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RESUMEN

El Peru es un pais pluricultural, para Catherine Walsh, coordinadora del
doctorado en Estudios Culturales Latinoamericanos de la Universidad Andina
Simon Bolivar, en Ecuador, define la palabra “como el reconocimiento de la
diversidad historica etnico-cultural de un pais o region, como el atender las
demandas de los pueblos ancestrales y generar politicas de reconocimiento e

inclusion constitucional para ellos.”

Por lo que esta relacionado con las migraciones a través del tiempo desde
la migracién africana en la época virreinal, la migracién china, japonesa, italiana

y la tltima gran migracion venezolana en el Pera.

Segun Roberto Abusada Salah en el libro Migracion en el Peru (2008)
para el Instituto Peruano de Economia dice que “La ola migratoria presenciada
en el Pert es el resultado de un conjunto de fuerzas tanto sociales como
econOmicas y politicas que se desarrollan de manera paralela a la historia

reciente del pais.”

El presente trabajo busca conocer el desarrollo de la
pluriculturalidad actual en base a la gastronomia peruana, y como se adecuara
por la migracion venezolana, y como los peruanos podran identificar el desarrollo

a través del tiempo

Palabras Claves: Migracion, Gastronomia, Pluriculturalidad



INTRODUCCION

La presente tesis tiene como finalidad analizar en base a un proceso de
recoleccion de datos el crecimiento gastrondmico venezolano en el distrito de
Miraflores de la region de Lima Metropolitana, Peru en el afio 2018. Por tal motivo
los objetivos a alcanzar al cierre de la investigacion son: Conocer la influencia
que generara la gastronomia venezolana a la limefia y viceversa en el afio 2018,
identificar el gusto del consumidor limefio frente a los platos tipicos venezolanos
que llegaron a la capital y evaluar la posibilidad de la aparicion de una cocina

fusion generada por la venezolanay la limefia.

Para la recoleccion de datos se emple6 instrumentos tales como una guia
de entrevista para el desarrollo de las entrevistas y cuestionarios para la
elaboracion de las encuestas, la tesis esta dividida en cuatro capitulos: en el
primero se describen los antecedentes y bases tedricas las cuales sirven como
pie de inicio en el desarrollo, para el segundo capitulo se desarrollan la hip6tesis
y variables de investigacion utilizadas, el tercer capitulo se basa en la
metodologia que se empleara para la recoleccion de datos y por ultimo el capitulo
cuatro se basara en el trabajo de campo que se realiz6 para la obtencion de los

datos necesarios para lograr cumplir nuestros objetivos planteados.

El investigador plantea la continua evaluacién del intercambio cultural, el
cual implica la gastronomia, entre naciones y constante proceso de investigacion
durante los afios. Asimismo brindar de apoyo para los estudiantes para el

desarrollo de distintos temas con respecto a los temas relacionados.



Descripcion de larealidad problematica:

La gastronomia venezolana ha crecido en los ultimos afios en el Perq,
especificamente en la region de Lima, sobre todo por las migraciones masivas
de venezolanos al Peru por la coyuntura politica que actualmente sufre

Venezuela.

Segun la Superintendencia de Migraciones del Peru para el diario El
Comercio en el articulo publicado el 15 de abril del 2018: “Lima es el principal
destino, donde cerca del 90% de migrantes venezolanos tramitan su permiso
temporal de permanencia (PTP)”. EI PTP o permiso temporal de permanencia es
el documento que legaliza la situacion migratoria; por lo que el porcentaje
complementario (10%) al no legalizar su situacion actual en el Peru se les
considera en calidad de “turistas”; no obstante, tienen 183 dias de plazo (desde

la fecha publicada del articulo) para legalizar y obtener su PTP.

El aumento de venezolanos en Lima no pasa inadvertido en la cocina
peruana, puesto que se puede observar como muchos de ellos tratan de generar
recursos econdmicos en base a la venta de sus conocidas arepas o bombas, en
paraderos de buses o en las calles mas transitadas, puesto que la moneda
venezolana (bolivar) constantemente va en un proceso de devaluaciéon. Su
gastronomia ha ingresado con fuerza en el Perd no obstante de manera informal.
Lo que conlleva a cuestionarse si puede afectar a la cocina limefla y a los
establecimientos de alimentos y bebidas, ademas si en el futuro proximo habra

nacido una nueva cocina fusion.



El crecimiento de la cocina venezolana en Lima no solo ha provenido de
los estudiosos de la cocina venezolana, sino; de personas que siendo ingenieros,
abogados buscan la manera de generar ingresos preparando platos tipicos y
caracteristicos del pais como son el caso de las arepas. Un ejemplo especifico

puede ser el ceviche y los peruanos.

Para poder conocer el crecimiento de la gastronomia venezolana se
tomara en cuenta los establecimientos de alimentos y bebidas que expendan
este tipo de cocina, y asi se evaluara el nivel de satisfaccion por parte de los

consumidores locales.

Ademés resaltar qué platos tipicos ingresaron de la gastronomia
venezolana ingresé al Pera y cuales son del gusto del consumidor peruano,
conociendo que el paladar peruano no asimila los diferentes sabores de los

platos preparados en diferentes paises.

Lima capital gastrondmica de América latina en el transcurso de los afios
ha recibido inmigrantes de diversos continentes y cada uno ha aportado en el
desarrollo de la gastronomia actual, lo que ha generado que los restaurantes
limefios se encuentren en el top; puesto que un ejemplo real es la aparicion de
la cocina nikkei (fusién peruano-japonesa). Por lo que un analisis de la influencia
generada y que generara la cocina venezolana en el Peru, serd un foco de inicio

importante para conocer a futuro si aparecen nuevos platos.

Lo que se propone es un analisis de la situacién actual de la gastronomia
venezolana en Lima, de cédmo logro ingresar al mercado formal gastronémico

limefo, ademéas de conocer la satisfaccidon del consumidor local frente a la



aparicion de una nueva cocina. Y denotar una préoxima unién entre dos tipos de

cocina diferentes.

Por ultimo una evaluacion de los restaurantes venezolanos y si en su carta
existen platos con fusion peruano-venezolana, y si son de agrado del consumidor
limefio. Cabe destacar que la cocina venezolana no solo se puede conocer por
arepas o tizana, ya que abarca una variedad de platillos que llegaron y que aun

no ingresan al mercado peruano.
Formulacién del Problema:
Pregunta General:

e ¢COmo se identificara el desarrollo de la gastronomia venezolana en el

mercado miraflorino?
Preguntas Especificas:

e (Cualeslainfluencia generada por el intercambio gastronémico peruano-
venezolano?

e ¢ Cuales son los sabores que acercan al consumidor miraflorino para ser
posible el consumo de la cocina venezolana?

e ¢ Por qué seréa posible la aparicion de platos provenientes de una nueva

cocina fusién (peruano-venezolana)?
Objetivos de la investigacion:
Objetivo General:

e Evaluar el crecimiento gastronomico venezolano en el mercado

miraflorino en el 2018.



Objetivos Especificos:

e Conocer lainfluencia que generard la gastronomia venezolana a la limefna
y viceversa en el aiio 2018.

