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RESUMEN

El presente estudio tiene como meta general determinar en qué medida las experiencias
gastrondmicas se relacionan con la oferta culinaria para turistas en el valle sagrado de los Incas,
afio 2023. La metodologia empleada en este estudio fue de tipo basica, adoptando un enfoque mixto
de nivel descriptivo-correlacional y un disefio no experimental. Para la recoleccion de datos, se
utilizaron dos instrumentos principales: un cuestionario y una guia de entrevista. Estos fueron
aplicados a dos muestras distintas; la primera consistio en 383 turistas que visitaron el Valle
Sagrado de los Incas, y la segunda incluyé a 20 restaurantes de renombre. Los resultados
cuantitativos mostraron un coeficiente de correlacion de 0.685, evidenciando una relacion positiva
moderada entre las experiencias gastronémicas y la diversificacion de la oferta culinaria. En
los resultados cualitativos de la investigacion, se destacd la importancia de las dimensiones
sensorial, emocional, cognitiva y relacional en las experiencias gastronomicas. Estas dimensiones
estan vinculadas estrechamente con la calidad de los ingredientes, el trato del personal y la
presentacion estética de los platos, elementos esenciales para la satisfaccion del cliente, ademas,
se analiz6 como la oferta culinaria se organiza alrededor de recursos turisticos gastronémicos,
infraestructura adecuada y empresas turisticas, subrayando el papel fundamental de la
infraestructura gastronémica.

Palabras clave: Experiencias gastrondmicas, oferta culinaria, satisfaccion del cliente y

recursos turisticos.
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ABSTRACT

The general goal of this study is to determine to what extent gastronomic experiences had a relation
with the culinary offer for tourists in the Sacred Valley of the Incas, year 2023. The methodology
used in this study was basic, adopting a mixed descriptive-correlational approach and a non-
experimental design. For data collection, two main instruments were used: a questionnaire and an
interview guide. These were applied to two different samples; the first consisted of 383 tourists
visiting the Sacred Valley of the Incas, and the second included 20 renowned restaurants. The
quantitative results showed a correlation coefficient of 0.685, evidencing a moderate positive
relationship between gastronomic experiences and the diversification of culinary offerings. In the
qualitative results of the research, the importance of sensory, emotional, cognitive and relational
dimensions in gastronomic experiences was highlighted. These dimensions are closely linked to
the quality of the ingredients, the treatment of the staff and the aesthetic presentation of the dishes,
essential elements for customer satisfaction. In addition, it was analyzed how the culinary offer
is organized around gastronomic tourism resources, adequate infrastructure and tourism
companies, underlining the fundamental role of the gastronomic infrastructure.

Key words: Gastronomic experiences, culinary offer, customer satisfaction and tourism

resources.



Xii
INTRODUCCION

La interaccion entre las experiencias gastrondmicas y la oferta culinaria en el Valle Sagrado
de los Incas durante el afio 2023 constituye el eje central de este estudio. En un entorno donde la
gastronomia adquiere un papel crucial en el atractivo turistico, la investigacion se enfoca en como
las distintas dimensiones de las experiencias culinarias impactan la percepcion y satisfaccion de
los visitantes, y como estos elementos contribuyen al desarrollo econémico y cultural de la region.
Analizar la integracién de la rica herencia cultural del Valle en una propuesta culinaria que sea
auténtica y atractiva para los turistas es esencial para proporcionar perspectivas valiosas que
puedan ser utilizadas para enriquecer y expandir esta oferta.

El interés en este estudio surge de reconocer la potencialidad de fortalecer la identidad
culinaria del Valle Sagrado como destino turistico destacado, capaz de ofrecer experiencias
enriquecedoras que reflejen su patrimonio cultural dnico. Al explorar como las experiencias
gastrondémicas actuales son recibidas y su efecto en la diversificacion de la oferta, se busca
contribuir a una estrategia integral de promocion turistica del Valle, orientada hacia la mejora
continua en la calidad y la innovacion de los servicios gastronomicos ofrecidos. Este analisis
no solo pretende impulsar el crecimiento econdémico local a través del turismo, sino también
preservar y promover la cultura local a través de su gastronomia, creando un legado duradero
que trascienda las fronteras del Valle.

Este estudio se organiza en cinco capitulos estructurados para proporcionar una
comprension integral del impacto de las experiencias gastrondémicas en la diversificacion de la
oferta culinaria en el Valle Sagrado de los Incas:

Capitulo I: Planteamiento del problema: En este capitulo, se introducird el planteamiento
del problema, detallando los problemas especificos que se abordaran, los objetivos de la

investigacion y las justificaciones que subrayan la importancia del estudio.
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Capitulo 1I: Marco Tedrico: Aqui se expondran los antecedentes relevantes y las bases
tedricas que sustentan la investigacion. Este capitulo ofrecerd una revision detallada de estudios
previos y teorias que contextualizan la influencia de la gastronomia en el turismo cultural.
Capitulo I11: Hipotesis y Variables: Se definiran las hipotesis y se describiran las variables
del estudio, estableciendo la relacion tedrica y conceptual entre ellas, lo cual es crucial para la
estructura de la investigacion empirica.
Capitulo 1V: Marco Metodologico: Este capitulo describira la metodologia utilizada en la
investigacion, incluyendo el disefio del estudio, las técnicas de recoleccion de datos, la
poblacién y la muestra, asi como los métodos de analisis de datos empleados.
Capitulo V: Resultados y Discusion: En este capitulo se presentaran los resultados obtenidos,
seguidos de una discusion detallada que integrara los hallazgos con el marco teorico y
metodoldgico previamente establecido.
Capitulo VI: Propuesta para la mejora de la diversificacion de la oferta culinaria en el
Valle Sagrado de los Incas: Finalmente, en el Gltimo capitulo, se desarrollard una propuesta
con tres estrategias que permitiran la mejora de la diversificacion de la oferta culinaria en el
Valle Sagrado de los Incas. Ademas, seguido del capitulo, se presentaran las conclusiones
derivadas de la investigacion y se propondran recomendaciones basadas en los resultados del

estudio.



CAPITULO I
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1.  Situacién problemética

A pesar de la creciente importancia de la industria gastrondmica en la economia y en la
experiencia turistica, la informacién relacionada a la evaluacion que los clientes realizan sobre
su experiencia en los restaurantes es escasa. Mientras que estudios previos han examinado
individualmente factores como el servicio, la comida, y el entorno, la falta de una metodologia
integrada que considere estos aspectos de manera conjunta limita la capacidad de los restauranteros
para mejorar de forma efectiva la satisfaccion del cliente y fomentar la lealtad. Este problema se
acentla en un entorno competitivo donde la experiencia gastronémica puede diferenciar
significativamente a un restaurante de otro. Por lo tanto, se identifica una necesidad critica de
desarrollar una variable multidimensional que incorpore de manera comprehensiva todos los
aspectos valorados por los clientes durante su visita a un restaurante, lo cual permitird una mejor
evaluacion y optimizacion de la experiencia gastronémica global (Rodriguez et al., 2019).

A nivel mundial existe una amplia variedad de productos que podrian enriquecer las
experiencias gastrondémicas de los turistas, el desafio principal reside en la formulacién y ejecucién
de estrategias eficaces. Estas estrategias deben no solo fomentar la oferta de productos y
experiencias culinarias genuinas, sino también enfrentar retos significativos como la
conservacion de la identidad cultural y la minimizaciéon de los impactos negativos sobre el
abastecimiento local de alimentos (Pilar, 2015).

Esta situacion se desarrolla en contextos geograficamente diversos, como se evidencia
en los estudios de caso de Catalufia y Escocia, donde la promocién de la gastronomia local no solo
busca atraer turistas sino también fortalecer la identidad local y contribuir al desarrollo

socioecondémico de las regiones. La capacidad de estas areas para integrar su riqueza culinaria



con otros atractivos turisticos, manteniendo al mismo tiempo la autenticidad y sostenibilidad
de sus recursos, constituye el ndcleo de la problematica en torno a la diversificacion de la oferta
turistica (Pilar, 2015).

En cambio, en México segun Galia et al,. (2023) Experiencia gastronémica en una
comunidad indigena Matlatzinca: una alternativa para el turismo rural de San Francisco Oxtotilpan
donde se disefia una experiencia gastrondmica basada en la cocina tradicional matlatzinca para la
atraccion de turismo rural a la comunidad de San Francisco Oxtotilpan”, el cual se logra a través
de la documentacion de los recursos naturales y culturales de la comunidad; del registro de la
infraestructura y los servicios disponibles, asi como de la identificacion de aquellos platillos
tradicionales de esta cocina tradicional, elementos que en conjunto, se han utilizado para el disefio
de una experiencia gastronomica en la region.

