¢Cual es su competencia mas fuerte

y Cercana?

% ¢El  restaurante  cuenta con
equipamiento basico para una gastronomia?

¢Con cuales cuenta?

% ¢Cudles son los aspectos que los
aspectos que el cliente toma méas en cuenta
para asistir a un restaurante, tomando como
ejemplos el servicio, higiene, sabor,

seguridad, etc.?

% ¢Se estd trabajando con algun
organismo de la administracién publica
para el crecimiento y desarrollo de la oferta

gastronémica?

% ¢Se estd trabajando con algun
organismo de la actividad privada para el
crecimiento y desarrollo de la oferta

gastronomica?

Fuente: Elaboracion Propia



Anexo N° 3 Ficha de observacion

Alimentacion
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Anexo N° 4 Encuesta
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UNIVERSIDAD CATOLICA SANTO TORIBIO DE MOGROVEJO

Escuela de Administracion Hotelera y de Servicios Turisticos

El objetivo de esta investigacion es identificar el perfil del consumidor en el
USAT distrito de Tucume. La informacion brindada es anonima y sera utilizada unica y
Swsaediads exclusivamente para fines académicos. Gracias por su colaboracion.

Marque con una “X” las opciones de

respuestas apropiadas
1. Edad:
2. Género:
Masculino []
Femenino
3. Ocupacion
Trabajador independiente [
Trabajador dependiente []
Estudiante []

Otro:

4. Estado civil:

Soltero L] Casado
O]

Divorciado [ Conviviente [

Otro:

5. Grado de instruccion:

Escolar [
Técnico [l
Universitario [

Post grado []

6. ¢Qué tipo de comidas suele

consumir?
Frituras [
Verduras []
Alimentos cocidos al horno L]
Alimentos asados [
Alimentos Guisados L]
Otro:
7. ¢ Cuantas veces come al
dia?
2a3 L 3a5 [l
S5amas [
8. ¢ Consume habitualmente sus

comidas a una hora determinada?

Siempre
[]
Algunas veces []
Nunca []
9. ¢Con que frecuencia sale a

comer fuera de su casa?



Siempre
[

A menudo

[

Algunas veces [

Casi nunca L]

10. ¢ Cual fue el motivo que lo

llevo a visitar al restaurante?
Falta de tiempo [
Sazén []
Comodidad []
Precios []

Servicios

[

Otro:

11. ¢Cuando suele ir a un

restaurante?
Desayuno [
Almuerzo [
Cena []

12. ¢Le agradaria consumir

comida de la gastronomia de TUcume?

Si O]
No []
13. ¢De qué aspecto cree que
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dependen los precios de las comidas?

La rapidez con la que se otorgo el

servicio [

La calidad del servicio

[

La buena presentacion y gusto de la

comida [

Otros:

14. En el momento que espera su pedido
le gustaria que le brindaran demostraciones
de los productos que ofrecen como:

Aperitivos [] Degustaciones

[l

Bebidas [ Otros:

15. ¢Cree usted que el restaurante debe
contar un  personal que tengan

conocimientos acerca de la comida de

Tdcume?
Si []
No L]

16. ¢Por qué cree que es importante que

cuenten con estos conocimientos?
Comida bien elaborada ]
Buena presentacion
Diversificacion de los productosl_]

Otros:




17. ¢Cuantas personas cree usted que el
restaurante deberia de considerar en la

atencion al cliente?
1 mozo por mesa [
1 mozo para dos mesas
1 mozo para 3 mesas

Otros:

18. ¢(Considera usted que aun debe

prevalecer la cocina tradicional utilizando

maquinaria rustica?

Si ] No L]

19. ¢/Qué tipo de indumentaria le gustaria

percibir en un restaurante gastronémico?