¢ Identificar el gusto del consumidor limefio frente a los platos tipicos
venezolanos que llegaron a la capital.

e Evaluar la posibilidad de la aparicion de una cocina fusion generada por

la venezolana y la limefia.
Justificacion de la investigacion:
Importancia de la investigacion:

Esta investigacion se desarrolla en base al crecimiento demogréfico
acelerado de venezolanos en el Peru y con ello la proyeccion a un intercambio
de culturas; especificamente en la gastronomia, generados por la crisis
econdémica y politica en Venezuela la cual ha desarrollado y ha extendido la

migracion masiva venezolana a diferentes naciones del mundo.

En el Perd se ha hecho evaluaciones con respecto a la cantidad
demogréfica de venezolanos no solo en la capital (Lima), también en las
diferentes regiones tanto en el sur como en el norte; no obstante, El intercambio
gastronémico generado no se ha estudiado es por tal razén la importancia de

esta investigacion.

La satisfaccion que los consumidores limefios presentan hacia los platos
de la gastronomia venezolana, con respecto a los sabores, textura, etc. Lo que

los lleva a decidir su compra 0 no.
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Se adiciona a la importancia del crecimiento gastrondmico, la influencia
que se generard con el intercambio gastronémico que se logrard dar entre la
cocina limefia y la venezolana. El aprendizaje obtenido por el pasado y el
presente sera un foco importante para la aparicion de una nueva cocina fusion
la cual genera el empleo de las herramientas de investigacion adquiridas por el
investigador, asimismo un inicio para estudios a posteriori en los afios de la

cocina peruano-venezolana.

La importancia del estudio también nos provee informacion de la
gastronomia venezolana la cual procede de la mezcla europea (Espafa) y
africana, lo que nos permitira comparar la gastronomia peruana
(especificamente limefia) la cual en el proceso del tiempo ha obtenido
aportaciones de diferentes culturas (Espafia, Japén, China, etc). Los ejes
centrales para el desarrollo sera las diferentes investigaciones desarrolladas en
base a la gastronomia peruana y su evolucion a lo largo de los afios, la
creatividad aplicada en la cocina peruana y sabores que deleiten el paladar del

consumidor limefio.

Viabilidad de la investigacion:

La investigacion presentada es viable ya que cuenta con la disponibilidad
de materiales para realizarlas. Previo conocimiento del tema en base a libros,
articulos de opinion, diferentes tesis relacionadas al tema elaborado, el empleo
de bibliotecas relacionadas al sector gastronoOmico, encuestas para el
conocimiento del consumidor y visitas a los restaurantes de cocina venezolana
permitiran el acceso a la informacion para el correcto desarrollo del trabajo de

investigacion.
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Limitacién del estudio:

Las limitaciones encontradas para el desarrollo de la investigacion:

e Limitacion del tiempo para el desarrollo de la investigacion.

e Presupuesto reducido para el desarrollo del trabajo de campo.

Sin embargo las limitaciones presentadas en la investigacion no seran
impedimento para el correcto desarrollo de las actividades programadas y su

presentacion final.
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CAPITULO |

MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes de la Investigacion

La cocina peruana durante los afios no solo ha surgido por la biodiversidad
gue se encuentra dentro del pais (Peru); sino se acrecent6 por las migraciones

las cuales tuvieron como destino el Perd.

Segun la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) en su publicacion
“Alianza entre turismo y cultura en el Peru: Modelo de Colaboracion entre
turismo, cultura y comunidad” describe que en un pais donde a lo largo de la
historia los intercambios de productos empleados en la gastronomia ha
evolucionado continuamente de tal forma que la gastronomia peruana se acerca
mejor que ninguna otra expresion de patrimonio inmaterial. Ademas que en la
publicacién mencionada previamente nos muestran cifras donde detalla que “El
42% de los turistas asegura que la gastronomia fue uno de los aspectos que

influy6 en la eleccion del Perd como destino”.

Para identificar la aparicion y crecimiento de la gastronomia venezolana
se debe conocer las migraciones actuales provenientes de Venezuela al Perq,
no obstante no solo se debe conocer la situacion actual; sino, las migraciones
gue sucedieron anteriormente y la influencia que este género en la gastronomia,
cabe recordar que afos o décadas anteriores el estudio de la gastronomia en el

Peru no se realizaba como ahora.
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Como bien suceden las inmigraciones extranjeras al Peru se originan por
problemas en periodos de tiempo determinado, ya sea, por crisis econdémica,

inestabilidad politica que suceden en los paises de origen de los inmigrantes.

Segun el Dr. Ernesto Maguifia Salinas en un articulo escrito para la revista
“Tierra Nuestra” de la Universidad Agraria de la Molina de Pert (UNALM) detalla
gue las migraciones se iniciaron a partir del siglo XIX posterior a la independencia
del Pera y continuaron al siglo XX, en dicho articulo presentado en la revista
“Tierra Nuestra” nos detalla la primera inmigracion la cual fue de la poblacién
china nos dice que “Muchos chinos en su pais de origen, fueron engafiados y
enviados incluso con violencia y crueldad al Perd, muchos viajaron en las peores
condiciones, a bordo de barcos sobrecargados apodados “infiernos flotantes” (...)

para el afio 1874 en el Peru habian aproximadamente 90000 chinos en el Peru”

Por el crecimiento de la poblacion china en el Pert en el siglo XIX y el
intercambio cultural entre los peruanos y chinos de aquella época fue el
surgimiento del desarrollo de la gastronomia fusion peruana-china o llamado
actualmente “chifa”, Cesar Sifuentes en el articulo para la Asociacion Peruana
China (APCH) nos describe el origen de la fusion gastronémica de ambas
culturas “Los chinos se unieron a los esclavos negros que ya trabajaban en las
haciendas, debido a que la mano de obra de los negros no era suficiente. La
llegada de chinos fue en aumento y para 1874 eran 90,000. Fue a partir de 1874
qgue los chinos llegaron al Perd con mejores condiciones de trabajo debido a
acuerdos firmados entre el gobierno chino y peruano. Los productos chinos los
podian adquirir en algunas tiendas que los importaban y eran sucursales de
tiendas extranjeras de Chinay San Francisco en Estados Unidos. Muchos chinos

se volvieron independientes y pusieron varios tipos de negocios como bodegas,
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lavanderias, zapaterias y fondas. En las fondas los chinos pudieron mantener
sus costumbres culinarias y atender inicialmente a las personas de bajos
recursos. La comida china no era apreciada entre la clase media y alta, se
consideraba de bajo nivel y era frecuentada Unicamente por gente pobre debido
a que era barata y muy agradable (...) Para 1940 los chifas ya no soélo se
encontraban en el barrio chino sino que se abrieron en el centro de Lima, luego
en otros distritos de Lima y provincias. La gente quedd encantada con
esta comida fusion, especialmente la clase alta que acudia mucho a estos
restaurantes chinos. Les encantaban sus salsas agridulces como la de tamarindo
y los ingredientes chinos que se usaban como el kion (jengibre), sillao (salsa de

soya)”.

Continuando con las grandes inmigraciones que se originaban en el Peru
el Dr. Ernesto Maguifia Salinas nos explica que la siguiente originada fue dada
por los europeos entre las que destacan irlandeses, ingleses, alemanes
espafioles, alemanes y los italianos. Los italianos fue la mayor poblacién
inmigrante europea en el Peru la cual se acrecentd en el siglo XX y de la cual
genero un intercambio cultural y gastronémico nuevo dando la aparicion de una

nueva comida fusion (italo-peruana).