En Per0 la diversificacion del turismo gastronémico, basada en el desarrollo de rutas agro-
gastrondmicas en zonas rurales, no cuenta con equilibrio entre la conservacion de tradiciones y la
comercializacion de experiencias, generando un impacto ambiental sobre los recursos y la
biodiversidad, afectando la capacidad de carga de las comunidades, y acrecentando la
insuficiencia de infraestructura y servicios, lo que origina la necesidad de formacién y capacitacion
de las comunidades locales, a la par de no utilizar adecuadamente el marketing y promocion para
la diversificacion del turismo gastronémico (Gomez y Morcia, 2019).

De acuerdo Gomez y Morcia. (2019) estos desafios se presentan en el marco del
esfuerzo por preservar la identidad cultural y la riqueza natural de Peru, ocasionando que, al desear
impulsar el desarrollo econémico local mediante el turismo gastronémico sin el cuidado necesario,
no se pueda abordar adecuadamente estas problematicas, lo que podria generar un desarrollo
turistico insostenible y sin beneficio para las comunidades locales, impactando de forma negativa

también en los visitantes.



Especificamente en Chachapoyas, se ha hecho cada vez mas necesario ampliar y enriquecer
la oferta gastronémica de la ciudad para atraer a un publico mas diverso, incluyendo turistas
interesados en experiencias culinarias novedosas, sin embargo, se hace cada vez mas dificil ir
acorde con la demanda, no siendo suficiente la rica tradicion culinaria y el acceso a insumos locales
variados. (Alva, 2019).

En Cusco, la oferta gastrondmica para turistas se concentra en el centro historico de la
ciudad, existiendo una uniformizacion de la oferta gastrondmica, lo que reduce la propia
autenticidad turistica gastronémica del Cusco, ya que las ofertas brindadas son mas comerciales y
menos auténticas, desvinculando de la autenticidad la herencia culinaria del Cusco. Es similar el
panorama observado en los negocios que se encuentran en zonas periféricas 0 menos turisticas
del Cusco, donde esta misma experiencia gastrondmica se ve tergiversada, al ofrecer un producto
que no tienen una originalidad culinaria, en la que se utilizan cada vez menos ingredientes locales.
La situacion se ve agravada por las agencias de viaje que se enfocan en colaborar con restaurantes
bufet u hoteles que ofrecen un producto tradicional similar en toda la region, sobre todo en el
Valle Sagrado de los Incas.

En el Valle Sagrado de los Incas, la mayoria de restaurantes brindan productos
gastronémicos tradicionales muy similares, no existiendo una diversidad de opciones,
estandarizando cada vez mas la experiencia culinaria de los visitantes, quitandole la originalidad
y variedad tipica de los platos tradicionales. Las empresas del rubro gastronémico solo ofrecen
comida nacional e internacional, dejando de lado la cultura culinaria de la zona, los productos
autoctonos, las especies exquisitas que se pueden utilizar en conjunto en crear experiencias
gastrondémicas.

Esta tendencia podria llevar a una disminucion en la percepcion de valor de la herencia
gastronémica del Cusco por parte de los turistas ya que la creciente homogeneizacion y

estandarizacion de las ofertas culinarias en las zonas turisticas podria desvirtuar la autenticidad



y la singularidad de los platos tradicionales. Esto podria resultar en una experiencia menos
enriquecedora para los visitantes y una amenaza para la riqueza culinaria. Se prevé que, al integrar
establecimientos culinarios locales auténticos en las rutas turisticas y colaborar més estrechamente
con comunidades aledafias, no solo se enriquecera la experiencia turistica, sino que también se
fomentaré el desarrollo econémico local y se preservara el patrimonio culinario de la region.

Para controlar y dirigir efectivamente este pronostico hacia un resultado positivo, sera
crucial implementar estrategias que promuevan la inclusion de restaurantes que ofrezcan
experiencias gastronomicas, que permitan entender la cultura propia de la zona, la importancia
e historia de los productos que se utilizan en la preparacién de los platos, es decir ofrecer una
experiencia gastronomica que vaya mucho mas alla de simplemente comer alimentos. Se trata
de ofrecer una aventura culinaria que involucre varios elementos destinados a estimular los
sentidos, ofreciendo no solo platos excepcionales en términos de sabor, sino también en
presentacion, aroma, y textura. Este tipo de experiencia busca crear un recuerdo memorable
para quien la vive, a menudo integrando aspectos culturales, histéricos y personales que se reflejan
en la comida.

Por lo tanto, el problema principal a desarrollar fue en qué medida las experiencias
gastrondmicas se relacionan con la oferta gastronémica para turistas en el valle sagrado de los
Incas, afo 2023.

1.2. Formulacién del problema
1.2.1. Problema general
¢En qué medida las experiencias gastrondmicas de los turistas se relacionan con la

oferta culinaria en el valle sagrado de los Incas, afio 2023?



1.2.2.

1.3.

13.1

Problemas especificos

¢Cudles son las experiencias gastronomicas (Dimensidn sensorial, emocional, cognitiva

y relacional) actuales para turistas en el valle sagrado de los Incas, afio 2023?

¢Cuéles son los principales factores (Recursos, infraestructura, empresas y

diversificacion) de la oferta culinaria en el valle sagrado de los Incas, afio 2023?

¢Cudles son las estrategias para la diversificacion de la culinaria gastronémica, en el

valle sagrado de los Incas, afio 2023?
Objetivos de la investigacion
Objetivo general

Determinar en qué medida las experiencias gastronémicas de los turistas se relacionan con

la oferta culinaria en el valle sagrado de los Incas, afio 2023.

1.3.2.

1.4.

14.1.

Obijetivos especificos

Analizar las experiencias gastronomicas (Dimension sensorial, emocional, cognitiva y

relacional) actuales para turistas en el valle sagrado de los Incas, afio 2023.

Identificar los principales factores (Recursos, infraestructura, empresas Yy

diversificacion) de la oferta culinaria en el valle sagrado de los Incas, afio 2023.

Proponer estrategias para la diversificacion de la oferta culinaria, en el valle sagrado de

los Incas, afio 2023.
Justificacion de la investigacion
Justificacién Metodoldgica

La justificacion metodoldgica de esta investigacion se fundamenta en un enfoque mixto,

con un nivel descriptivo-correlacional y un disefio no experimental de corte transversal. Se

emplearon técnicas de encuesta y observacion para la recoleccion de datos, utilizando como

instrumentos un cuestionario y una lista de verificacion, respectivamente. Estas herramientas

permitieron evaluar tanto la experiencia gastronomica como la diversificacion de la oferta



gastronémica, asegurando asi la relevancia y factibilidad de los resultados para futuras
investigaciones.
1.4.2. Justificacion tedrica

El estudio tiene su justificacion en base a fuentes confiables, para la primera variable
se considerd a Nieto (2000), quien indica que las experiencias gastronémicas no se tratan solo
de alimentarse, sino que implica la estimulacion de todos los sentidos, desencadenando emociones
intensas como también memorables; para la segunda variable se utiliz6 a Pla (2021), quien
menciona que la diversificacion de la oferta turistica permite enriquecer las opciones culinarias para
atraer a una audiencia mas variada (turistas). A partir, de las variables se quiere generar
conocimiento de los constructos, para aumentar un conocimiento de las variables y asi conocer los
fendmenos y particularidades de mejorar en base a soluciones practicas.
1.4.3. Justificacion Practica

El estudio se justifica en la practica debido a que fomentd un incremento econémico
para las personas que se dediquen al rubro del turismo gastrondmico, esto fortalecera de igual
manera, la imagen gastrondmica del Cusco especificamente del valle sagrado de los Incas, ademas
permitird que mas personas apuesten por realizar un emprendimiento en un restaurante que ofrezca
experiencias gastronomicas con productos locales de la zona.
1.5.Diagnostico Situacional
Ubicacién y relevancia turistica

El Valle Sagrado de los Incas, situado en Cusco, es un destino de alto interés turistico,
famoso por su herencia cultural y belleza paisajistica. Ademas de su importancia histdrica, el
turismo gastronémico ha comenzado a consolidarse en esta regiobn como una atraccion

complementaria para los visitantes.
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Descripcion Geogréfica

El Valle Sagrado de los Incas se encuentra en la region de Cusco, Perd, y es una de las areas
mas emblematicas de los Andes peruanos. Este valle comprende varias localidades ubicadas a lo
largo del rio Urubamba, extendiéndose desde el poblado de Pisac en el sureste hasta Ollantaytambo
en el noroeste. Las altitudes en el valle oscilan entre 2,800 y 3,000 metros sobre el nivel del mar,
ofreciendo un microclima favorable para la agricultura y el asentamiento humano. El Valle Sagrado
estd rodeado de majestuosas montafias y fértiles tierras, lo que ha permitido a las comunidades
locales cultivar diversos productos, como el maiz, la papa, la quinua y una amplia variedad de
hortalizas, utilizando técnicas agricolas tradicionales y adaptadas a la geografia de la regién. La
riqueza arqueologica y cultural del Valle Sagrado es notable, con importantes sitios historicos,
como los complejos de Pisac, Moray, Maras, y Ollantaytambo, que atraen a turistas de todo el

mundo interesados en la historia incaica y la vida cultural andina (Peru Travel, 2022).



