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RESUMEN

El estudio se llevo a cabo en el distrito de Pachacamac, un destino conocido por su destacada
oferta de una variedad de platos provenientes de las tres regiones del pais, con una especial pro-
minencia de la comida andina. El establecimiento que sirvié como piloto para generar la Meto-
dologia para el disefio de una Ruta Gastrondmica fue seleccionado a través de una serie de cri-
terios que evaluen diferentes aspectos del restaurante, respaldado por Lopez et al. (2022). Para
identificar las caracteristicas del visitante se utilizé un cuestionario de 11 preguntas cerradas
en Microsoft Forms, validado por tres especialistas, administrado en 4 sesiones de cada fin de
semana y analizados con IBM SPSS Statistics. La encuesta se llevo a cabo en la Plaza de Armas
del Distrito de Pachacamac durante las ferias gastronomicas que se realiza cada fin de semana.
La muestra incluy6 383 personas y se centrd en aspectos demogréficos, psicograficos y conduc-
tuales. Los resultados revelaron que para proponer una metodologia para disefiar una ruta gas-
trondmica en el distrito de Pachacamac implica disefar un recorrido articulando el patrimonio
cultural o natural que permita a los participantes descubrir y disfrutar de la oferta culinaria de
este distrito. De ello se infiere que es importante contemplar el analisis, seleccion de punto de
interés, disefio del recorrido, alianzas, material promocional, prueba piloto, monitoreo y mapeo.
Palabras clave: Metodologia, ruta turistica, ruta gastronémica, Pachacamac.

ABSTRACT

The study was conducted in the district of Pachacamac, a destination recognized for its sig-
nificance in offering a variety of dishes from the three regions of the national territory. The
establishment that served as the pilot to generate the Methodology for designing a Gastronomic
Route was selected through a series of criteria that evaluated different aspects of the restaurant,
supported by Lopez et al. (2022). To identify the characteristics of the visitor, an 11-question
closed questionnaire in Office Forms was used, validated by three specialists, administered in
4 sessions each weekend, and analyzed with IBM SPSS Statistics. The survey was conducted
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in the Plaza de Armas of the District of Pachacamac during the gastronomic fairs held every
weekend. The sample included 383 people and focused on demographic, psychographic, and
behavioral aspects. The results revealed that proposing a methodology to design a gastronomic
route in the district of Pachacamac involves designing a route that integrates cultural or natu-
ral heritage, allowing participants to discover and enjoy the culinary offerings of this district.
From this, it is inferred that it is important to consider analysis, selection of points of inte-
rest, route design, partnerships, promotional material, pilot testing, monitoring, and mapping.

Keywords: Methodology, tourist route, gastronomic route, Pachacamad.

INTRODUCCION

La Organizacion Mundial de Turismo
(OMT) El turismo gastronomico se define
como un tipo de viaje en el que los visitantes
participan en actividades y disfrutan de pro-
ductos culinarios caracteristicos del lugar al
que viajan. Ademads de disfrutar delicias culi-
narias auténticas y tradicionales, este tipo de
turismo puede incluir visitas a productores
locales, asistencia a festivales gastrondmicos,
e incluso clases de cocina. Dentro de esta cate-
goria esté el enoturismo, que se enfoca en vi-
sitar vifiedos y bodegas, asi como en la degus-
tacion y compra de vino local (OMT, 2019).

La competitividad de un destino turistico
se desarrolla mediante la planificacion y ges-
tion estratégica de sus ventajas comparativas
y competitivas. Esto implica la creacion de
productos diferenciados y de alta calidad que
ofrezcan experiencias unicas y valor afiadido
a los turistas. Una planificacion adecuada es
crucial para aumentar la competitividad de
los destinos turisticos, maximizar los efectos
positivos del turismo, minimizar los nega-
tivos, prever los cambios en las necesidades
y preferencias de los consumidores, ajustar
la oferta, reducir las deficiencias del destino
y combatir la estacionalidad (OMT, 2023).