Segun la escritora Sara Beatriz Guarda investigadora de la Universidad
San Matrtin de Porres de Pert (USMP) en el articulo presentado para su propio
blog Sabores y Cultura “Entre 1840 y 1880, se produjo la mas importante
inmigracion italiana al Perld. La mayoria provenia de la region de Liguria
(Génova) y se abocaron principalmente a actividades comerciales que ejercieron
una notable influencia en la difusion de nuevos habitos alimenticios. (...) Pero el

aporte fundamental que hicieron los italianos a la cocina peruana fueron, sin
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lugar a dudas, los fideos. En 1878, los propietarios de las doce fabricas de fideos
que habia en Lima eran italianos, siendo la mas antigua la Santa Clara. Los
tallarines con salsa de tomate y al pesto, se enriquecieron con una particular
diversidad de combinaciones que incluye desde la carne y los mariscos hasta la

salsa a la huancaina, en su variante mas popular”.

Ademas con la llegada de los italianos se inicia el cultivo de uvas y la
aparicion de los vifiedos asentados en su mayoria en la region de Ica, los cuales

posteriormente serian usados para la elaboracion de vinos y del pisco.

La siguiente inmigracion que se destaca es proveniente del Japon, la cual
fue la segunda méas importante después de los chinos. Segun Dr. Ernesto
Maguina Salinas explica que “La presencia de japoneses en el Peru se inici6 en
1899 y se incrementd en los siguientes afios, en la medida que fueron
disminuyendo los chinos y europeos. La llegada de japoneses constituyd la
altima y méas importante ola migratoria destinada a suministrar mano de obra a

la agricultura”.

Sara Beatriz Guarda en su blog Sabores y cultura nos detalla que “La
llamada cocina nikkei, mezcla de ingredientes y productos peruanos y japoneses,
introdujo nuevas técnicas de coccion: el saltado, al vapor y a la parrilla,
principalmente. El frecuente uso de la pasta, salsa y queso de soya, de fideos

especiales y encurtidos.”

Estas son 3 de las distintas influencias que sufri6 la gastronomia peruana
a través del tiempo, no podemos olvidar que la primera se origina con la
colonizacion, la llegada de esclavos africanos en época virreinal y diferentes

etapas en la historia peruana que generaron un intercambio (especificando)

16



gastronémico, por tal motivo se puede inferir a partir de la actualidad de la
cantidad masiva de inmigrantes venezolanos al Per( que en un futuro proximo
se pueda generar un intercambio gastronomico de ambas culturas, asimismo la
combinacion de productos de dos paises ricos en biodiversidad. Un ejemplo del

intercambio gastronémico son:

e Tallarines Verdes (influencia italiana)
e Chaufa (influencia china)

e Ceviche (influencia japonesa)

2.2 Bases Tedricas

2.2.1 Teorias sobre la gastronomia (Clasificacién)

2.2.1.1 Gastronomia Fusién

La aparicion de la gastronomia fusion ha existido mucho antes de su
estudio en si puesto que nace de las inmigraciones de pobladores de diferentes
regiones a una region central que los acoge, segun Lourdes Ortiz Diaz en su
tesis de pregrado “la fusion de las tendencias Culinarias” para la Pontificia
Universidad Javeriana (Bogota, Colombia) recoge fragmentos del libro La Cocina
en el virreinato del Peru de la autora Rosario Olivas Weston (Lima, Pera) y nos
explica que “para definir lo que ella llama “mestizaje gastrondmico”. Segun
Rosario Oliva Weston, éste comprende los siguiente elementos: primero, el

incremento productivo y comercial de plantas y animales originarios de Europa,

17



Asia y Africa en América; segundo, la mezcla de ingredientes y técnicas
originarias de los dos continentes; tercero, la participacion de espafioles en la
comercializacion de productos americanos dentro y fuera de América, y la de
indigenas en el cultivo de los productos basicos de la dieta espafiola; y por
altimo, la obligada introduccion de sabores nuevos entre las respectivas dietas

de éstos, principalmente en los siglos XVI, XVII 'y XVIII.”

Por lo que de este primer punto se puede inferir que desde antes de la
independencia del Perl se experimentaba la fusion o intercambio gastronémico,
con la llegada de los espafioles al Peru, los cuales en sus barcas trajeron
esclavos del continente africano. En el texto de Cesar Coloma Porcari llamado
“La comida tradicional del Peru en la obra de Ricardo Palma” para el Instituto
Nacional de Cultura nos detalla algunos de los platos que eran comunes en el
siglo XVII como la anchoveta, el adobo, los alfajores, alfefiiques, anticuchos etc.
En los anticuchos es donde se nos explica que son “Trocitos de higado de vaca
atravesados por una cafita que, después de asados y condimentados con aji,
comen, desde hace tres siglos, los muchachos y los peones de chacra en la
costa del Peru (...) El ‘anticucho’ y el ‘choncholi’ fueron importados a América

por los esclavos traidos de la costa de Africa”.

Con el parrafo citado se adiciona la definicion de Negri para la tesis de “La
influencia de la cultura peruana en el desempefio de las empresas
internacionales gastrondmicas en la ciudad de Arequipa 2016 presentado por
Valeria Chacon Castillo y Andrea Aguirre Huayna de la Universidad Catdlica de
Santa Maria (Arequipa, Peru) donde nos define que la comida fusion es “la
combinacion de estilos culinarios de distintas culturas, como también la mezcla

de ingredientes, condimentos, presentaciones y practicas gastronémicas, se le
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conoce como cocina fusién. Se llega a dar debido a inmigracion de personas,
también por influencias tanto geograficas o econdémicas y por el vinculo de

fronteras de diferentes paises.”

No hay registros claros de donde inicia la gastronomia fusion; empero. Se
sabe que surgen de las migraciones de la poblacion a diferentes regiones del
mundo ya sea local (migraciones internas) o externas, los cuales llevan sus
costumbres, cultura, tradiciones las cuales se encuentran arraigadas al pais de
origen y convergen con la regién receptora generando un intercambio que en el

futuro se convierte en parte de la tradicion de la nacion receptora.

En el Pera se conocen diferentes tipos de gastronomia fusién y cada una
de ellas sirvié para que, asi como la cultura evolucione, la gastronomia lo hizo al
mismo tiempo claramente determinado en los productos que actualmente se
emplean en la gastronomia peruana, muchos de ellos traidos por los inmigrantes

y versionadas a la cocina peruana.

Para comenzar con la fusion se inicia con la llegada de nuevos productos
al Peru, en la época de la colonizacion segun las actas los alimentos que llegaron
de América elaborado por el simposio organizado por la Academia Aragonesa
de Gastronomia que tuvo lugar en el Palacio de Villahermosa de Huesca, durante
los dias 28 y 29 de marzo de 2014 en la ponencia hecha por Juan Antonio Frago
Garcia desarrolla la idea de que “los productos agricolas americanos
aclimatados a su cultivo en Europa, pero también en otros continentes, han
cambiado radicalmente nuestras costumbres alimentarias, que tan distintas
fueron antes de que se hiciera habitual, mas bien imprescindible ya, el consumo
de la patata, también el de la batata o boniato, del maiz, del tomate, del aceite

de girasol, del aji o chile (pimiento picante), de diversas clases de judias, de los
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derivados del cacao, sobre todo del empleo del mitico grano indiano para la
fabricacion del chocolate, y de tantos frutos que hoy nos resultan familiares,
como el aguacate, la chirimoya, la pifia, la papaya, el cacahuete, la tuna, y
muchos mas, unos importados de América, también de Africa algunos, otros
cultivados en Canarias 0 en la zona subtropical del litoral malaguefio y

granadino.”

