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* Es el estudio de la
relacion del ser
humano con su
alimentacion y
todo lo relativo a
eésta en su entorno
ambiental,
geografico, social
y cultural.




e Estudia
varios
componentes
culturales
tomando
como eje

_ central la

y comida.

Gastronomia
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e EXiste un arte
culinario
caracteristico en
cada pueblo,
cultura y region.

e La alimentacion
esta regida por la
cultura de cada
lugar.




e La sublimacion
de la
alimentacion y

2O sisiiiies s convertir el
la acto de comer

gastronomia? EeiRtuyces
para los
sentidos y para
el intelecto.







e Saber apreciar

todos los
atractivos que
¢Qué ofrece una buena
permite la mesa, CUuyos

sERehInEEM  ingredientes
principales deben
ser los alimentos
que se sirven.







e La utilizacion
con mucho
carino de los
conocimientos
culinarios del
cocinero para
dar satisfaccion
a sus
comensales.
















« Decir que la comida es un aspecto
fundamental de la cultura puede parecer
una exageracion pero es una verdad
demostraday evidente.

« La UNESCO considera que el nivel
cultural de los pueblos se mide por tres
criterios:




* La gastronomia
peruana, es
un producto de
mestizaje,
sabor, ingenio
y de continvo
infercambio
de alimentos de
ofras culturas
culinarias.




 La cocina peruana
representa una
simbiosis de culturas
culinarias.

+ No solo tiene hondas
raices pre incas,
Incas y coloniales
hispanas, sino
también que a lo
largo de su historia
ha incorporado
estilos gastronémicos
mulatos, europeos y
orientales.
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El 50 % de restaurantes que abren
sobrevive luego del primer ano.
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‘Casi un 50% cierra antes de los
tres meses pues no existe un
conocimiento vasto de lo que

significa la responsabilidad de
otorgar un verdadero servicio de
.alimentacion.
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Hay un 34% de personas que
comen fuera de su casa este
numero va en aumento cada

anao.

p
La mayor muestra de
innovacion en este sector se da
en la transformacion del

‘producto.




|_ Existe un "boom” de la
cocina del autor.

.

La industria gastronomica
mueve recursos por US$1.500
millones anuales y emplea a
kmés 300 mil personas.




220 mil establecimientos
dedicados al expendio de
alimentos y bebidas.

‘En Perul existen alrededor de |

y,

-
El 1.2%, es decir 800 locales,
cuentan con la acreditacion del
programa Restaurantes
Saludables, que lidera el

Ministerio de Salud (Minsa).
-
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En el 2015 ingresaron 4.22
millones de turistas.

“informe global Dictination Cities Index”

(" )

El 43% de los turistas llegan
motivados por la gastronomia.

Céamara de Comercio de Lima
\_ Y,
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| En el extranjero se duplica la
presencia de restaurantes de

comida peruana.
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La revista l\ational Ceographic incluyo

a Lima, la unica ciudad de Latinoamérica,
—— como uno de los diez destinos
gastronomicos para visitar en el mundo
durante el 2016. (Mincetur),

\_



http://peru.com/noticias-de-national-geographic-7233
http://peru.com/noticias-de-national-geographic-7233
http://peru.com/noticias-de-national-geographic-7233
http://peru.com/noticias-de-lima-263

Este reconocimiento se suma al
nombramiento como Mejor Destino
Culinario de Sudameérica.




Este rubro favorece a 5,5 millones de personas (20% de la
PEA), ya que brindan trabajo a los gue laboran en:

Agricultura

Transporte

| p
A Ganaderia

Pesqueria

Industria de productos
Alimenticios
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Tiendas

\\

Restaurantes
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Gran
Variedad

éQUE TENEMOS?

Originalidad

Riqueza

alimenticia




Perfil del comensal
peruano

El 50% considera que la gastronomia
es lo que mejor nos representa como
peruanos en el mundo.

Tenemos una marca que nos

distingue. <=>————




Perfil del comensal
peruano

Las porciones abundantes

Tiene buena sazon y aromas y

bien desarrollado sus papilas
ustativas.

Abundante especeria, aji y |
condimentos.




Perfil del
comensal peruano

Antes era mas
consumista

Mejor decoracion y
presentacion

Mas gastronomo mas
gourmet




PREFERENCIAS A RESTAURANTES EN TIEMPOS
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10 PLATOS TIPICOS QUE REPRENTAN MEJOR
AL PERU EN EL MUNDO DE LA GASTRONOMIA




10 PLATOS TIPICOS QUE REPRENTAN MEJOR
AL PERU EN EL MUNDO DE LA GASTRONOMIA
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LOS 6 PLATOS MAS CONSUMIDOS POR LOS
PERUANOS

El Ceviche P(:J:::ala Lomo
(INC-2004
Patrimonio Cultural TESTE BT et Sd Ita d o
de la Nacion) Cultural de la Nacién.
PRODUCE- 28 de El tercer domingo de
junio dia del julio como el Dia

ceviche del Pollo a la Brasa.




¢Cual plato de comida lo siente
mas peruano?
%0

Ceviche 64
Picante de cuy 12

Pollo a |la brasa

8
Papa a la huancaina 6
Tacacho con cecina 5

5

Adobo



LOS 6 PLATOS MAS CONSUMIDOS POR LOS
PERUANOS

= eI TEE & ﬂ‘ﬁ&’ﬁ”

Seco chancho
N al palo La
NOTLENo P . pachamanca
con El tercer domingo
- de Octubre como
frejoles el Dia

del chancho al
palo




Haciendo una division segln sus caracteristicas
se dividen en:

| LA COCINA cOSTERA |

LA COCINA
MARINA

Ceviche de pescado y
mariscos...




‘ LA COCINA ANDINA

Cuy
chactado,
carnero al

palo, ...

Patasca Pachamanca



LA COCINA DE LA SELVA |

Tacacho
con
cecina

Ensalada de
chonta/

palmitos,

Inchicapi de
gallina con
mani,

Patarashca,
Timbuche...



Suspiro

Ki“kon Turrén Alfajor ala
limena



BEBIDAS




¢, Que se propone desde la industria
alimentaria?

Comer rico,

sano y
peruano
ManiPUIaCié_n Alimentacion saludable
de las materias basac:Ia en los C I.d d
- t
|_3r|mas € eml?lzomg:ic%ss de a . a ’
INSUMOoS nuestro pais como los del menu

granos, pescados,

alimenticios frutas y papas nativas.

INSUMOosS
peruanos




¢, Queé se propone desde la industria
alimentaria?

“Trabajar en un sistema de
estandarizacion de inocuidad
alimentaria, tanto en el sector
hospitalidad como en los que
proveen servicios de

alimentacion colectiva y
. catering. J

La capacitacion previaa fin
de exigir a los trabajadores
una certificacion como
manipuladores de alimentos

Innovacion, creatividad,
formacion de cuadros
tecnicos en cocina y salon,
propuestas de rutas
gastronomicas de cocina
saludables y de politica
ambiental.

"ES necesario R
sensibilizar a los
empresarios para lograr

un buen nivel de

.gestion alimentaria.




¢,Que se propone desde la industria culinaria?

4 L A
e Formular una politica de estado de

fomento de gastronomia para el
2021, la cual debera reconocer a la
cocCina peruana como Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad
por parte de la UNESCO

g




ALGUNOS LINEAMIENTOS

Fortalecimiento de los
establecimientos
pequenos y medianos de
comida
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DIOS PROSPERE AL PERU

Se es lo que Se es y se debe ser
se come lo que se come