La gastronomia es el estudio fundamentado
de lo que consumimos y la manera en que lo

hacemos. Es un campo interdisciplinario que
investiga y crea procesos fisicoquimicos, cul-
turales y socioecondmicos relacionados con
como los seres humanos cultivan, procesan,
distribuyen y consumen alimentos y bebidas
de calidad, los cuales influyen en su bienestar
fisico, mental y social (Gobierno Vasco, 2017).

La cadena de valor de la gastronomia, y por
extension del turismo gastronémico, abarca un
ambito mas amplio, enriquecedor y satisfacto-
rio para los turistas, llegando a ser el princi-
pal motivo de su viaje. La gastronomia no se
limita a un solo plato, sino que se construye
a través de una cadena de valor que incluye
la produccién y procesamiento de alimentos,
su distribucion, transformacién y finalmente
su consumo. Este proceso afiade valores como
los paisajes gastronomicos, la identidad cul-
tural y culinaria del destino, y el patrimonio
material e inmaterial (oficios culinarios, re-
cetas tradicionales, utensilios, etc.). Ademas,
se relaciona con otros factores que influyen
en mayor o menor medida, como las politicas
publicas, la regulacién administrativa, las in-
fraestructuras, y la formacion e investigacion.

Barrera (2010), precis6 que las rutas alimen-
tarias se fundamentan en la conexion entre
la produccién primaria y el turismo. Los ali-
mentos mas emblematicos de cada region
se convierten en un recurso turistico; en tor-
no a ellos se desarrolla una red social y una
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cultura de produccién y consumo que resul-
ta muy atractiva para los visitantes. Barre-
ra y Bringas (2009) las Rutas Alimentarias
son itinerarios turisticos que brindan servi-
cios y productos que facilitan un recorrido
ludico para descubrir la cultura y la historia
de los alimentos que reflejan la identidad de
una region. No obstante, tienen un objetivo
mas profundo: resaltar el significado sim-

Tabla 1.

Pizarro-Ramos, P. et al.

bolico de los alimentos y transformarlos de
simples elementos de la experiencia turisti-
ca en recursos culturales de gran relevancia.
Crear una ruta gastronémica en el distrito
de Pachacamac implica disefiar una metodo-
logia que permita a los participantes descu-
brir y disfrutar de la oferta culinaria de este
distrito. Aqui presentamos una metodologia
paso a paso para crear una ruta gastronomica:

Metodologia para el diseiio de una ruta gastronomica en el Distrito de Pachacamac

Metodologia para el Disefio de una Ruta Gastronémica en el Distrito de Pachacamac

1. Investigacion y analisis

1.1. Definir el objetivo y el publico

1.2. Analisis del entorno

2. Seleccion de puntos de interés

2.1. Criterios de seleccion
2.2. Diversidad

3. Diseiflo del recorrido

3.1. Mapa y logistica
3.2. Diversidad

4. Colaboracion y alianzas

4.1. Contactar con los establecimientos

4.2. Acuerdos y promociones

5. Desarrollo de materiales

5.1. Guia de la ruta
5.2. Material Promocional

6. Herramientas y recursos

6.1. Software de mapeo
6.2. Redes sociales

6.3. Plataformas de turismo

7. Sostenibilidad y expansion

7.1. Mantenimiento de la ruta

7.2. Expansion

8. Ejecucion y monitoreo

8.1. Seguimiento

8.3. Evaluacion continua

9. Lanzamiento y promocion

9.1. Campafia de marketing

9.2. Eventos de lanzamiento

10. Implementacion

10.1. Prueba piloto
10.2 Ajustes y mejoras

Crear una ruta gastronémica es un proceso di-
namico que requiere investigacion, planifica-
cion y colaboracion. Al seguir esta metodolo-
gia, se puede desarrollar una ruta gastronomica
que destaque la riqueza culinaria ofertada en
el distrito de Pachacamac. OMT (2012) las ru-
tas gastronomicas son los productos turisticos
mas avanzados y refinados de un territorio. Es

interesante observar que esta organizacion las
entiende desde un enfoque sistémico, incorpo-
rando aspectos como el branding o laimagen de
marca del destino, productos en serie, y su ca-
pacidad para dinamizar las economias locales.