En concordancia con lo desarrollado del autor se soslaya la idea central
de que tanto en la época colonizadora no solo una region se ve beneficiada con
el intercambio, sino ambas, y claramente explicado al momento de los productos
gue se aclimataron al Pert lo mismo sucedio en Espafia, este es un claro ejemplo
de la fusion, no solo se encuentra en el desarrollo o preparacion de los platos
finales, sino que se considera a los productos que fueron evolucionando con el

tiempo adaptandose al clima de donde este se es cultivado.

El chef peruano Gaston Acurio para la pagina web de BBC MUNDO dice
que “A diferencia de otros paises en donde los migrantes construyeron guetos,
en Perd no sélo los recibimos sino que nos mezclamos”. Ademas citando
palabras del mismo chef para la misma pagina habla que “El Pera es hijo de su

historia y su historia revela la presencia permanente de migraciones”.

Por lo tanto se puede interpretar lo citado como evolucion constante, una
evolucion gue genere beneficios culturales, gastronémicos, que enriguezca mas
la variedad que actualmente existe en el Perd, por lo que comenta Bernardo
Roca Rey presidente de la Sociedad Peruana de Gastronomia para la BBC

Mundo en la época virreinal nos comenta que los esclavos africanos del
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virreinato poseian “la habilidad con los fogones era la promesa de una vida

mejor, como sin duda lo fue su fabulosa capacidad para aprovechar los
ingredientes mas humildes. Y aunque la tradicibn espafola ya cocinaba las

entrafias, espoleados por el ingenio de quien nada tiene, los esclavos
convirtieron las visceras en una fiesta de sabores y aromas. Fue entonces que
aparecieron los anticuchos de corazon de res. Y por aquellas épocas de
comercio floreciente, aparecio también en el puerto del Callao otra revolucion

gastronémica.”

Posteriormente con el paso del virreinato a la republica las inmigraciones
empezaron a crecer especialmente es en este sentido que se inician dos de las
mas grandes migraciones al Perl que la historia puede narrar, la primera
realizada por los chinos al Pera y posterior llegan los japonés dos culturas que
en la actualidad han aportado no solo con sus productos en la gastronomia,
ademas sus técnicas de preparacion se emplean hasta la actualidad y se inicia
el surgimiento de la fusién peruano-china (chifa, término que provienen de

palabras chinas) y la fusion peruano japonesa (nikkei).

Entre tanta fusion la gastronomia peruano-china toma el nombre de chifa
el cual segun nos explica en un articulo publicado el 26 de marzo del 2012 por
Carlos Arrizabalga para la Universidad de Piura (UDEP) define el termino chifa
como “En realidad son palabras nacidas en la replana capitalina, porque “chifa”
no significa ‘restaurante‘ en chino cantonés (lengua hablada por 55 millones de
personas en Hong Kong, Canton y Macao, una minoria respecto de la inmensa
comunidad del chino mandarin), en donde se trata en realidad de una frase
compuesta de dos palabras: chi-fan segun unos “comer” y “arroz”, segun otros

“‘comer” e “ir". Aunque ahora significa una preparacion culinaria (protagonista
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absoluto del chifa), parece que “chau-fan” tendria un origen similar. Se dice
ademas “como pato de chifa al que esta esquilmado, como registra Martha

Hildebrandt”.

Segun Carlos Arrizabalga para la Universidad de Piura (UDEP) en el
mismo articulo explica que “el Peru ha aportado al diccionario, que son “chifa” y
“‘chaufa”, difundidas desde los legendarios restaurantes de la limefia calle

Capon, cuya entrada principal fuera donada por el gobierno de Taiwan en 1971.”

Continuando con la gastronomia fusion, asi como surgi6 el chifa (fusion
peruano-china) de la segunda migracion mas grande al Pera provino la japonesa
y de este intercambio gastrondmico aparece la cocina nikkei (fusion peruano-
japonés) en la historia segin nos cuenta Natalia Araguas en un articulo para el
diario EL PAIS de Espaiia (6 de diciembre del 2016) que “La cocina nikkei, que
nacié a finales del siglo XIX de la mano de los japoneses que emigraron a Peru
para trabajar en las haciendas azucareras, hizo su entrada en Espafa por la
puerta grande. Reconocidos chefs como Luis Arévalo, peruano formado en
restaurantes japoneses ortodoxos como los del grupo Kabuki en Madrid, o Albert
Adria, que la practica en el barcelonés Pakta, fueron de los primeros en
interesarse por ella. Se trata de un fendmeno reciente. Arévalo, ahora al frente
del restaurante Kena, en primer lugar fund6 Nikkei 225 en 2010.” Por lo que se
puede inferir la gran actualidad de la cocina nikkei y su triunfo actual, un gran
representante es Mitsuharu Tsumura con su restaurante MAIDO el cual fue
galardonado como el mejor restaurante de latinoamerica (diario EI Comercio,

2017).

Estos son ejemplos claros del triunfo y la originalidad que permite el

intercambio o fusion gastrondmica que surgen en la historia, en la actualidad en
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el Peru se vive una nueva gran migracion proveniente de Venezuela, pais que
sufre una gran crisis econdmica (hiperinflacion), en un informe de la camara de
comercio de Lima nos dice que segun la Superintendencia Nacional de
Migraciones report6 que “entre 500 y 800 venezolanos ingresan diariamente a al
PerU, que solo en julio de este afio ingresaron 13.000, y en lo que va del afio han

entrado alrededor de 46.000”.

2.2.2 Migraciones Venezolanas: Causas y Consecuencias

Para poder conocer las causas y consecuencias, primero se debe conocer
la realidad inmediata que ocurre en Venezuela, en el repositorio de la
Universidad Catdlica de Pereira se encuentra el texto llamado movimiento
migratorio de venezolanos a Colombia: asentamiento de ilegales en la ciudad de
Pereira elaborado por Carolina Ruiz Meneses en el 2017 donde se narra que
“Con la llegada de Nicolds Maduro al poder en Venezuela, tras la muerte del
Presidente Hugo Chaves, se agudizo la situacién socioeconémica por la que
venia atravesando este pais (...) La dinamica del movimiento migratorio de
venezolanos a Colombia, se ha venido incrementando en los Ultimos afios y pese
a que segun Migracion Colombia tiene entre sus datos 40.000 venezolanos
viviendo legalmente en Colombia y calcula que alrededor de 60.000 lo hacen
irregularmente, una investigacion realizada por el socidlogo Ivan de la Vega,
revela que son 900.000 los venezolanos, incluyendo los que tienen doble
nacionalidad, los que han llegado al pais en los ultimos 20 afios, por el efecto de

la llamada “revolucion bolivariana” y la crisis social en ese pais.”

Ademas de lo planteado también se dice que “Como causas de esta
inmigracion tan significativa, se debe entre otras al retorno de colombianos,

algunos con doble nacionalidad y con sus hijos nacidos en Venezuela, 10 que
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habian emigrado al vecino pais en busca de mejores ingresos y subsidios
proporcionados por el gobierno venezolano o huyendo de la violencia; ademas
de los venezolanos que han tenido que emigrar de su pais por la dura crisis que
estan atravesando sin alimentos, sin medicinas y por las fuertes protestas de la
oposicidn y represion a la que son sometidos por el gobierno venezolano.” (Ruiz,

2017).