Formal

[l

De acuerdo a la tematica del restaurante [

Uniforme del restaurante

Otros:

20. ¢Con que tipo de alimentos

recomendaria al restaurante trabajar?
Alimentos de temporada []
Productos congelados
Productos comprados dia a dia

Otro:

21. ¢Por qué considera importante que los

restaurantes trabajen con proveedores de

confianza?
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Seguridad []
Bajos costos
Calidad

Otros:




Anexo N° 5 Tablas de encuesta

Tabla N° 3 Edad

Frecuencia Porcentaje

<=18 18 5%
19-24 92 25%
25-30 110 30%
31-36 37 10%
37-42 44 12%
43 -48 29 8%
49 - 54 18 5%
55 - 60 11 3%
61 - 66 4 1%

67+ 5 1%

Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracion Propia

Tabla N° 4 Género

Frecuencia Porcentaje
Masculino 173 47%
Femenino 195 53%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracién Propia
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Tabla N°5 Ocupacioén

Frecuencia Porcentaje
Trabajador independiente 99 27%
Trabajador dependiente 114 31%
Estudiante 155 42%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracién Propia

Tabla N° 6 Estado Civil

Frecuencia Porcentaje
Soltero 155 42%
Casado 51 14%
Divorciado 77 21%
Conviviente 85 23%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracion Propia

Tabla N° 7 Grado de Instruccion

Frecuencia Porcentaje
Escolar 144 39%
Técnico 99 27%
Universitario 107 29%
Post Grado 18 5%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracién Propia



Tabla N° 8 ¢Qué tipo de comidas suele consumir?

Frecuencia Porcentaje
Frituras 96 26%
Verduras 52 14%
Alimentos cocidos al horno 55 15%
Alimentos Asados 59 16%
Alimentos Guisados 106 29%
Total 368 100,0%

Fuente: encuesta

Elaboracion Propia

Tabla N°9 ;Cuantas veces come al dia?

Frecuencia Porcentaje
2a3 202 55%
5 amés 166 45%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracion Propia

Tabla N° 10 ¢Consume habitualmente sus comidas a una hora determinada?

Frecuencia Porcentaje
Siempre 136 37%
Algunas veces 132 36%
Nunca 100 27%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracion Propia
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Tabla N° 11;Con qué frecuencia sale a comer fuera de casa?

Frecuencia Porcentaje
Siempre 92 25%
A menudo 110 30%
Algunas veces 99 27%
Casi nunca 67 18%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta
Elaboracion Propia

Tabla N° 12 ¢Cual fue el motivo que lo llevo a visitar al restaurante?

Frecuencia Porcentaje
Falta de tiempo 55 15%
Sazo6n 121 33%
Comodidad 40 11%
Precios 92 25%
Servicios 60 16%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracion Propia

Tabla N° 13 ;Cuando suele ir a un restaurante?

Frecuencia Porcentaje
Desayuno 40 11%
Almuerzo 213 58%
Cena 115 31%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracién Propia



Tabla N° 14 ;Le agradaria consumir comida de la gastronomia de Tucume?

Frecuencia Porcentaje
Si 272 74%
No 96 26%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracion Propia

Tabla N° 15 ¢ Le agradaria consumir comida de la gastronomia de Tucume?

Frecuencia Porcentaje
La rapidez con la que se otorgd el servicio 88 24%
La calidad del servicio 155 42%
La buena presentacion y gusto de la comida 125 34%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracidn Propia

Tabla N° 16 En el momento que espera su pedido le gustaria que le brindaran

demostraciones de los productos que ofrecen como:

Frecuencia Porcentaje
Aperitivos 125 34%
Bebidas 155 42%
Degustaciones 88 24%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracion Propia
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Tabla N° 17 ¢;Cree usted que el restaurante debe contar un personal que tengan

conocimientos acerca de la comida de Tdcume?

Frecuencia Porcentaje
Si 195 53%
No 173 47%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracién Propia

Tabla N° 18 ¢Por qué cree que es importante que cuenten con estos conocimientos?