Problemas en la oferta gastronémica actual
Falta de Diversificacion y Autenticidad

La oferta gastronémica en el Valle Sagrado carece de diversidad en términos de
autenticidad culinaria. La mayoria de los restaurantes ofrecen platos nacionales e
internacionales sin incorporar productos e ingredientes tradicionales de la region, lo cual limita
la oportunidad de brindar una experiencia auténtica a los turistas.
Desconexion con Ingredientes y Préacticas Locales

Muchos establecimientos no priorizan el uso de ingredientes autdctonos o técnicas
culinarias locales, lo que genera una desconexion entre la oferta y la identidad cultural del
Valle. Esta situacion puede afectar negativamente la percepcion de los visitantes sobre la
autenticidad de la experiencia gastrondémica local.
Calidad del servicio e infraestructura

Algunos establecimientos cuentan con instalaciones modernas y adecuadas, mientras
que otros carecen de comodidades basicas que son esperadas por los turistas internacionales.
Esto afecta la percepcion global del destino gastronémico. Ademas existen brechas
significativas en la formacion de los trabajadores en temas como atencion al cliente, idiomas y
conocimientos culturales. Esto impacta negativamente la experiencia del visitante y puede
limitar las recomendaciones posteriores (Banco Mundial, 2013).

Uso de ingredientes locales y sostenibilidad

A pesar de que el Valle Sagrado es una region agricola por excelencia, muchos restaurantes
no priorizan el uso de insumos locales, perdiendo la oportunidad de conectar la gastronomia con
la identidad del lugar. Solo algunos establecimientos estan comprometidos con el uso de
productos organicos, la reduccién de desperdicios y la colaboracion con agricultores locales. La

falta de sostenibilidad limita el impacto positivo del turismo gastronémico en las comunidades.



Demanday Percepcion de los Turistas
Perfil del Turista Gastronémico

Los turistas internacionales principalmente provenientes de Norteamérica y Europa, estos
viajeros estan interesados en experiencias culinarias unicas que resalten la autenticidad cultural y
los sabores locales. Asi mismo los turistas modernos buscan experiencias inmersivas, como talleres
de cocina, tours por mercados locales y catas de platos tradicionales preparados con ingredientes
autoctonos.
Desafios en la Experiencia Gastrondmica

La falta de experiencias inmersivas es un problema, aunque algunos restaurantes organizan
talleres y catas, estas actividades no estdn generalizadas y muchas veces son accesibles solo
para un segmento de turistas. Los turistas a menudo perciben una desconexién entre la gastronomia
ofrecida y la historia y cultura locales, lo que afecta su percepcién de autenticidad.

Retos para el desarrollo del Turismo Gastronémico
Estacionalidad del Turismo

La mayoria de los establecimientos experimentan fluctuaciones marcadas en la demanda
debido a la alta dependencia de las temporadas turisticas, como los meses de junio a agosto. Durante
latemporada baja, muchos restaurantes enfrentan dificultades para sostener operaciones y mantener
la calidad de los servicios. Ademas de la escasa promocidn y marketing digital, conlleva a que la
oferta gastrondémica del Valle Sagrado tenga poca visibilidad en plataformas digitales y redes
sociales, lo que reduce su alcance a turistas potenciales. Existe una falta de estrategias unificadas

para posicionar la gastronomia del Valle Sagrado como una experiencia imperdible.



10

Otros destinos en el Perd, como Lima y Arequipa, tienen ofertas gastrondémicas
consolidadas y atractivas que dificultan que el Valle Sagrado se destaque como un destino
gastronomico principal.

1.6.  Limitaciones de la investigacion

El presente estudio tiene como limitacion la escaza informacion tedrica y antecedentes
de estudio, por ser un estudio novedoso y original. Asi mismo, otra limitante seria la
disposicién para colaborar con la investigacion por parte de los turistas y duefios de restaurantes

del valle sagrado de los incas.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO CONCEPTUAL
2.1.  Antecedentes de la investigacion
2.1.1. Antecedentes Internacionales

Ortega (2020) en su investigacion “Alternativas de diversificacion en la oferta gastronomica
tradicional ” tuvo como proposito el explorar posibilidades para enriquecer la variedad de la oferta
gastrondémica tradicional en la Parroquia de Natabuela Canton Antonio Ante, empleando un
enfoque mixto de nivel descriptivo, requiriendo al uso de encuestas aplicadas a personas que
tengan edades proximas a 60 y 70 afios y a otro sector quienes vendrian a ser el publico
consumidor, de los cuales el 68% de estos, prefieren acceder a una experiencia gastronémica
durante los fines de semana, y el 79% de ellos, lo hacen en compafiia de sus familias, logrando
identificar y analizar areas clave para mejorar y diversificar la oferta gastrondémica turistica en la
Parroquia de Natabuela Canton Antonio Ante, sefialando la importancia de abordar las deficiencias
existentes y de aprovechar las oportunidades para mejorar la experiencia turistica en la region,
esto abarca la imperiosa necesidad de optimizar la formacion y el desarrollo de capacidades,
asi como de actualizar y ampliar la infraestructura y servicios ofrecidos a los visitantes, con el fin
de realzar el atractivo turistico de Natabuela Cantén Antonio Ante.

Deslinde: Este estudio identifica la diversificacion de la oferta gastrondmica tradicional en
Natabuela, centrandose en encuestas aplicadas a personas mayores y consumidores en general. El
presente estudio se diferencia porque se enfoca especificamente en turistas nacionales e
internacionales en el VValle Sagrado de los Incas y aborda no solo la oferta tradicional sino también

elementos sensoriales, emocionales, cognitivos y relacionales de la experiencia gastronomica.
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Segln Aradjo (2021), en su investigacion “Turismo diasporico, teste de DNA e
cozinhas: experiencia gastrondmica de consumidores de una agencia de turismo afrocentrada” cuya
meta fue analizar el impacto de una experiencia gastrondmica vinculada a la ancestralidad africana
en los consumidores, siguiendo un camino cualitativo, centrada en un grupo seleccionado de cinco
clientes de dicha agencia utilizando como técnica la entrevista. Los hallazgos indicaron que los
participantes ya estaban interesados en la gastronomia africana, pero que su interés por esta
tradicion gastrondmica aumento considerablemente tras la fase de prueba. De acuerdo con los
resultados de sus evaluaciones, los clientes comentaron que habian disfrutado enormemente de la
comida y que se sentian como si estuvieran reflexionando sobre su ascendencia mientras
cenaban, ilustrando asi la funcién identificadora de la gastronomia. En conclusion, manifestaron
su deseo de visitar més adelante los destinos descritos en los resultados y su entusiasmo por el
turismo gastronomico de la diaspora.

Deslinde: El estudio realizd un andlisis cualitativo sobre la gastronomia afrocentrada y
su impacto emocional y cultural en turistas diasporicos. El estudio actual se diferencia
metodolégicamente por su enfoque mixto, cuantitativo y cualitativo, ademas de tener una muestra
méas amplia que incluye turistas internacionales y nacionales, asi como restaurantes del Valle
Sagrado.