En el resumen ejecutivo elaborado por Carolina Stefoni para la
Organizacion Internacional para las Migraciones de las Naciones Unidas
(Chile,2017) sobre el Panorama de la migracion en América del Sur nos explica
uno de los motivos por las emigraciones “La salida de personas desde paises de
América del Sur esta relacionada con un modelo de crecimiento basado en una
desigualdad estructural que organiza la economia mundial y que favorece
procesos de empobrecimiento y mayor vulnerabilidad concentrada en
determinados sectores econdmicos. Un segundo elemento son las crisis
econdémicas y politicas especificas que enfrentan distintos paises en distintos
momentos de su historia y que producen salidas importantes de personas en
periodos acotados de tiempo. En la subregion destaca en estos términos la
situacion actual por la que atraviesa Venezuela, cuestion que lleva a que
practicamente se duplique la cantidad de emigrantes durante el periodo

intercensal 2000 y 2010.”.

Adicionando a esta idea se explaya también sobre la probleméatica
venezolana actual “La crisis politica y econémica que enfrenta este pais ha
intensificado la salida de personas hacia distintos destinos en busca de nuevas
oportunidades, confirmando una vez mas el dinamismo de los movimientos

migratorios. La informacion censal de 2010 contabiliza 432.000 emigrados
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Venezolanos hacia distintos paises donde Estados Unidos y Espafia aparecen
como los principales destinos de este flujo (185.000 y 155.000

respectivamente).” (Stefoni, 2017)

En el Informe sobre pobreza y derechos humanos en las Americas
elaborado por la Comision Interamericana de Derechos Humanos (2017) explica
“La crisis humanitaria que viene enfrentando Venezuela como consecuencia de

la escasez de alimentos y medicamentos también ha conllevado que muchos

venezolanos hayan tenido que migrar a otros paises de la regiéon”.

En lo que se plantea en los parrafos anteriores por diversos autores se
interpreta que el eje principal de la migracion actual venezolana es la crisis
econOémica en la que se ha sumergido en parte a un gobierno dictatorial por parte
del presidente Nicolas Maduro el cual tomo el cargo tras la muerte de Hugo
Chavez, la falta de alimentos, la devaluacion de su moneda, falta de
medicamentos impulso a los venezolanos a dejar su pais por la busqueda de

una mejor vida.

Por tal motivo actualmente segun el titular de la Superintendencia
Nacional de Migraciones, Eduardo Sevilla, para el diario El Comercio de Peru
que las cifras de venezolanos en el Peru en el afio 2018 “se elevé a 200 mil. Es
decir, 10 mil mas que la cifra reportada en marzo pasado, y el doble de lo
registrado en enero de este ano (...)unos 36 mil ya obtuvieron su permiso
temporal de permanencia (PTP), el documento que regulariza por un afio su
situacion migratoria y les permite trabajar, estudiar y acceder a servicios de
salud. El resto [164 mil venezolanos] son ciudadanos en calidad de turistas, que
tienen hasta 183 dias de permanencia en nuestro pais. Ellos podran optar por

quedarse en el Peru, o proseguir su rumbo hacia el sur”.
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Asimismo, Sevilla E. (diario EI Comercio,2018) explico que “Este es un
tema que actualmente se aborda en la region: en Colombia hay mas de 700
mil venezolanos; en Chile, no menos de 100 mil; en Argentina, igual. Solo en el
estado brasileio de Roraima, que es fronterizo con Venezuela, hay 50 mil

migrantes”.

Por lo que si la migracién venezolana en el Perl genera consecuencias
para Miguel Jaramillo, investigador del Grupo de Analisis para el Desarrollo, para
el grupo RPP Noticias explico “Dependiendo ya de la composiciéon de la
migracion, en algunos casos podria proveer mano de obra adicional en algunos
sectores donde hace falta y en otros casos podria generar competencia dado
gue los puestos de trabajo son escasos, pero muchos de ellos también se van a

integrar a actividades de autoempleo”.

Ademas de lo presentado, para el historiador Luis Lagos para el diario El
Peruano (2018) presenta un “punto central” donde nos expone el lado positivo y
negativo de la migracion venezolana en el Peru “el mercado laboral esta
desplazando a muchos peruanos de la posibilidad de conseguir un empleo con
un pago adecuado, y esto es contraproducente, pues definitivamente el Perd no
es un pais desarrollado que se jacte de una cémoda oferta laboral. Todo ello
viene generando diversas reacciones en la conducta de los que buscan un
puesto porque debe ser particularmente sintoméatico reconocer que, a pesar de
gue un inmigrante gane poco, también debe tener la disposicién de cumplir
fielmente con su deber. De esta manera, el mas beneficiado no solo es el
empleador, sino también el propio pais porque la productividad crece cuando el
trabajador desempenia bien su labor, y, sobre todo, porque brinda un buen trato

al cliente. Visto asi, es natural la incomodidad que pueda sentir un compatriota
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gue es relegado por un extranjero que tiene otra concepcién de lo que significa

(trabajar)”.

En concordancia con lo descrito por el historiador Luis Lagos, es notorio,
ya que Perl no es un pais desarrollado y actualmente el indice de pobreza
aumento, asimismo sufri6 una vacancia presidencial lo que género que sus
acciones en la bolsa disminuyan, generando variaciones en la economia actual,
los venezolanos que han llegado presentan muchos de ellos estudios

profesionales y su atencion hacia el puablico peruano es de mayor cordialidad.

La especialista en derecho internacional y movilidad humana Cécile
Blouin para la Pontificia Universidad Catolica del Pera (PUCP) explica “Son
distintos los motivos por el que los venezolanos han llegado al pais, hay motivos
de persecucién politica, pero también hay personas que buscan huir de una
situacién A principio de afio se adopté un Permiso Temporal de Permanencia
Especial para venezolanos, para que ellos puedan residir aca durante un afo.
Pasado este afio, tienen ellos que acudir a una de las calidades migratorias
planteadas en la nueva Ley de Migracion que también se adopté en enero de

este afio generalizada de pobreza, de falta de acceso a servicios basicos”.

2.2.3 Gastronomiay Cultura

La cultura y gastronomia han ido de la mano, puesto que en la
combinacion de ambos se encuentra las tradiciones y costumbres de un pueblo,
Peru es un pais pluricultural, y se expresa en sus tradiciones y los platillos que
acompafan a dichas festividades, mes de Octubre acompafiado de un turrén, la

navidad acompafiada de panetén, asimismo en la elaboracién de platillos como

27



el ceviche el cual proviene de una técnica de coccidn proveniente de la migracion

japonesa al Peru a finales del siglo XIX.

Primero se comenzara hablando de la influencia japonesa en el Pera y lo
que conlleva para la investigadora Amelia Morinoto en su publicacion Inmigraciéon
y comunidad de origen japonés en el Peru : Balance de Estudios y publicaciones
desarrolla el principal aporte de la inmigracion japonesa fue la gastronomia y lo

explica de esta forma:

“En la cocina nikkei cuyas primeras expresiones como tal datan de fines de la
década de 1970, empieza a ser destacada por los medios locales como uno de
los mayores aportes de la inmigracién japonesa en el Per(. Aun cuando parte de
ella aparece intimamente vinculada al boom internacional del sushi y otras
comidas japonesas, la cocina nikkei es considerada, mas bien, como la fusion
de las cocinas regionales japonesa y criolla de la costa peruanay con ella nuevos

restaurantes fueron abiertos.”