En este contexto, la propuesta de la OMT
nos lleva al &mbito de la gestion. Para los fines
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de esta investigacion, se seleccion6 el restau-
rante Huancahuasi como el mas representativo.
Para alcanzar este objetivo, se tomaron
en cuenta diversos criterios que evalua-

Tabla 2.

Pizarro-Ramos, P. et al.

ron diferentes aspectos del restaurante.
se presenta un orga-
que incluye

criterios de

A continuacion,
nizador visual lis-

ta de estos

una
evaluacion.

Criterios para articular el establecimiento mas representativo a la ruta gastronomica del Distrito de

Pachacamac

Criterios para articular el establecimiento mas representativo a la ruta gastronémica

del Distrito de Pachacamac

1. Calidad de la comida

1.1. Sabor y presentacion

1.2. Ingredientes
1.3. Variedad

2. Autenticidad

2.1. Tradicion y cultura

2.2. Recetas tradicionales

3.1. Atencion

3. Servicio al cliente

3.2. Rapidez

3.3. Conocimiento del menu
4.1. Ambiente

4. Ambiente y decoracion

4.2. Decoracidén

4.3. Limpieza

5. Relacion calidad-precio

5.1. Precios

5.2. Promociones
6.1. Criticas

6. Reputacion y opiniones

6.2. Reseflas en linea

6.3. Premios y Reconocimientos

7. Innovacion y creatividad

7.1. Nuevas propuestas

7.2. Adaptacion a tendencias

8. Sostenibilidad

8.1. Practicas ecologicas

8.2. Proveedores locales

9. Accesibilidad

9.1. Ubicacion

9.2. Instalaciones para discapacitados

10. Experiencia general

10.1. Satisfaccion

10.2. Fidelizacion

Rolfini (2015) describid, una vez decidi-
do lo que se quiere mostrar, es necesario do-
cumentar la ruta. Esto implica dos tareas si-
multaneas: Explorar la zona mediante trabajo
de campo y recopilar informacion de libros,
periddicos, revistas y paginas web. Esta in-
formacion es crucial para seleccionar acerta-

damente los lugares que formaran parte del
recorrido y proporcionar a los participantes
los contextos necesarios para que compren-
dan plenamente lo que estan conociendo y
degustando. Ademas, entre un punto y otro,
se pueden contar historias formales e in-
formales que afiaden ritmo y color a la ruta.
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Es fundamental destacar que los platos ti-
picos ofrecidos en el distrito de Pachacamac
suelen estar inspirados mayoritariamente en
la cocina andina, aunque también es posible
encontrar platos de otras regiones del Peru.
Seglin las entrevistas realizadas, cuando se
pregunto sobre los platos tipicos del distrito,
las respuestas incluyeron opciones como la
pachamanca, patasca, chicharrén de cerdo,
cuy chactado, entre otros, todos ellos profun-
damente arraigados en la tradicion culinaria
de la region andina del Pert. Sin embargo,

Tabla 3.

Pizarro-Ramos, P. et al.

se destac6 de manera especial la Huatia Pa-
chacamina, un plato tradicional del distrito,
elaborado con carne de res, hierba buena,
culantro asemillado, aji panca, aji mirasol,
pimienta, sal, orégano, vinagre y chicha de
jora. Este plato se sirve acompafiado de yuca
amarilla y arroz, y se consume especialmente
durante los almuerzos de los dias miércoles.
A continuacidn, se propone una serie de cri-
terios para identificar los platos tipicos prove-
nientes de las tres regiones del pais, con una
especial prominencia de la comida andina.

Criterios para identificar los platos tipicos de la gastronomia nacional y local que se ofertan en el Distrito de

Pachacamac

Criterios para identificar los platos tipicos de la gastronomia nacional y local que se ofertan en el