Rodriguez et al. (2019) en su trabajo “La experiencia gastronémica en el restaurante:
delimitacion tedrica y empirica en dos tipos de establecimiento” se habla de su propdsito, el
cual es desarrollar un indicador multidimensional que englobe todos los factores valorados por los
clientes en un restaurante: el servicio, la alimentacion y el ambiente, siguié un camino cualitativo
y se seleccionaron dos subgrupos, uno de 70 clientes de restaurantes de alta gama y otro por 105
clientes de restaurantes de precio moderado , a todos se les aplicaron encuestas y al analizar
estas, se dieron cuenta que la categoria del restaurante desempefia una funcién crucial como

variable moderadora en la creacion de la experiencia gastronémica, influenciada
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significativamente por la calidad del ambiente y de la comida, con un impacto méas notable en
los clientes de restaurantes de lujo. Esta categoria también influye en como la experiencia
gastronomica afecta la satisfaccion del cliente, siendo este efecto mas pronunciado en los clientes
de restaurantes de alta gama.
Deslinde: En este estudio desarrollaron un estudio cualitativo sobre la experiencia gastronémica
en dos tipos de restaurantes, diferenciandose del presente estudio que aborda especificamente la
diversificacion de la oferta culinaria y la relacion con experiencias gastronomicas mas integrales y
multidimensionales (sensorial, emocional, cognitiva y relacional).
2.1.2. Antecedentes Nacionales

Vallejo y Anicama (2021), en su estudio “Implementacion de un club campestre en el
distrito de Pachacamac” cuyo fin fue dar a conocer el proyecto de construccion de un
restaurante campestre en Pachacamac “El Valle” que brinde una excepcional de relajacion y
esparcimiento, en un entorno agradable y en contacto con la naturaleza, donde los comensales
puedan experimentar lo mas destacado de la gastronomia nacional, cuyo camino seguido fue mixto,
cuyas técnicas utilizadas fueron las de encuestas y entrevistas, tomando de poblacion a 245
personas de 10 a 50 afios, pertenecientes a 7 distritos cercanos al cono sur de Lima, llegando
a detectar la existencia de un segmento de mercado no satisfecho, el cual muestra un interés
marcado por establecer una conexion con el entorno natural y deleitarse con la oferta culinaria
peruana. Ademas, este segmento de la poblacion demanda servicios de alojamiento rural que
faciliten el disfrute en compafiia de familiares y amigos, permitiendo asi una liberacion del
estrés laboral y la monotonia cotidiana. Esta necesidad se ve subrayada por el hecho de que el
70% de los empleados experimentan estrés relacionado con el trabajo.

Deslinde: En el presente se propusieron la creacion de un club campestre con enfoque

gastronémico en Pachacamac, lo que difiere del presente estudio, que no plantea un proyecto
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especifico de infraestructura, sino que evalla la oferta existente en el Valle Sagrado, buscando
alternativas para diversificar dicha oferta.

Segun Cruz, (2019) en “Postres y dulcerias tradicionales del centro historico de Trujillo
como producto turistico gastronémico alterno para diversificar la oferta turistica” su meta fue
enriquecer la oferta turistica al encontrando las cualidades distintivas de las dulcerias y postres
tradicionales de Trujillo, tomando en cuenta su potencial como alternativa dentro del dmbito
gastronomico para los visitantes, el camino que siguié fue mixto, empleando técnicas como
cuestionarios y entrevistas de las cuales, se evidencio la existencia de un segmento de publico
inclinado hacia esta oferta, destacando particularmente los individuos de 18 a 24 afios, quienes
representan el 65% del total. Se observé ademas que el 68% de los turistas manifestd interés
en participar en un itinerario gastronoémico, subrayando asi la relevancia de esta opcion dentro
de las preferencias de los visitantes. Por lo que se concluye que es importante que las agencias
de viajes incorporen las dulcerias de Trujillo en sus itinerarios turisticos, promoviendo asi el
segmento de turismo gastronémico enfocado en la reposteria en la ciudad de Trujillo. Por otro lado,
la Subgerencia de Turismo de la Municipalidad Provincial de Trujillo deberia organizar de
manera mensual ferias gastrondmicas que exhiban los platos y postres caracteristicos de Trujillo,
con el propésito de impulsar el desarrollo del turismo gastronémico en la region.

Deslinde: El estudio establece la promocion de dulces tradicionales como alternativa
turistica en Trujillo, destacando un segmento especifico de mercado (joévenes turistas). El presente
estudio amplia su alcance a turistas nacionales e internacionales de diversas edades y no se
limita a un solo tipo de producto gastronémico, sino que evalla la oferta culinaria en general.

Segun Lopez (2018) en su investigacion “Restaurante tematico como alternativa de
diversificacion del servicio gastronémico turistico”, fue una investigacion descriptiva - no

experimental, con una poblacién de 380 con quienes se utilizaron encuestas, de los cuales el
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94.5% se muestra una respuesta positiva hacia la propuesta de introducir un nuevo restaurante
tematico regional como medio para enriquecer el panorama gastronémico local en
Chachapoyas, llevando a afirmar que la acogida hacia la sugerencia de inaugurar un restaurante
tematico regional, con el objetivo de ampliar la diversificacion de oferta gastronémica en la ciudad
de Chachapoyas, ha sido favorable, siendo el sabor de los alimentos seria el principal factor de
apreciacion, aunque también han manifestado un interés significativo hacia la inclusion de una
temética musical.

Deslinde: Este estudid muestra la aceptacion de un restaurante tematico como opcién
de diversificacion gastronémica en Chachapoyas. La diferencia radica en que el estudio actual
no se centra Unicamente en un restaurante especifico, sino en evaluar globalmente los recursos,
infraestructura y empresas existentes para la diversificacion culinaria en una region turistica
consolidada
2.1.3. Antecedentes Locales

De acuerdo con la investigacion de Aucca (2020), “Turismo gastronémico como alternativa
para la diversificacion de la oferta turistica” que tuvo como meta caracterizar detalladamente el
estado del turismo gastronémico en el area de Chinchero-Urubamba en el afio 2020, siguiendo
el enfoque cuantitativo de nivel descriptivo — no experimental, utilizando la técnica de encuestas,
el 66,7% de los encuestados muestran una respuesta favorable al turismo gastronémico en
Chincheros, sin embargo el 33,3% de la poblacion encuestada, califico a este tipo de experiencia
como regular, lo que enfatiza la necesidad de implementar mejoras para atender las expectativas
esta parte de la poblacion encuestada que considera que aln hay aspectos que requieren ajustes.

Deslinde: Este estudio describio el estado del turismo gastronomico en Chinchero-
Urubamba, con enfoque cuantitativo. El presente estudio afiade un enfoque mixto, explorando

ademas dimensiones emocionales y relacionales en la experiencia gastronémica.
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Segln Carlos (2020) con la investigacion “Turismo gastronomico en la comunidad de
Urquillos, distrito de Huayllabamba”, tuvo como meta caracterizar el turismo gastrondmico en
Urquillos, distrito que se encuentra en el valle sagrado, durante el afio 2020, siguiendo un
camino cuantitativo de nivel descriptivo — no experimental, apoyandose de fuentes tedricas
para la descripcion de sus variables, con una muestra de 70emprendedores del sector y
utilizando la técnica de encuesta mediante un cuestionario disefiado para este fin, obteniendo
que el turismo culinario en Urquillos no se encuentra adecuadamente desarrollado. Segln las
respuestas obtenidas, el 51.4% de los emprendedores percibe que la adaptacion del turismo
gastrondémico es insuficiente y el 71.4% evalla el producto gastronémico turistico ofrecido por
la comunidad como inadecuado por lo que se sugirio la implementacion de estrategias para mejorar
la conciencia y la capacitacidn en servicio de calidad entre los habitantes, asi como la promocion
de la gastronomia tipica de Urquillos, con el objetivo de incentivar el turismo hacia esta localidad.
Deslinde: Este estudio evalud la situacion del turismo gastronémico en Urquillos destacando
debilidades en la adaptacion del producto gastronémico. Este estudio se diferencia al centrarse
especificamente en la correlacion entre la experiencia gastronomica del turistay la diversificacion
de la oferta culinaria en un contexto turistico mas amplio como es el Valle Sagrado.