Frecuencia Porcentaje
Comida bien elaborada 136 37%
Buena presentacion 114 31%
Diversificacion de los productos 118 32%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracion Propia

Tabla N° 19 ;Cudntas personas cree usted que el restaurante deberia de considerar

en la atencion al cliente?

Frecuencia Porcentaje
1 mozo por mesa 66 18%
1 mozo para dos mesas 155 42%
1 mozo para 3 mesas 147 40%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracién Propia



Tabla N° 20 ¢Considera usted que aun debe prevalecer la cocina tradicional

utilizando maquinaria rustica?

Frecuencia Porcentaje
Si 224 61%
No 144 39%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracién Propia

Tabla N° 21 ¢Qué tipo de indumentaria le gustaria recibir en un restaurante

gastronomico?

Frecuencia Porcentaje
Formal 144 31%
De acuerdo a la temética del restaurante 195 53%
Uniforme del restaurante 59 16%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracion Propia
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Tabla N° 22 ;Con qué tipo de alimentos le recomendaria al restaurante trabajar?

Frecuencia Porcentaje
Alimentos de temporada 140 38%
Productos congelados 7 2%
Productos comprados dia a dia 221 60%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracién Propia
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Tabla N° 23 ¢Por qué considera importante que los restaurantes trabajen con

proveedores de confianza?

Frecuencia Porcentaje
Seguridad 136 37%
Bajos costos 63 17%
Calidad 169 46%
Total 368 100,0%

Fuente: Encuesta

Elaboracion Propia



Anexo N° 6 Autorizacion — Repositorio USAT

_~\

USAT

Universidad Catolica
Santo Toribio de Mogrovejo
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AUTORIZACION PARA PUBLICACION DE LA VERSION ELECTRONICA DE

OBRAS INTELECTUALES EN EL REPOSITORIO DE TESIS - USAT

El objetivo del Repositorio de Tesis de la USAT es preservar y difundir en modo de

acceso abierto la produccién intelectual de la actividad investigadora de la Universidad

Catolica Santo Toribio de Mogrovejo (USAT).

Para que el Repositorio de la USAT pueda almacenar y distribuir la obra, es necesario

que Ud. lea y acepte las condiciones establecidas en esta autorizacion.

1. DATOS PERSONALES

Apellidos y nombres:

D.N.L.: Correo electrénico:
Domicilio:
Teléfonos: casa: Celular: Oficina;

Apellidos y nombres:

D.N.I.: Correo electrénico:

Domicilio:

Teléfonos: casa: Celular: Oficina;
2. DATOS ACADEMICOS

Facultad:

Escuela Profesional:
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Titulo y/o grado al que opta (n) el (los) autor (res):

3. DATOS DE LA OBRA INTELECTUAL (Tesis)

Titulo:

Afio de publicacion:

Tesis de pregrado

Segunda especialidad

profesional O

[] Tesis de postgrado []

Informe ]

4. TIPO DE ACCESO A LA VERSION ELECTRONICA QUE AUTORIZA

(Elegir entre las 3 opciones)

Publico

Autorizo a la
Universidad Catdlica Santo
Toribio de Mogrovejo a
publicar, por plazo indefinido,
la version electronica del texto
completo de mi obra y sus
anexos en el repositorio de la
Universidad.

Acepto, que se pueda, sin
realizar cambios en el
contenido, convertir el trabajo
a cualquier medio o formato y
conservar mas de una copia
para garantizar la seguridad y
preservacion del archivo.

Restringido

El (los) autor
(es) considera (n) que la
informacion no puede ser
consultada.

Por un periodo
determinado.

Indicar N° de anos:

Luego del periodo
sefialado por usted(es),
automaticamente la tesis
pasara a ser de acceso
publico.

Confidencial

Contiene datos
que son propiedad de una
empresa u otra
institucién, por tanto, no
se permite divulgarlos.
Esta prohibido leer o
imprimir la tesis
electronica.