Distrito de Pachacamac

1. Investigacion Documental

1.1. Libros y Guias Gastronomicas

1.2. Sitios web y blogs especializados

2. Visita a mercados y ferias locales

2.1. Mercados de alimentos

2.2. Ferias Gastronomicas

3. Entrevistas o conversaciones

3.1. Cocineros y restauranteros
3.2. Habitantes Locales

4. Anélisis de Menus en Restaurantes

4.1. Restaurantes Populares

4.2. Restaurantes Especializados

5. Observacién Directa

5.1. Frecuencia de Platos

5.2. Recomendaciones del Personal

6. Consultas a expertos

6.1. Historiadores y antrop6logos:

7. Uso de redes sociales y plataformas en linea

7.1. Redes sociales

7.2. Resefias y opiniones en linea

8. Participacion en Talleres y Clases de Cocina

8.1. Clases de cocina local:

9. Recursos Audiovisuales

9.1. Programas de television

9.2. Videos en linea

Martinez (2019) precis6 que el disefio de
una ruta gastronémica permite preservar la
cultura gastrondmica, a través de una varie-
dad de platos tradicionales que establecen una
guia con una estructura especifica, conectan-
do diferentes destinos. Esto garantiza a los
turistas una experiencia Unica y placentera.

Para identificar los recursos turisticos cul-
turales o naturales que se pueden articular a
la ruta gastrondémica del Distrito de Pacha-
camac, se consultd con el inventario de re-
cursos turisticos que se encuentra en la base
del Ministerio de Comercio Exterior y Turis-
mo (MINCETUR). De los cuales considera-
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mos prioritarios su articulacion lo siguiente:
Museo de Sitio y Santuario de Pachacamac;
Alameda del Caballo de Paso Peruano; Ce-
rro Pan de Azucar; Iglesia del Santisimo
Salvador de Pachacamac; Leyenda de las Is-
las de Pachacamac; Lomas de Lucumo; Lo-
mas de Pachacamac; Plaza de Armas de Pa-

Tabla 4.

Pizarro-Ramos, P. et al.

chacamac; Semana Santa en Pachacamac.

Elturistaque visitael distrito de Pachacamac
con fines gastronémicos puede ser perfilado
considerando diversas caracteristicas demogra-
ficas, psicograficas y conductuales. Se presenta
un analisis detallado de dichas caracteristicas:

Perfil del visitante gastronomico del Distrito de Pachacamac

Perfil del visitante gastronémico del Distrito de Pachacamac

1. Demograficas

1.1. Edad

1.2. Género

1.3. Nivel Socioeconomico
1.4. Procedencia

2. Psicograficas

2.1. Intereses
2.2. Estilo de Vida
2.3. Valores

3. Conductuales

3.1. Motivaciones
3.2. Frecuencia de Visitas
3.3. Lealtad

4. Intereses Especificos en Pachacamac

4.1. Platos Tipicos
4.2. Ingredientes Locales

4.3. Experiencias Culturales

5. Comportamiento de Compra

5.1. Gasto
5.2. Planificacion

5.3. Opinién y Recomendacion

6. Expectativas

6.1. Calidad y Autenticidad
6.2. Servicio al Cliente
6.3. Ambiente

Segun la OMT (2023), el turismo gastro-
némico se describe como una modalidad de
viaje en la que los turistas se involucran en
experiencias relacionadas con la comida y dis-
frutan de la gastronomia tipica del destino que
visitan. Ademas de degustar platos auténticos
y tradicionales, este tipo de turismo puede in-
cluir actividades como visitas a productores
locales, participacion en festivales gastrono-
micos e incluso la toma de clases de cocina.

MATERIALES Y METODOS

El presente estudio se llevd a cabo en el
distrito de Pachacamac debido a su relevancia
en la oferta y consumo de platos tipicos de la
gastronomia local y nacional. Se propuso una
metodologia para disefiar una ruta gastrono-
mica en dicho distrito, que incluy¢ visitas téc-
nicas a la “Ruta del Pisco”, donde se analizo
la metodologia de las bodegas "Lazo, Catador
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y Tacama". Ademas, se realizaron cuatro vi-
sitas técnicas al Distrito de Pachacamac para
identificar establecimientos que podrian inte-
grarse en una ruta gastronomica, respaldado
por el Inventario de Recursos Turisticos del
MINCETUR. Estas visitas también permitie-
ron implementar y aplicar un cuestionario es-
tructurado a través de Microsoft Forms, con
11 preguntas cerradas, administrado en cuatro
sesiones de trabajo. Los datos recopilados se
almacenaron en formato MS Excel y se anali-
zaron estadisticamente con IBM SPSS Statis-
tics. Para asegurar la validez del cuestionario,
fue evaluado por tres expertos en el campo.