De acuerdo con Carrefio (2017), en su estudio “Diversificacion de la oferta
gastronomica local a partir de la organizaciéon de biohuertos para los servicios de restaurantes
en el sector de “Chichubamba”, tuvo como proposito investigar como la implementacion de
biohuertos en Chichubamba - Urubamba podria contribuir a enriquecer la variacion de la oferta
gastrondmica para los establecimientos turisticos, proponiendo estos biohuertos como proveedores
de los restaurantes, ayudando a fomentar una mayor diversidad en la cocina local, optando por un

enfoque con disefio descriptivo-explicativo y se examinaron las caracteristicas
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predominantes de Chichubamba y su viabilidad para el desarrollo de biohuertos destinados a
mejorar la oferta gastronomica de Urubamba; se llegd a determinar que el entorno fisico y
social de Chichubamba presenta condiciones ideales para la implementacion de biohuertos, gracias
a su microclima favorable, y resaltd la importancia de Urubamba como centro de atraccién
gastrondémica para los turistas que exploran el Valle Sagrado de los Incas.
Deslinde: Este estudio investiga la diversificacion gastronémica mediante biohuertos en
Chichubamba, lo cual difiere significativamente de la investigacion actual, que no propone
directamente la implementacion de biohuertos, sino estrategias integrales basadas en los
recursos gastronomicos, infraestructura existente y colaboracién empresarial en el Valle Sagrado
de los Incas.
2.2. Bases Teoricas

La gastronomia estudia cémo se relacionan las culturas con los alimentos. Se suele pensar
de manera errénea que el término "gastronomia” se limita Unicamente al arte culinario y a los
platos que se disponen en la mesa. Sin embargo, esta percepcion representa solo una fraccion de
esta disciplina. La gastronomia abarca diversos aspectos culturales, con la comida como eje central,

lo que implica que no siempre es correcto afirmar que un cocinero es un gastronomo. De esta

manera, las bellas Artes, las ciencias sociales, las ciencias naturales e incluso las ciencias exactas
se relacionan con el sistema alimenticio humano (De Alva, 2012). En cuanto a la historia de la
gastronomia, desde la antigliedad, Europa ha sido donde se han organizado mejor los
descubrimientos y, por lo tanto, se han clasificado mejor. En el Paleolitico Inferior, los seres
humanos residian en cuevas o en terrazas fluviales y lacustres, y su dieta se basaba en la recoleccion
de frutos y raices, moluscos, aves, pequefios animales y algo de caza. Se considera que eran mas
herbivoros que carnivoros y probablemente ya conocian el uso del fuego. Desde una perspectiva
gastrondmica, el empleo del fuego en la alimentacion humana representd un hito significativo. El

calor ablanda las carnes y otros alimentos, alterando su



18

sabor. La primera técnica culinaria surgié cuando los alimentos se sumergieron en agua
caliente, creando un liquido que absorbia sus sabores, lo que resulté en la elaboracion de caldos
o0 sopas. El descubrimiento de la sal marina o terrestre fue un avance significativo en la alimentacion
porque, ademas de mejorar significativamente el sabor de los alimentos, permitid que se
conservaran durante un largo periodo de tiempo. La fecha exacta del descubrimiento es incierta
(Monroy de Sada, 2000).

Las peliculas de las ultimas décadas han influido en la percepcion de la gastronomia
medieval, que se asocia con el banquete tipico de carnes y vinos donde las personas de alto estatus
social celebran eventos como una victoria en una batalla, un matrimonio o un acuerdo politico. Y
no existe error si se afirma que este hecho ocurrio en ceremonias de personas adineradas. Tanto en
la edad media como en la actualidad, una mala alimentacion es un factor que influye en la
esperanza de vida. Por ejemplo, se cree que la esperanza de vida media en una regién como
Inglaterra durante los siglos XIV y XVI fue de unos treinta afios, mientras que para las clases
altas subio hasta los cincuenta. Debido principalmente a la falta de higiene, la mala alimentacién
era comun en la sociedad de la baja edad media, especialmente en las clases bajas. Este hecho
provocd una serie de enfermedades que disminuyeron la poblacion en muchos pueblos (Giménez,
2011).

Después de la caida de Constantinopla y la Revolucion Francesa, Europa comenzé a crear
una comida de lujo y se comienzan a utilizar manteles, servilletas y tenedores en la edad moderna
(Giménez, 2011).

En la época moderna, que comprende desde 1989 hasta la actualidad, Francia ha sido
el pais con la mayor cantidad de cocineros y autores gastronémicos, lo que ha permitido que el pais
lidere en la gastronomia mundial. Durante esta época, la comida se volvido méas higiénicay los

cocineros se convirtieron en artistas gastronémicos (Gimenez, 2011).



19

La experiencia, ya sea interna o externa, objetiva o subjetiva, establece la existencia previa
de las personas. La definicion interna se refiere al ser o la conciencia de una persona, mientras que
la definicidn externa se refiere al material sobre el que actla la conciencia. Hablar de la experiencia
implica dar por hecho la existencia de las personas porque la experiencia es algo que las personas
tienen y nace de una construccion ideoldgica que no solo convierte a las personas en el punto de
arranque del conocimiento, sino que también naturaliza categorias como hombre, mujer, negro,
blanco, homosexual y heterosexual al tratarlas como caracteristicas dadas de las personas (Scott,
2001).

La experiencia, en un sentido amplio, se refiere a los procesos conscientes llevados a cabo
por los seres humanos, los cuales emergen como resultado de su interaccion con el entorno,
incrementando asi las valoraciones que poseen sobre dicho entorno. Los componentes analiticos y
sintéticos de la experiencia permiten calificar los procesos cognitivos y cognoscitivos de las
personas. Asimismo, la experiencia puede ser clasificada de acuerdo a su funcion intelectual,
practica y estética. La funcién intelectual es la mas importante porque se ve mas amplia y
universal que las otras. Esta experiencia se comporta como experiencia educativa porque cualifica
de manera mas profunda los juicios criticos que se hacen frente al mundo (Paredes Oviedo, 2009).

El par experiencia y sentido permite pensar en la educacion desde otro punto de vista,
destacando aspectos que las palabras no permiten pensar, decir o ver. Esta situacion puede cambiar
con la creacion de una nueva gramatica u otros esquemas de pensamiento, produciendo efectos de
verdad y sentido (Mesina, 2011).

2.2.1. Experiencia gastronémica

Podemos clasificar la experiencia gastrondmica en el marco del turismo experiencial.

Visitar un lugar no equivale a experimentar sus emociones (como aromas, colores, gustos y

texturas...) e interactuar con sus habitantes. Integrarse en la cultura y la forma de vida propia
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de cada lugar es necesario para crear un recuerdo que perviva despues del viaje y que pueda
ser compartido con los demés. La experiencia gastronémica como un viaje sensorial se centra
en la riqueza de sensaciones que se experimentan al disfrutar de una comida. El gusto, el olfato, el
tacto y la vista se estimulan al explorar sabores, aromas, texturas y presentaciones. La experiencia
gastrondmica es un viaje multisensorial que busca generar emociones y placer a traves de la
interaccion multisensorial con la comida (Carballo et al., 2015).
Kivela y Crotts (2006) se considera a la gastronomia una experiencia sensorial
gratificante que genera un nivel de satisfaccion lo suficientemente significativo como para
atraer a turistas a un destino. En este contexto, se ha propuesto un modelo conceptual basado
en la teoria de la desconfirmacion para evaluar la experiencia gastrondmica en un restaurante.
Este marco tedrico establece que elementos como la calidad de la comida, el servicio, la
atmosfera y la conveniencia son evaluados inicialmente en funcion de las expectativas del
consumidor y posteriormente en términos de sus percepciones tras el consumo. Por lo tanto, la
posible desconfirmacion después de la experiencia gastronomica daria lugar a la satisfaccion.
Los turistas estan prestando cada vez mas atencion a las experiencias gastrondmicas de los
destinos segun Wijaya et al. (2016), se ha observado que el turismo culinario tiene una variedad de
beneficios para la regién y sus productos, incluida una mayor conciencia, lealtad, conexion
emocional, mayor participacion y diferenciacion de marca, los turistas que disfrutan de una
experiencia culinaria excepcional no solo volveran, sino que también divulgaran el destino. El éxito
de la comercializacion en la industria de restaurantes depende de una comprension de cémo afecta
la experiencia del consumidor Teng y Chang (2013) el concepto de experiencia se define como
la interaccion que se produce cuando una empresa utiliza deliberadamente los servicios como
escenario y los productos como accesorios para captar la atencion de clientes individuales,

generando asi un evento memorable. Este evento abarca
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cuatro dimensiones: entretenimiento, educacion, escapismo e interacciones, y finalmente,
escapismo a través de la estética o la ambientacion.
2.2.2. Dimensiones de la experiencia gastronémica

a. Dimensién sensorial.