Firma del autor:

Fecha:




Anexo N° 7 Imagenes

Elena de la Cruz Ledn (Dueiia del Restaurante “El Tumi”):

:e\"“ Ty

A1 LS

Milagros Chevez Chapofian
(Duefia del Restaurante “La
Huaca”)

Paula Montalvan Riojas
(Dueiia del Restaurante “El
cantarito”)
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Merly Sanchez
(Administradora del
Restaurante “Valle Verde”)

Giovanni Inofian Tantarico
(Dueiio del Restaurante “El
Potrero)
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Restaurante “La sirena”

Restaurante “D’ Julio

Marco Pacheco Duefio y encargada
Carmela flores (madre) Restaurante
El Bambu
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Anexo N° 8 Documentos de validacién

_~

: USAT

Universdad Catdlica
Swrhs Veshai e Wmpore g

CONSTANCIA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

Quien suscribe, {-‘1/}”;7 .LQUL (ll,( o , mediante la presente hago
constar que el instrumentoe dtilizado para la recoleccion de datos del proyecio de tesis
para obtener el grado de Licenciada en Administracion Hotelera y Servicios
Turisticos, titulado “ANALISIS DE LA OFERTA GASTRONOMICA EN EL DISTRITO
DE TUCUME, CHICLAYO 2018". elaborado por la Est. NIQUEN ORTIZ BRENDA
ALEXANDRA: reune los requisitos suficientes y necesarios para ser considerados
validos y confiables y, por tanto, aptos para ser aplicades en el logro de los objetives
que se plantearon en la investigacion.

Atentamente

Chiclayo, 23 de Abri de 2019.

—
...... .".-.'(. e .-

FIRMA DEL JUEZ EXPERTO

Dr./ Mg./Lic. Nombre: : -
Cargo Actual: 0Geeel %t"’“‘/ v (o le &
v 7
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USAT

Univeradad Catoiica
Tt Beihhiih Mg orrps

CONSTANCIA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

Quien suscribe, lx/oui a. ﬂo‘%\ Sobivs  iisiants presente hago
constar que el instrumento utllizado para L recoleccion de datos del proyecto de tesis
para obtener el grado de Licenciada en Administracion Hotelera y Servicios
Turisticos, tMulado “ANALISIS DE LA OFERTA GASTRONOMICA EN EL DISTRITO
DE TUCUME, CHICLAYO 2018", elaborado por la Est NIQUEN ORTIZ BRENDA
ALEXANDRA; relne los requisitos suficiantes y necesarios para ser considerados
validos y confiables y, por tanto, aptos para ser aphcados en el logro de los objetivos
que se plantearon en la investigacion.

Atentamente

Chiclayo, 23 de Abril de 2019

__FIRMA DEL JUEZ EXPERTO

Dr./ Mg./Lic. Nombre:.

Cargo Actual: ol - Cagle O Holdy S  Tanlis
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. USAT

Urvversidad Catdica
lartn Taetac 20 Mo grranys

CONSTANCIA DE VALIDACION POR JUICIO DE EXPERTOS

Quien suscribe, Mg b L (o 0Tovs  pibesc  mediante la presente hago
constar que el instrumento utilizado para la recoleccién de datos del proyecto de tesis
para obtener el grado de Licenciada en Administraciéon Hotelera y Servicios
Turisticos. titulado “ANALISIS DE LA OFERTA GASTRONOMICA EN EL DISTRITO
DE TUCUME, CHICLAYO 2018", elaborade por la Est NIQUEN ORTIZ BRENDA
ALEXANDRA, reune los requisitos suficientes y necesarios para ser considerados
validos y confiables y, por tanto, aptos para ser aplicados en el logro de los objetivos
que se plantearon en la mvestigacion,

Atentamente

Chiclayo, 23 de Abril de 2019,

s fli"’_"_n'

o |

1244
B

FIRMA DEL JUEZ EXPERTO

DrJ MgJLic. Nombre: .o . fooio e n By
Cargo Actual:__ st 104 Tispnfo Unpib)
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