Continuando con el desarrollo de las migraciones y su legado en el Pera
se destaca la china también, Fernando de Trazegnies principal profesor de la
facultad de derecho de la PUCP en su columna escrita para el diario El Comercio
(2016) dice que “en el siglo XIX, en el Peru no habia suficiente mano de obra
para trabajar las haciendas de la costa debido a la abolicion de la esclavitud. Y
hasta principios del siglo XX, el campesino andino se encontraba vinculado a su
terruiio en la sierra y no bajaba a trabajar en la costa. En consecuencia, las
plantaciones de algodon y azucar estaban muy pobremente cultivadas debido a
la falta de mano de obra. Como dijo un viajero francés de la época, la agricultura
de la costa peruana se parecia a la Venus de Milo: bella, pero sin brazos, y fueron

los chinos quienes aportaron los brazos y desarrollaron la economia peruana.”
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No Obstante el peruano de aquella época sentia recelo y trataba de la
peor manera al inmigrante chino, como actualmente sucede no obstante
histéricamente hay una enorme variacion por la evolucion de la sociedad,
derechos y leyes; no obstante, psicologicamente una parte de la poblacién
peruana cree que la poblacion venezolana residente en el Perl generan un
problema en la busqueda de empleo actual. ElI antropélogo Carlos Eduardo
Aramburu para el diario EI Comercio explica pues que el temor de los peruanos
“se traduce en el injustificado temor recurrente en sociedades en crisis. Una que
padece de desconfianza hacia la politica y el gobierno, como la nuestra, se siente
inestable por todo. En términos numéricos, por ejemplo, la fuerza laboral peruana
esta por encima de los 15 millones de personas. Entonces que vengan 100 mil
venezolanos realmente no afecta. Quiza en algunos nichos, pero no de forma
global. Con la condicion dicha, es inevitable que el miedo ante la llegada del otro
se instaure. La dinAmica de comportamiento social suele ser la misma en la

historia.”

Por ultimo cabe destacar que las migraciones no solo presentan aspectos
negativos en una sociedad, también nos presenta una evolucién o un constante
aprendizaje de las diferentes culturas centradas en un solo lugar, es asi como se
da actualmente en un mundo de globalizacién y sostenibilidad, en el texto
Aportaciones Positivas de los inmigrantes en el simposio para la UNESCO
relatado por el profesor Oscar Handlin dice que “Las normas de la politica de
inmigracion de la Argentina en el siglo xix se inspiraban en el principio de una
mezcla total de los elementos nuevos con los ya establecidos en el pais, mezcla
gue se consideraba beneficiosa desde un punto de vista psicoldgico y biolégico.

Por ese motivo se ofrecié generosamente a los inmigrantes la ciudadania, para
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ellos y para hijos. Esas esperanzas no se han realizado plenamente. Han sido
muy numerosos los inmigrantes que no se han asimilado. Muchos de ellos,
aunque eran trabajadores activos y eficientes, sblo se preocuparon de sus
intereses econdmicos personales y permanecieron indiferentes a sus relaciones
politicas con el pais que les habia acogido. El escaso numero de
naturalizaciones prueba una falta de identificacion con la Argentina y se ha
reflejado en el elevado porcentaje de personas que volvieron a sus paises de
origen. Es verdad que muchos extranjeros no naturalizados contribuyeron, por
sus hijos, a incrementar la poblacién de la Argentina. Pero el extranjero, sea cual
fuere su capacidad personal de adaptacion, no puede participar plenamente en
la vida de toda la sociedad del pais. Fue caracteristico que las personas de
situacién econdmica holgada, los intelectuales, los que ejercian profesiones
liberales y los refugiados politicos aunque desempefiaron un papel importante
en la ensefanza, en las artes y en las diversas profesiones, no se mostraron
dispuestos a adquirir la ciudadania argentina. En cambio, los inmigrantes cuya
situacién era menos préspera recurrian con mas frecuencia a los tribunales para

obtener la ciudadania.”

En conclusiéon con las referencias mencionadas queda claro que los
aportes de la migracion son miles, en el Perl es un claro durante siglos hemos
sido participes de grandes migraciones y estas han generado una evolucién
cultural hasta la sociedad actual, en los préximos afios con la migracién
venezolana en su pleno apogeo se puede decir que muchos de ellos se quedaran
a residir en el Per( y se estableceran por lo que, una evolucion en costumbres o
aparicion de diferentes tradiciones hara que en la historia quede marcado,

especialmente en la gastronomia. Lo cual se determina actualmente con las
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Arepas las cuales segun los coautores Caldeira, Jenny y Tovar, Wilker en la tesis
“Venezuela con tradicion y P.A.N” elaborado para la Universidad Catolica Andres
Bello (Venezuela, 2013) recaban la idea del periodista Pedro Bereciartu, él cual
asegura “que la arepa venezolana se encuentra unida por su origen, aunque
separada por su forma, con la tortilla mexicana, el bollo colombiano y la uminta
chilena. Es por ello que los historiadores le calculan a la arepa unos 5 mil afios
de antigliedad, pero lo que no esta en discusion, es que la harina pre cocida es

un invento venezolano de los anos 60.”

Generando una ultima idea que indica que el nacimiento de la arepa, plato
que es muy popular en Venezuela proviene de un intercambio no solo
gastrondémico entre paises como Chile, Colombia y México; sino también, de un
intercambio cultural generado desde afios y que evoluciono mostrando su
version gastrondmica en el plato bandera venezolano, al igual el Pera el cual
adopto el cultivo de uvas y la formacion de vifiedos por parte de los italianos, el
consumo de arroz por parte de los chinos y la coccién en limén para la
elaboracion del ceviche por parte de los japoneses El ser humano se encuentra
en constante aprendizaje y de ello es por la cual las sociedades incrementan sus

conocimientos y le abren la puerta al saber.

2.3 Definicién de términos basicos

2.3.1 Gastronomia:

Jean Anthelme Brillat-Savarin define a la gastronomia “un conocimiento,
un entendimiento, sobre todo lo que tiene que ver con la comida. Su objetivo es
asegurar la supervivencia de la humanidad gracias a una alimentacion sabrosa

y adecuada.”
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Segun la Real Academia Esparfola (RAE) la gastronomia es “el conjunto

de los platos y usos culinarios propios de un determinado lugar.”

2.3.2 Cultura:

Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacion, la
Ciencia y la Cultura (UNESCO) define a la cultura “como el conjunto de los
rasgos distintivos, espirituales y materiales, intelectuales y afectivos que
caracterizan a una sociedad o un grupo social. Ella engloba, ademas de las artes
y las letras, los modos de vida, los derechos fundamentales al ser humano, los
sistemas de valores, las tradiciones y las creencias y que la cultura da al hombre
la capacidad de reflexionar sobre si mismo. Es ella la que hace de nosotros seres
especificamente humanos, racionales, criticos y éticamente comprometidos. A
través de ella discernimos los valores y efectuamos opciones. A través de ella el
hombre se expresa, toma conciencia de si mismo, se reconoce como un proyecto
inacabado, pone en cuestidn sus propias realizaciones, busca incansablemente

nuevas significaciones, y crea obras que lo trascienden.”

2.3.3 Migracion:

La RAE define la migraciéon como “el desplazamiento geografico de

individuos o grupos, generalmente por causas economicas o sociales.”