Los consumidores de hoy buscan no sélo adquirir o consumir productos y servicios,
sino también vivir experiencias agradables (Rieunier, 2004) este cambio en la racionalidad del
consumidor motiva a las empresas de servicios a explorar innovadoras estrategias para atraer
y retener a su clientela. Asi, los lugares de consumo de servicios no solo buscan tener un
caracter exclusivamente utilitario, Filser. (2002) sino también un significado mas amplio. Los
elementos ambientales como el olor, la temperatura y la mdsica pueden ser utilizados como
herramientas para crear un mundo de consumo hedonista y satisfacer las necesidades emocionales
de las personas. Hela (2003) refiere que las sensaciones de una experiencia culinaria pueden
variar segun la persona y las circunstancias. Se refiere a la estimulacion de los sentidos del
consumidor al degustar alimentos, los cuales incluyen:

e Sabor: Es una de las emociones mas notables durante una comida. Desde los sabores dulce,
salado, acido y amargo hasta los sabores mas sutiles y complejos como el umami. La
complejidad y el disfrute de un plato se ven aumentados por la variedad de sabores que
contiene.

e Aroma: El olor de los alimentos juega un papel importante en la experiencia gastronémica
porque afecta la forma en que uno percibe el sabor. Los aromas pueden ser intensos y
evocadores, despertando recuerdos y emociones, 0 pueden ser sutiles y delicados,
afiadiendo profundidad y complejidad a la comida.

e Textura: Otra sensacion importante es que se experimenta al masticar y saborear la comida

es la textura de los alimentos. Puede ser crujiente, suave, cremoso, esponjoso o
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jugoso o fibroso. La combinacion de varias texturas en un plato puede crear una experiencia
sensorial mas fascinante y satisfactoria.

Temperatura: La percepcion y el disfrute de los alimentos estan influenciados por la
temperatura de los alimentos. La temperatura juega un papel importante en la
experiencia gastrondmica, desde platos calientes que reconfortan en dias frios hasta postres
helados refrescantes en verano.

Presentacion visual: Para estimular el apetito y crear una experiencia gastronomica
atractiva, la presentacion visual de los platos es fundamental. La impresion general de una
comida puede verse significativamente afectada por los colores, la disposicion de los
alimentos en el plato, los detalles decorativos y la vajilla utilizada.

Ambiente: La experiencia gastrondmica también se ve afectada por el entorno donde
se disfruta la comida. El estado de animo y la percepcion de los sabores pueden verse
afectados por la mdsica, la iluminacion, la decoracion y la compaiiia.

Dimension emocional.

El valor emocional se manifiesta cuando el servicio o producto proporcionado evoca

una respuesta afectiva. Ante un estimulo experiencial, se produce una reaccion de placer o

desagrado relacionada con el aspecto afectivo. Las reacciones positivas inducen al consumidor

a aspirar al logro de su objetivo y a buscar repetir la emocion positiva experimentada Budovich

(2019) las emociones juegan un papel importante en cémo percibimos, disfrutamos y

registramos la comida.

Se centra en las emociones 0 sentimientos que experimenta el consumidor durante la

experiencia culinaria, los cuales incluyen:

Placer y la satisfaccion: La comida puede generar sentimientos de alegria y felicidad,

especialmente cuando se trata de platos que son de real agrado o que estan relacionados
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con indulgencias especiales. Una buena comida puede mejorar el estado de animo y
hacernos sentir mejor.

Curiosidad y emocion ante lo novedoso: El descubrimiento de nuevos ingredientes,
sabores y técnicas culinarias puede generar curiosidad y emocion. Antes de la experiencia
gastrondmica en si, la anticipacion de probar algo nuevo y desconocido puede generar
entusiasmo. Emociones positivas que despierta la posibilidad de probar alimentos nuevos
0 poco familiares.

Desilusion o frustracion: Aunque la mayoria de las veces se asocia la comida con
emociones positivas, ciertas experiencias gastronomicas también provocaran emociones
negativas como la decepcion, la frustracion o el disgusto. Sentimientos negativos
generados por experiencias culinarias que no cumplen con las expectativas
Dimensidén cognitiva.

Se refiere a la capacidad que tiene una experiencia para estimular intelectualmente al

consumidor mediante la adquisicién de conocimiento, la comprensién y el anélisis critico de

lo que experimenta (Schmitt, 1999). Aplicando este concepto al &ambito gastronémico, la dimension

cognitiva implica no solo el disfrute sensorial de la comida, sino también la participacién activa de

la mente en comprender los elementos culturales, historicos y técnicos relacionados con la

gastronomia. Esta relacionada con el aprendizaje, el conocimiento previoy la informacion que

el consumidor obtiene o aplica durante la experiencia gastronomica:

Aprendizaje activo: La oportunidad que ofrece una experiencia culinaria para aprender
sobre ingredientes, técnicas de preparacion, recetas tradicionales y la historia cultural del
plato o del lugar donde se consume.

Comprension cultural: La posibilidad de entender mas profundamente la identidad y

tradiciones culinarias locales a través de la narrativa que acompafia los alimentos, ya
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sea mediante explicaciones de chefs, menus detallados o interaccion con personas locales.

e Estimulacion intelectual: El interés por descubrir nuevos conceptos gastronémicos,
innovaciones culinarias, o técnicas que generan curiosidad y promueven la reflexion critica
sobre la experiencia culinaria.

e Evaluacion critica y comparativa: La capacidad del consumidor para contrastar
experiencias gastronomicas actuales con las anteriores, valorando asi la calidad,
originalidad y autenticidad de la oferta culinaria.

d. Dimensidon relacional.

Se hace referencia a las interacciones y conexiones sociales, culturales y emocionales
que se desarrollan durante una experiencia gastronémica. Segin (Morais & Gimenes, 2007) en
su obra sobre el patrimonio gastronémico y cultural, esta dimension implica como los turistas
y consumidores establecen relaciones significativas con otras personas, con la comunidad local
y con la cultura del lugar mediante la gastronomia, que actGa como vehiculo facilitador del
intercambio cultural y social. La degustacion de un plato tradicional puede ser un ejemplo de
la interaccion entre el visitante y la cultura local, ya que permite al visitante comprender las
motivaciones que llevaron a preservar el plato, el contexto histérico en el que surgio y qué aspectos
brindan placer al degustar el plato. as experiencias relacionales enfatizan la importancia de la
interaccion humana como elemento fundamental para crear recuerdos duraderos y significativos.

e Interaccion con el personal: Las relaciones y la calidad del trato que reciben los clientes
por parte del equipo de trabajo del establecimiento, incluyendo chefs, meserosy personal
administrativo. La atencion personalizada, amabilidad y empatia son esenciales para

fomentar conexiones positivas.
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Participacion comunitaria: La posibilidad de que los turistas o comensales interactien
directamente con la comunidad local mediante actividades gastronémicas como visitas
guiadas, talleres culinarios, eventos culturales, o visitas a mercados locales. Estas
actividades generan un entendimiento mas profundo y auténtico de las tradiciones
culinarias del destino.

Vinculos culturales y sociales: La gastronomia permite un intercambio cultural genuino,
ofreciendo al visitante la oportunidad de comprender las costumbres locales, conocer la
historia detras de los platos tipicos, participar activamente en tradiciones culturales, y
construir vinculos con la identidad cultural local.

Creacidn de redes sociales: Las experiencias gastronomicas pueden servir para establecer
nuevas relaciones personales y profesionales entre visitantes, residentes locales y otros
turistas, generando oportunidades para el dialogo, la colaboracion e incluso el
fortalecimiento de lazos de amistad o cooperacion.

Empatia y sentimientos de pertenencia: A través del contacto cercano y humano durante
la experiencia gastrondémica, los turistas pueden desarrollar empatia, respeto y valoracion
por la comunidad local, generando un sentido de pertenencia temporal que refuerza la

satisfaccion general del visitante.
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2.2.3. Oferta culinaria
Se define como la suma de experiencias gastrondmicas ofrecidas por un destino turistico,
incluyendo los platos, los ingredientes, las técnicas de preparacién y los aspectos culturales
asociados que permiten a los turistas conectar con la identidad del lugar. Para que esta oferta
sea efectiva, debe cumplir con tres pilares fundamentales: respetar la autenticidad cultural del
destino, adaptarse a las expectativas del consumidor moderno y promover la sostenibilidad
local. La oferta culinaria debe ser auténtica, adaptada a las necesidades y expectativas de los
consumidores, y sostenible. La autenticidad implica que los platos y experiencias ofrecidos
sean fieles a las tradiciones del lugar, utilizando ingredientes locales y respetando las técnicas
de preparacion originarias. Esto no solo aporta valor cultural, sino que también distingue al destino
en un mercado competitivo (Pla, 2021).
2.2.3. Dimensiones de la oferta culinaria

a. Recursos turisticos gastronémicos.