La encuesta se realizo en la Plaza de Armas
de Pachacamac durante las ferias gastrono-
micas de los fines de semana y también en-
cuestando a personas que salian de los restau-
rantes durante cuatro sdbados consecutivos.
La seleccion de restaurantes se baso en la
informacion del directorio nacional de Pres-
tadores de Servicios Turisticos Calificados
de MINCETUR. El enfoque de la encuesta
fue descriptivo, buscando identificar el per-
fil del visitante gastrondmico en el distrito.
Conocer este perfil es esencial para el desa-
rrollo y sostenibilidad de la ruta gastrondmica,
ayudando a mejorar la oferta actual y adap-
tarse a futuras tendencias, garantizando que
el destino sea atractivo y beneficioso para la
comunidad local. Se emplearon preguntas ce-
rradas para facilitar el anélisis y comparacion
de datos. La muestra consistio en 383 perso-
nas seleccionadas aleatoriamente en la feria
gastrondmica semanal y a la salida de restau-
rantes. La encuesta se estructurd en dimen-
siones demogréaficas, psicograficas y conduc-
tuales, todas relacionadas con la experiencia
gastronomica en el Distrito de Pachacamac.

Pizarro-Ramos, P. et al.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados de la figura 1 indican
que, el 83,8 % de los encuestado precisa-
ron que una ruta gastronomica en el Dis-
trito de Pachacamac “si, contribuiria a

desarrollar el turismo  gastronomico”.

; _ spA
No
16,2 %

Respuesta

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Porcentaje (%)

Figura 1. Percepcion del impacto de una ruta

gastronomica en Pachacamac

El analisis sobre la percepcion del impacto
de una ruta gastronomica en Pachacamac para
el desarrollo del turismo gastronémico, mues-
tra que una amplia mayoria cree que contribui-
ria de manera positiva. Esto destaca el recono-
cimiento del potencial de la gastronomia local
para atraer visitantes y promover el crecimien-
to econdmico del distrito. Aprovechando esta
percepcion favorable y abordando cualquier
preocupacion identificada, Pachacdmac puede
avanzar en el desarrollo de una oferta gastro-
noémica unica y atractiva que atraiga a mas vi-
sitantes y beneficie a la comunidad local. La
(OMT, 2023) explico que la cadena de valor
en el sector turistico comprende una serie de
actividades primarias y de respaldo que son
estratégicamente fundamentales para su fun-
cionamiento. Las actividades primarias englo-
ban procesos como la elaboracion de politicas
y la planificacion integral, el desarrollo de pro-
ductos turisticos, su comercializacion, la pro-
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mocion y el marketing, la distribucion y venta,
asi como la gestion de operaciones y servicios
en los destinos turisticos. Por otro lado, las ac-
tividades de respaldo incluyen el transporte, la
infraestructura, el desarrollo de recursos hu-
manos, la innovacion tecnoldgica y otros bie-
nes y servicios que, aunque no estén directa-
mente ligados al turismo, influyen de manera
significativa en el valor total de esta industria.

Los resultados de la figura 2 indican que,
el 74,7 % de los encuestado precisaron que
el Distrito de Pachacamac, “si puede conver-
tirse en un destino turistico gastronomico”.

ot 7%

Respuesta

No
25,3%

) 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Porcentaje (%)

Figura 2. Potencial del Distrito de Pachacamac para

convertirse en un destino turistico gastronomico

La percepcion sobre el potencial del Distri-
to de Pachacamac para convertirse en un des-
tino turistico gastrondmico muestra una ma-
yoria significativa de respuestas afirmativas.
De los 383 encuestados, 286 (74,7 %) creen
que Pachacdamac tiene el potencial para desa-
rrollarse como un destino turistico centrado
en la gastronomia. En contraste, 97 encuesta-
dos (25,3 %) no comparten esta opinion. Al
respecto Sosa et al. (2020) sobre el potencial
de los destinos turisticos gastrondmicos pre-
cisa que estos deben incluir un analisis geo
socioeconomico, una evaluacion de las tra-
diciones y la cultura local, la delimitacion de
zonas turisticas en la region, la elaboracion

de un inventario de recursos naturales y cul-

Pizarro-Ramos, P. et al.

turales, y, por ultimo, un informe detallado
sobre el potencial turistico de la localidad.