La Organizacion Internacional para las Migraciones (OIM) nos dice que
“‘un migrante como cualquier persona que se desplaza o se ha desplazado a
través de una frontera internacional o dentro de un pais, fuera de su lugar
habitual de residencia independientemente de: 1) su situacion juridica; 2) el
caracter voluntario o involuntario del desplazamiento; 3) las causas del

desplazamiento; o 4) la duracién de su estancia.”
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2.3.4 Diversidad Cultural:

Para entender la diversidad gastronomica se debe centrar primero en la
diversidad cultural la cual segun la UNESCO la define “la diversidad cultural es
una fuerza motriz del desarrollo, no so6lo en lo que respecta al crecimiento
econdémico, sino como medio de tener una vida intelectual, afectiva, moral y
espiritual mas enriquecedora. Esta diversidad es un componente indispensable
para reducir la pobreza y alcanzar la meta del desarrollo sostenible, gracias,

entre otros, al dispositivo normativo, elaborado en el &mbito cultural.”
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CAPITULO I

HIPOTESIS Y VARIABLES DE INVESTIGACION

3.1 Formulacion de hipétesis:

3.1.1 Hipotesis General:

Se podra determinar el desarrollo gastronomico venezolano en el distrito

de Miraflores.

Ho: No se podra determinar el desarrollo gastronémico venezolano en el

distrito de Miraflores.

3.1.2 Hipotesis Especifica 1:

Se identificard la influencia en el intercambio gastronémico peruano-

venezolano.

Ho: No se lograra identificar la influencia en el intercambio gastronémico

peruano-venezolano.

3.1.3 Hipotesis Especifica 2:

Se podra determinar los sabores que permitan el acercamiento del

consumidor miraflorino al consumo de la cocina venezolana.

Ho: No se podra determinar los sabores que permitan el acercamiento del

consumidor miraflorino al consumo de la cocina venezolana.

3.1.4 Hipotesis Especifica 3:
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Sera posible la apariciébn de platos provenientes de una nueva cocina

fusion (peruano-venezolana).

Ho: No sera posible la aparicion de platos provenientes de una nueva

cocina fusién (peruano-venezolana).

3.2 Variables:

1. Crecimiento GastronOmico.- Segun la Asociacion Peruana de
Gastronomia (APEGA), nos permite conocer el crecimiento que se ha
presentado en los Ultimos afios en el Perd un claro ejemplo de como la
gastronomia se ha reinventado y generado un motor de empleos para la
poblacion, tal idea es expresada en libro El Boom Gastrondmico al 2013 donde

dice que:

“La gastronomia es uno de los motores del crecimiento de la economia. Ha
crecido mas que el PBI (...) promueve la equidad. Crea puestos de trabajo que permiten
una mejor distribucion de la riqueza. (...) Es de anotar el acelerado desarrollo de los
supermercados aun cuando los mercados de abastos y bodegas logran mantener una
importante presencia en las preferencias de los consumidores. A ello se suman las
grandes cadenas hoteleras que ponen cada vez mas atencion a su oferta gastronémica.
Finalmente, con el desarrollo de los negocios gastronémicos crecen las empresas que

b

fabrican equipos y utensilios de cocina, y que abastecen a los restaurantes de insumos.

(EI Boom Gastronémico al 2013, 2013)

2. Intercambio Gastronomico.- Segun el chef Villalobos, A (2013) en el
texto La importancia del mestizaje gastrondmico en Ameérica dice que “La
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gastronomia de Latinoamérica es mas rica, con mayor identidad y tradicién ya

que en esos paises ademas de aceptar los nuevos ingredientes y técnicas de

preparacion, preservaron la esencia de sus cocinas que fueron dejadas por las

civilizaciones que habitaban el lugar. Es asi como las cocinas de cada pais se

van enriqueciendo, creciendo y creando su propia identidad culinaria, el

mestizaje fue algo de gran importancia que ha aportado muchos ingredientes

importantes a las cocinas de América, fusionandolo y juntandolo con sus propios

sabores y conocimiento para formar algo unico.”

3.2 Definiciones Operacionales:

VARIABLES DIMENSIONES DEFINICION INDICADORES
OPERACIONAL
CRECIMIENTO Aperturas de | - Apertura de nuevos

GASTRONOMICO:

Da referencia al
boom gastronémico
Yy Su consecuencia
positiva al momento
de la generacion de
empleos y aumento
del PBI, asimismo de
la confluencia de
diversos sectores de

la economia.

GENERACION DE

vacantes en el rubro

establecimientos de ay b.

EMPLEO gastronémico.

Los ingresos y |- Analisis del PBI después del
INFLUENCIA egresos generados | hoom o crecimiento
ECONOMICA posteriores al boom gastronémico.

gastronémico.

Nuevas - Ferias gastronomicas
IMPULSO DEL | oportunidades para | nacionales e internacionales.
SECTOR DEL el impulso de los

GASTRONOMICO

establecimientos de
expendio de

alimentos y bebidas
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INTERCAMBIO

GASTRONOMICO:
El mestizaje fue algo
de gran importancia
que ha aportado
muchos ingredientes
importantes a las
cocinas de Ameérica,
fusionandolo y
juntandolo con sus
propios sabores vy
conocimiento  para

formar algo Unico.

(Villalobos A., 2013)

GASTRONOMIA

Es la fusion
generada por la

influencia de varias

- Analisis del nivel de aceptacion
de la gastronomia fusion.

- Evaluacion de los productos

FUSION culturas, ya sea | utilizados en la elaboracion de
con el wuso de |los platos preparados.
técnicas culinarias
y/lo los insumos
utilizados.

Nuevas tendencias | - Evaluacion de las nuevas
en el proceso de |técnicas generadas por el

NUEVAS produccion de los | intercambio cultural de pueblos.

TECNICAS Y

PROCEDIMIENTOS

platos ofrecidos a
los clientes de un

lugar determinado
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CAPITULO 1l
METODOLOGIA
4.1 Disefio Metodolégico
Segun Malhotra (2004) define a la metodologia “como la identificacion,
andlisis, difusién y objetivo de la informacion, con el propdsito de obtener una
mejor toma de decisiones en una solucién de problemas” lo que permite una
serie de pasos organizados de tal forma que se presente de manera practica

para el investigador y lector.

Ademas Sampieri (2014) nos da una definicibn mas sobre “La
investigacién es un conjunto de procesos sistematicos, criticos y empiricos que
se aplican al estudio de un fendmeno o problema.” Con lo cual nos permite
conocer de mejor forma el tipo, enfoque, disefio y alcance de la investigacion y

sea mas clara y precisa.

Con respecto al disefio de investigacion, basandonos en la formulacién de
los objetivos y resultados a alcanzar sera de tipo inductivo no experimental de
tipo transversal, especificamente descriptivo, para la realizacion de la

investigacion.
4.1.1 Nivel de Investigacion:

El tipo de investigacion empleada sera el de tipo aplicada,
puesto que esta presentado en base a una realidad del crecimiento
gastronémico venezolano en Lima y su influencia con respecto a

las tendencias de cocina fusion.
4.1.2 Disefo de la Investigacion:

El disefio de la investigacion es mixto puesto que se utilizara
un formato estandar establecido para su desarrollo y ademas de

que las variables presentadas son de tipo cuantitativa y cualitativa.