En la industria de la gastronomia, la interaccion entre los elementos de los platos y la
seleccion de menus es compleja y esencial, formando la base para el desarrollo, la forma en
que se sirve la comida y como esta es percibida por los clientes. Se puede comprender mejor
este enlace al examinar sus diversas partes que se entrelazan, que influyen desde el momento
en que se prepara un plato hasta la impresion que deja en el comensal. Los ingredientes dan
lugar a la innovacion culinaria y permiten a los cocineros explorar su creatividad. La variedad
y calidad de estos componentes disponibles ofrecen una amplia gama de posibilidades para
experimentar con nuevas combinaciones, técnicas y presentaciones, marcando la identidad de
su cocina o incluso reinventandola. La incorporacion de ingredientes innovadores no solo es
una manifestacion de creatividad culinaria, sino que también puede beneficiarse de un enfoque

riguroso desde el punto de vista cientifico. La combinacion de arte y ciencia implica
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comprender a fondo como interacttan los ingredientes fisicos y quimicos, asi como cémo
afectan la calidad final del producto (Guevara et al., 2024).
b. Infraestructura gastronémica.

La oferta gastrondmica se refiere a la variedad de alimentos y bebidas disponibles para los
consumidores en un lugar y momento, mientras que la infraestructura gastronémica comprende
todos los elementos fisicos, técnicos y humanos necesarios para la produccién, distribucion y
consumo de alimentos. Una infraestructura gastronémica bien desarrollada brinda acceso a una
amplia gama de materias primas, desde productos frescos hasta ingredientes exoticos. Esto tiene
un impacto directo en la oferta gastronémica porque determina qué tipos de platos pueden preparar
y servir los restaurantes. La infraestructura de la cocina también incluye tecnologias culinarias
avanzadas, como equipos de cocina especializados, sistemas de refrigeracion y almacenamiento.
Los chefs pueden experimentar con nuevas técnicas de coccion y presentacion gracias a estos
elementos, lo que enriquece la oferta gastrondémica con platos innovadores y creativos. El soporte
fisico del servicio gastrondmico, que ofrece productos culinarios regionales para consumir en el
recinto o llevar, se conoce como infraestructura gastrondmica. Consta de un restaurante, un area de
degustaciones y un area de venta, y esta compuesto por edificios, instalaciones eléctricas, sanitarias,

mobiliario y equipamiento (MINEDU, 2015).
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c. Empresas turisticas gastronémicas.

Los restaurantes de uno a cinco tenedores se distinguen principalmente por su calidad,
servicio y experiencia gastronomica. Se relaciona con la oferta gastronomica de la siguiente
manera, los restaurantes que ostentan las categorias 1 hasta 5 tenedores tiene que cumplir
ciertos requisitos minimos los cuales se pueden ver en el anexo 3.

Figura 2

Importancia de un interés especial por la comida como motivacion para viajar
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Nota: Fuente Hall & Sharples, 2003.p.11
d. Diversificacion de laoferta culinaria

La diversificacion implica la creacion de nuevas lineas de productos y misiones. Las
empresas ven esto como una oportunidad importante para alcanzar altos margenes de utilidad
debido al grado de innovacion del producto, ademas de una introduccién a un nuevo espacio
de negocios desconocido, lo cual implica un alto riesgo (Puente Riofrio y Andrade Dominguez,
2016).

Para Hoyer y Debora Macinnis (2013), el término "oferta” se refiere al tipo de producto,
servicio 0 experiencia que una organizacion brinda a los consumidores. No se refiere
necesariamente a una promocién o descuento por temporada. Los comportamientos de estos
clientes determinan la forma en que compran, ya sea al momento de comprar, al momento de usar

o al momento de rechazar una oferta.
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La oferta gastronémica se estd convirtiendo en un componente crucial para mejorar y
complementar los destinos turisticos en general, y su importancia aumenta en el turismo rural.
La cocina tradicional es un atractivo turistico y uno de los principales elementos identificadores y
diferenciadores del turismo rural (Sola, 2003).

Por lo tanto, es importante la amplia variedad culinaria presente en cada nacion, lo que
puede llevar a que la oferta culinaria sea organizada en funcion de regiones, productos destacados
o tradiciones culinarias en algunos casos. Ademas, estas costumbres culinarias representan una
mezcla de diversas culturas, en las que la inmigracion ha desempefiado un papel importante.
Un estudio més detallado de la oferta gastrondmica deberia incluir también los organismos de
gestion y promocidn turistica en otros niveles territoriales, como regiones y ciudades, asi como
las particularidades que pudieran derivarse del estudio de empresas turisticas, agencias de viajes,
blogs y redes de turismo gastronémico, entre otros (Fusté-Forné, 2017).

2.3.  Marco Conceptual

a. Gastronomia tradicional.

Troncoso (2019) refiere que la gastronomia tradicional es aquella que se transmite de
generacion en generacion y, ademas de ser propia, relevante y significativa para una
localidad, familia o persona, generalmente se analiza por las ciencias sociales,
especialmente la antropologia.
b. Turismo gastronémico.

Es la basqueda de experiencias gastronémicas memorables y unicas. Considerado un
subsector del turismo cultural, permite a los turistas disfrutar de actividades gastrondmicas
tradicionales y probar las auténticas especialidades locales (Turismo, 2024).

c. Oferta gastronomica.
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Garcia (2021) la oferta gastronémica no se limita ala idea o al tipo de servicio que
ofrece un restaurante, sino que también incluye el analisis que permite realizar cambios
necesarios para maximizar las ganancias.

d. Metodologia de integracion.
Las metodologias de integracion ayudan a las organizaciones a definir la estrategia y
las mejores practicas para la integracion de personas, procesos, datos y dispositivos dentro
de una infraestructura. También ayudan a definir cuando utilizar enfoques de integracion,
flujos de integracién listos para usar o herramientas especificas (SAP, 2022).

e. Experiencia gastronémica.
Es el conjunto de emociones que experimenta un cliente al visitar una tienda de comida
(Ifema, 2023).

f. Identidad cultural
Es la suma de las expresiones culturales que unen a un grupo social (Latina, 2023).

g. Diversidad cultural gastronémica
Es la variedad de alimentos que se transmite de generacion en generacion, dependiendo del
lugar en donde uno vive (Brainly, 2022).

h. Marketing gastronémico
Se refiere a una variedad de métodos y estrategias que ayudan a atraer clientes nuevos
y potenciales a un restaurante, asi como a fidelizar a los clientes existentes para que vuelvan
a comer alli (Gastronomic, 2020).

i. Servicio de alimentos
Es el departamento que se encarga de preparar y cocinar alimentos, manteniendo

estrictas normas de higiene y manipulacion de alimentos (Internacional, 2020)
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CAPITULO 11
HIPOTESIS GENERAL Y VARIABLES
3.1.  Formulacion de Hipotesis
3.1.1. Hipotesis general
Las experiencias gastrondmicas de los turistas tienen una relacion directa con la oferta
culinaria en el Valle Sagrado de los Incas durante el afio 2023.
3.1.2. Hipotesis especificas
— Las experiencias gastronomicas actuales de los turistas en el Valle Sagrado de los
Incas, considerando las dimensiones sensorial, emocional, cognitiva y relacional, son
regulares en el afio 2023.
— Los principales factores para la oferta culinaria en el Valle Sagrado de los Incas, que
incluyen recursos, infraestructura, empresas y diversificacion presentan un nivel regular
en el afio 2023
3.2.  Variables e indicadores
Variable 1: Experiencias gastronémicas
Dimensiones:

— Dimension sensorial

— Dimension emocional
— Dimension cognitiva
— Dimension relacional

Variable 2: Oferta culinaria

Dimensiones:

Recursos turisticos gastronémicos

Infraestructura gastronémica

Empresas turisticas gastronémicas

Diversificacion de la oferta culinaria
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3.3.  Operacionalizacion de variables
Variables Definicion Definicion Dimensiones  Indicadores Items Escala
conceptual operacional
Es maés que el solo acto de Las Dimension Variedad de platos 1,2 Escala ordinal de tipo
alimentarse, implicando la experiencias sensorial Calidad de Likert
estimulaciéon de todos los gastrondmicas, ingredientes 3.4
sentidos y son interacciones
desencadenando emociones ricas'y Dimension Satisfaccion del cliente 56 Ineficiente=1 Malo=2
intensas y memorables, lo multidimensional emocional > Regular=3 Bueno=4
cual es crucial para la es que se pueden Conexu?n c-:ultural Excelente=5
satisfaccion del turista, siendo it o través de gastronomica 7.8
o clav'e para promocionar los sentidos Experiencias culinarias
V1: Exr{en_enuas .des'[llleS, resaltando Ia_ emaciones, 9,10
gastronémicas |dent|da}q| local y mc_)tl_vando conocimientos y _ ) N
:2 ﬁ:ﬁg:gg gﬁ wa::, lainteraccion con [::Iong]f]ri]tsil\?an gscr}?g:r;::ear:tos sobre  la 11,12
decision y fidelizacién hacia la comunidad. |
_ : ncremento de
un destino (Nieto, conocimiento gastronémico 13,14
2020).
Dimension
relacional Interaccién con  la 15,16
comunidad local
Gastronomia 17,18

local
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V2: Oferta
culinaria

Ayuda a ampliar y
enriquecer las
opciones culinarias
mediante los recursos
gastrondmicos
existentes en la zona
para atraer a una
audiencia mas variada,
adaptandose
a diferentes gustos vy
necesidades a través de
una infraestructura
adecuada; no solo
ayuda a diferenciar
destinos

y
establecimientos
gastronémicos,  sino
gue también promueve
la sostenibilidad y la
preservacion  cultural
(Pla, 2021).