Los resultados de la figura 3 indican que,
el 68,4 % de los encuestado precisaron que la
satisfaccion de un comensal respecto al plato
que consume, depende de “los ingredientes”.

Todas la anteriores

Ingredientes 684%

Respuesta

Sabor

o 10 20 30 40 50 60 70 80

Porcentaje (%)

Figura 3. Factores que influyen en la satisfaccion del

comensal con su plato

El anélisis sobre los factores que influyen en
la satisfaccion del comensal con su plato mues-
tra que la mayoria de los encuestados atribu-
ye la satisfaccion principalmente a la calidad
de los ingredientes. Aunque el sabor también
es reconocido como un factor importante, la
presentacion y la textura no fueron menciona-
das como determinantes significativos segun
los encuestados. Sin embargo, una proporcion
significativa reconoce la importancia de todos
los aspectos, incluyendo ingredientes, presen-
tacion, textura y sabor, en la satisfaccion del
comensal. Reyes et al. (2023) precisaron que la
abundancia de recursos biologicos y la diver-
sidad cultural del pais se reflejan en una gran
variedad culinaria, que muestra las particulari-
dades distintivas de cada area geografica y las
costumbres arraigadas en las diversas comu-
nidades étnicas que conviven en el territorio.
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Los resultados de la figura 4 indican que, el
63,2 % de los encuestado precisaron que una
de las razones por la cual visitarian el distri-
to de Pachacamac por razones de ocio, seria
para participar de “actividades culturales”.

Actividades culturales 63,2%

Deportes de aventura

Gastronomia

Respuesta

Visita familiar

Visita a amigos

0o 10 20 30 40 50 60 70

Porcentaje (%)

Figura 4. Motivo principal por el cual los encuestados

visitarian el distrito de Pachacamac

La razoén principal por la cual los encues-
tados visitarian el distrito de Pachacamac
por fines de ocio estd fuertemente centrada
en las actividades culturales. De un total de
383 encuestados, 242 mencionaron esta ra-
z6On, representando el 63,2 % del total. Otras
razones mencionadas incluyen deportes de
aventura, gastronomia, visitas familiares y
visitas a amigos, con notables ausencias en
actividades de naturaleza. Sosa et al. (2020)
el proposito de desarrollar una ruta gastrono-
mica es con el fin de proponer una iniciativa
que impulse el desarrollo econémico local a
través del turismo gastronémico haciendo el
diagnodstico de los recursos turisticos con la
ficha del MINCETUR de Pert para el disefo
del producto turistico. Los resultados deben
incluir un estudio geo socioecondmico, un
analisis de las tradiciones y la cultura local, la
zonificacion turistica del area, la elaboracion
de una ficha de inventario de recursos natu-
rales y culturales, y finalmente, un informe
sobre el potencial turistico de la localidad.

Pizarro-Ramos, P. et al.

Los resultados de la figura 5 indican
que, el 94 % de los encuestado precisaron
que los restaurantes existentes en el dis-
trito de Pachacdmac, “si contribuyen a la
identidad gastronomica de este distrito”.

Respuesta

8 94

0 10 40 60 80 100

Porcentaje (%)

Figura 5. Los restaurantes en Pachacamac enriquecen

su identidad gastronomica

La mayoria de los encuestados cree que los
restaurantes existentes en el distrito de Pacha-
camac contribuyen a su identidad gastronomi-
ca. De los 383 encuestados, 360 (94 %) con-
sideran que los restaurantes juegan un papel
significativo en la formacion y promocion de
la identidad gastronémica del distrito. En con-
traste, solo 23 encuestados (6 %) no comparten
esta opinion. Durante el periodo de la Republi-
ca, la meta de establecer una nacion unificada
se guiaba por la ideologia del mestizaje, segiin
lo sefialado por Toledo (2002). La gran varie-
dad de la gastronomia peruana se sustenta en
tres fuentes: la particularidad de la geografia
del Peru, la mezcla de culturas y la adaptacion
de culturas milenarias a la cocina moderna.