4.1.3 Enfoque de Investigacién:

En base al enfoque, es mixto, porque al desarrollo de

la investigacion se mediran el crecimiento gastronomico empleando
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correctas herramientas de investigacion, ademas que se busca el

analisis de las variables que se presentan.
4.1.4 Alcance de la Investigacion:

El alcance de la investigacidon es descriptivo puesto que se
trata de narrar causas, consecuencias de la realidad gastronémica
venezolana en el Perd y su confluencia con respecto a la cocina

Limefa y si representan impactos negativos al ciudadano.

4.2 Disefio Muestral:
4.2.1 Unidad de Analisis:
La unidad de analisis sera la poblacién peruana de la region

limefia constituida por consumidores de restaurantes de tipo fusion

peruana-venezolana ubicados en el distrito de Miraflores.
4.2.2 Tipo de Muestra:

El Diccionario de la Lengua Espafiola (RAE, 2001) define la
muestra, en su segunda acepcion, como “parte o porcion extraida
de un conjunto por métodos que permiten considerarla como

representativa de él”.

El tipo de analisis sera muestral probalistico aleatorio simple
puesto que los elementos seleccionados para el estudio seran en
base a sorteo con personas con similares caracteristicas y que

disfruten de la gastronomia venezolana.
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4.2.3 Muestreo y Analisis de la muestra:

Formula:

N= z°pgN

E*(N = 1) + Z%pq

N= 150 de la muestra total

Se indica que el error es de +/- 3%

4.3 Técnicas de Recoleccidon de datos:

La técnica de recoleccion de datos empleada seran las encuestas
ofrecidas con el fin de recabar la informacion necesaria y el alcance de los
objetivos, como instrumento de realizacion de la encuesta se realizaran
cuestionarios con preguntas acordes para la obtencion de resultados, ademas
en menor forma pero para poder soslayar dudas presentadas al momento de la
realizacion de la investigacion se realizaran entrevistas con profesionales y
personas involucradas en el crecimiento gastronémico venezolano en el Pera y

la influencia que se genero tanto gastrondémica como culturalmente.

Ademas al ser una investigacion de disefio mixto se empleara guia de

observacion y una guia de entrevista.
4.4 Técnicas estadisticas para el procesamiento de la informacion:

Se empleara como herramienta de calculo de promedios y porcentajes,
asimismo como la realizacion de la muestra el empleo de férmulas, por lo cual
en conclusion; se empleara el programa Microsoft office Excel 2017 para la

absolucién de las dudas en calculos numéricos.
4.5 Aspectos Eticos:

Se respetara los derechos de autor, por lo que cada cita textual sera
presentada con su fuente bibliografica respectiva, puesto que este trabajo de

investigacién estd en contra del plagio, ademas las encuestas y entrevistas
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respetando la ética y moral, se realizaran en los lugares especificados en el
trabajo, asi como las entrevistas se dardn de manera veraz y la realizacion de

manera objetiva para el cumplimiento correcto de la investigacion.
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CAPITULO IV
RESULTADO Y DISCUSION DEL ESTUDIO

1.1 Analisis de los Resultados del Estudio.
1.1.1 Analisis Descriptiva de la Investigacion.

A) Conocimiento de restaurantes venezolanos en el distrito de Miraflores.

Cuadro n°1

70%
60%
50%
40%

30%

20%
0%
1 2 mas de 2

B Columna3

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: De las 150 personas encuestadas (muestra) en el distrito de
Miraflores entre las 5:00 pm a 6:00 pm en el mes de Setiembre el 70 % no
conoce ningun restaurante venezolano en el distrito previamente mencionado, el
17% dice conocer o haber visitado al menos un restaurante con gastronomia
venezolana, el 12% conoce 2 restaurantes con gastronomia venezolana,

mientras que el 1% de los encuestados ha visitado mas de 2 restaurantes.

B) ¢(Cree que la gastronomia peruana se verad influenciada por la

venezolana en los préximos 10 afios?
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Influencia venezolana

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Si No

M Cuadron®2

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: De la muestra de 150 personas, se infiere que el 95% de los
encuestados en el distrito de Miraflores en el mes de Setiembre, cree que en los
proximos 10 afios la gastronomia peruana se vera influenciada por la
gastronomia venezolana, mientras que el 5% de la muestra no cree que esto

sucedera.

C) Motivos que impulsaron la migracion venezolana al Perd:

Motivos

70%
60%
50%
40%
30%
20%
o A =y

0%
Economicos Politicos Religiosos Sociales

® Motivos



Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: De la muestra de 150 personas, el 65 % de los encuestados en
el distrito de Miraflores en el mes de Setiembre, opinan que el principal motivo
que llevo a la poblacion venezolana a migrar al Peru fue econémico, para el 30
% de los encuestados fue politico y en menor proporcion los motivos sociales y

religiosos con 4% y 1% respectivamente.

D) Conocimiento de la gastronomia venezolana por la poblaciéon limefia en

el distrito de Miraflores:

Cuadro n°4

70%
60%
50%
40%
30%
20%

0%

Muy Conocido Poco Conocido No Conocido

B Cuadro n’4

Fuente: Elaboracion propia

Interpretacion: De la muestra de 150 personas, el 65% de los encuestados no
posee conocimiento de la gastronomia venezolana, el 30% opina que si conoce,
siendo las arepas los platos de mayor conocimiento por este grupo, mientras que
el 5% posee mayor conocimiento puesto que ha visitado restaurantes que

presentan dentro de su carta platos tipicos de la gastronomia venezolana.
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E) Gastronomia venezolana dentro de la carta de un restaurante peruano

dentro de los proximos 5 afios:

Cuadro n°5

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

S| NO

M Cuadro n°5
Fuente: Elaboracion propia
Interpretacion: De la muestra de 150 personas, el 75% de los encuestados opina
que en los préximos 5 afios la gastronomia venezolana sera incluida dentro de

la carta de los restaurantes peruanos, mientras que el 25% de los encuestados

no cree que esto suceda.
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Tabla 1: Matriz de Consistencia de la investigacion.

Proble | Objetiv | Variables | Dimension Muestra Técnicas | Metodologi
mas 0s ese a
indicadores

PG: OG:

¢,Cémo | Evaluar

se el

identifica | crecimie | Crecimie | -

ra el| nto nto GENERACI

desarroll | gastrono Gastroné ON DE

o de la| mico . EMPLEO

gastrono | venezola mico -

mia no en el INFLUENCI .

venezola | mercado A i DISENO

na en el| limefio ECONOMIC CUANTITA

mercado | en el A TIVO, TIPO

limefio? | 2018. - IMPULSO ENCUEST | APLICADA,

PE1: OEL1: DEL PROBABILI | ASY ALCANCE

z,Cuélels IConocer SECL?TOR STICA ENTREVI | DESCRIPT

son los| la

aportes | influenci GASTRONG | R ATORIO|STAS = fIvo ¥

generad |a  que MICO PRESENT

os por el| generara A UN

intercam | la ENFOQUE

bio gastrono CUANTITA
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mico venezola
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son los| 2018.
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limefio limefio

para ser| frente a
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PE3: capital.

¢Por qué| OE3:

sera Evaluar
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aparicion | posibilida

de platos| d de la
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provenie
ntes de
una
nueva
cocina
fusién
(peruano
venezola
na)?

aparicién
de una
cocina
fusién
generad
a por la
venezola
na y la
limefa.
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