CONCLUSIONES

La metodologia para seleccionar el estable-
cimiento mas representativo en la ruta gastro-
némica del Distrito de Pachacamac comenzo
con visitas de campo a la ruta del Pisco y di-
versos puntos de Pachacamac. Durante estas
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visitas, realizadas en diferentes fechas, se de-
gustaron alimentos y bebidas para obtener una
vision integral de la oferta gastronémica local.
Posteriormente, se desarrollaron indicadores
de evaluacion especificos que fueron aplica-
dos de manera uniforme a todos los estable-
cimientos gastronomicos del distrito de Pa-
chacamac. Estos indicadores incluian criterios
como la calidad de los alimentos, la autentici-
dad de los platos, el nivel de servicio y la at-
mosfera del lugar. A través de esta evaluacion,
el restaurante Huancahuasi fue identificado
como el establecimiento mas representativo
para ser integrado en la ruta gastrondmica.
Este enfoque metodoldgico asegura una selec-
cion sistemadtica y objetiva, priorizando tanto
la excelencia culinaria como otros factores
relevantes para la experiencia del visitante.

El disefio de los criterios para identificar
los platos tipicos de la oferta gastronémica
en el distrito de Pachacamac se fundamen-
t6 en una metodologia exhaustiva que inclu-
y6 investigacion documental, visitas a ferias
gastronOmicas, entrevistas con expertos lo-
cales, analisis de menUs en restaurantes, re-
vision de recursos audiovisuales y observa-
cion directa. Este enfoque permitid obtener
una vision integral de la oferta culinaria en
Pachacamac, que se asocia principalmente
con la cocina andina, aunque también inclu-
ye platos de otras regiones del Peru. A tra-
vés de este proceso, se identifico que el pla-
to local mas representativo y caracteristico
de Pachacamac es la "Huatia Pachacamina".

Para identificar los recursos turisticos cul-
turales y naturales que podrian integrarse en
la ruta gastrondémica del Distrito de Pachaca-
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mac, se utilizé6 una metodologia que incluy6
la consulta del inventario de recursos turisti-
cos de la base de datos de MINCETUR vy la
verificacion de su estado mediante visitas de
campo. Se priorizaron los siguientes recursos:
Museo de Sitio y Santuario de Pachacamac,
Alameda del Caballo de Paso Peruano, Cerro
Pan de Azucar, Iglesia del Santisimo Salva-
dor de Pachacamac, Leyenda de las Islas de
Pachacamac, Lomas de Lucumo, Lomas de
Pachacamac, Plaza de Armas de Pachacamac,
Semana Santa en Pachacamac, y Bioagricul-
tura Casa Blanca, Paseo de los Incas. Aunque
existen otros recursos turisticos de igual im-
portancia que podrian beneficiar a la ruta gas-
trondmica, es esencial ajustar los horarios de
atencion a la disponibilidad de los visitantes
para maximizar su accesibilidad y disfrute.

Para elaborar el perfil del visitante de Pa-
chacamac con un enfoque metodoldgico, se
disefi¢ y aplico una encuesta estructurada que
abarco dimensiones demogréaficas, psicografi-
cas y conductuales. La encuesta se desarrollo
con el objetivo de identificar las caracteristicas
distintivas del visitante gastrondmico en Pa-
chacamac. Se recopilé informacion detallada
sobre sus preferencias, motivaciones y com-
portamientos relacionados con la gastronomia
y el turismo cultural. Los resultados revelaron
que el turista gastrondomico se destaca por su
apreciacion por la comida local y la cultura, su
disposicion para explorar nuevos sabores y ex-
periencias, y su inclinacion hacia compartir sus
descubrimientos culinarios con otros. Este en-
foque metodologico asegur6 una comprension
profunda y sistematica del perfil del visitante,
fundamentando asi la estrategia de desarrollo
de experiencias gastrondmicas en Pachacamac.
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