Recursos turisticos
gastronémicos

La oferta culinaria
son las diferentes
alternativas que
existe al momento

de elegir una
opcibnen  tema
de
alimentacion, esto Infraestructura
se puede gastronomica
medir
mediante

una evaluacion de

los recursos

gastronémicos,

infraestructura y la

calidad de las

empresas

gastronémicas.
Empresas turisticas
gastrondmicas

Diversificacion de la
oferta culinaria

Presencia  de
platos
tradicionales
Eventos
gastronémicos
y culturales
Capacidad vy
accesibilidad
del espacio
Ambiente y
comodidad del
espacio
Condiciones de
higiene y
seguridad

Calidad de
servicios
Colaboracion
con
proveedores
locales

Variedad de
platos
Restaurantes
con opciones
especiales
Eventos
gastronémicos
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6,7

8,9

10,11

12,13

14

15,16

Escala
ordinal de
tipo Likert

Totalmente en
desacuerdo=1
En desacuerdo
=2 Nide
acuerdo ni en
desacuerdo =3
De acuerdo=4
Totalmente de
acuerdo =5
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CAPITULO IV
MARCO METODOLOGICO

4.1. Tipoy Nivel de investigacion
4.1.1. Tipo de investigacion

La presente investigacion se encuentra clasificada como bésica, puesto que se encuentra
orientada a desarrollar y enriquecer el cuerpo tedrico existente de hoy en dia respecto a las
experiencias gastronomicas y la oferta culinaria para turistas en el Valle Sagrado de los Incas.
Siendo el objetivo principal la ampliacion del entendimiento tanto tedrico como préactico de las
variables en mencion. Segin Naupas et al. (2018), este método se enfoca en profundizar en la
comprension y los principios fundamentales de los fendbmenos observados, méas alla de las
aplicaciones préacticas inmediatas.
4.1.2. Enfoque de Investigacion

La metodologia de la investigacion desarrollada se fundamenté en un enfoque mixto
por el gran potencial de analisis desde la perspectiva analitica y practica. Segin Hernandez-
Sampieri y Mendoza (2018) los métodos mixtos son un conjunto de procedimientos de
investigacion sistematicos, empiricos y criticos que incluyen la recopilacion y el analisis de
datos cuantitativos y cualitativos, asi como su integracion y discusion. El objetivo de los
métodos mixtos es obtener una mejor comprension del fendmeno vy realizar inferencias producto
de toda la informacion recopilada.
4.1.3. Nivel de la investigacién

La presente investigacion es nivel descriptivo-correlacional, debido, a que por una parte se
busca indagar cual es el estado de las experiencias culinarias actuales de los turistas que visitan el
Valle Sagrado de los Incas, asi como cuales son los factores que estan moldeando la diversidad
culinaria que se puede encontrar en este momento. Por otra parte, deseamos establecer

relaciones entre la experiencia culinaria del turista y la oferta culinaria en el Valle
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Sagrado de los Incas. De acuerdo a (2018) la investigacion es de nivel descriptivo-
correlacional, debido, a que por una parte se busca indagar el nivel o estado de una o mas variables,
y por otra, deseamos establecer relaciones entre dos variables de estudio.
4.1.4. Disefio de la investigacion

El presente estudio tuvo un disefio no experimental, debido a que resulta ser el método
adecuado para evaluar la dinamica entre las experiencias gastronomicas de los turistas y la
diversificacion de la oferta culinaria del Valle Sagrado de los Incas en un momento
determinado. De acuerdo a Carrasco (2019) sugiere que los disefios no experimentales son
particularmente Utiles para investigaciones en las que las variables independientes no se manipulan
de manera intencional. Este método permite observar y analizar las relaciones entre las variables
en su contexto natural sin intervencion o modificacion del investigador,
4.2.  Técnicas e instrumentos de la investigacion

Para evaluar las variables desde diferentes perspectivas, se utilizaron la técnica de las
encuestas y el instrumento del cuestionario como herramienta especifica para recopilar informacion
necesaria para el estudio sobre las experiencias gastrondmicas Yy la diversificacion de la oferta
culinaria en la Valle Sagrado de los Incas. Segun Arispe et al,. (2020) refiere que el cuestionario
es un instrumento ampliamente utilizado que facilita la obtencion de informacién mediante
preguntas tanto abiertas como cerradas. Ademaés, este instrumento tiene la versatilidad de
administrarse a través de una variedad de medios, lo que aumenta las posibilidades de alcanzar a
los participantes en una variedad de contextos y circunstancias. Asimismo Carrasco, (2019) refiere
que la escala de Likert es una estructura que presenta un conjunto de items en forma de
proposiciones positivas sobre hechos y fendmenos sociales o naturales de la realidad, asi como los

comportamientos individuales y colectivos de personas e instituciones.
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4.2.1 Instrumentos utilizados
1. Encuesta estructurada
e Se disefio un cuestionario con preguntas cerradas en escala de Likert.
e Este instrumento fue aplicado a una muestra de clientes de la experiencia culinaria.

e La encuesta permitio recopilar informacién sobre la percepcion del cliente respecto a

aspectos como:
— Satisfaccion
— Calidad del servicio
— Originalidad de la experiencia
— Nivel de recomendacion
2. Entrevista semiestructurada

e Considerada para profundizar en aspectos cualitativos que no emergieron claramente

de la encuesta.
4.3. Poblacién, muestray muestreo
4.3.1. Poblacién

La poblacion de la presente investigacion estuvo conformada por los turistas que visitan el
Valle Sagrado de los Incas, quienes consumieron algun servicio de restauracion (Restaurantes
de comida tipica, nacional, internacional o fusién), por otro lado, también se considerd a los
gerentes o encargados de los restaurantes que tiene emprendimientos en la zona de estudio.

La poblacion 1, estuvo conformada por 163600 turistas, estos turistas visitaron al menos
uno de los lugares populares del valle sagrado de los Incas (Urubamba, Ollantaytambo, Chinchero

y Pisac).
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La poblacion 2, estuvo conformada por gerentes o encargados de 20 restaurantes, los
cuales tienen renombre y son los mas concurridos por las agencias de viajes y turismo

actualmente en el afio 2023.
Figura 3
Poblacién de turistas

Visitantes Valle Sagrado de los Incas

(En miles de personas)

Ollantaytambo

& o & ’ . : 4 " g " 7 <&
ada de Cultura del Cusco @l"z"lz

Fuente: Direccion [
Elaboracién: Centr studios Empresariales de la Cadmara de Comercio del Cusco 8 S e
Tabla 1l
Poblacion de turistas por estratos
Turistas Turistas Total, de
nacionales extranjeros turistas
(46%0) (54%)
Turistas de Pisaq 14168 16632 30800
Turistas de Urubamba 21574 25326 46900
Turistas de Chinchero 18722 21978 40700
Turistas de Ollantaytambo 20792 24408 45200
Total 75256 88344 163600

Nota: Elaboracion propia en base a los datos de Direccion Desconcentrada de Cultura Cusco

4.3.2. Muestra
La muestra estuvo conformada por 383 el mismo que fue hallado a través de un
muestreo simple probabilistico estratificado, el cual se muestra a continuacion.

B Nz’p q
“(N—-1e%+ z2pq

n
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Sefialando que:

N= Poblacion finita: 163600

Z= Grado de confianza: 0.5

g= Probabilidad de no ocurrencia: 0.5

p= Probabilidad de ocurrencia: 0.5

Para el célculo se tomo en cuenta la poblacion que es de 163600 turistas que visitan el

Valle Sagrado de los Incas, a continuacion, se desarrollara el célculo correspondiente:

_ (1.96)2 (0.50)(0.50)(163600)
T 0.05)2(163600 — 1) + (1.96)2(0.50)(0.50)

n= 383
Para identificar la cantidad de turistas a encuestar por cada zona del valle sagrado de

los incas, se realizd el muestreo estratificado a partir de la muestra de 383 turistas:

Nh
nh = (—) * N
N

e nhrepresenta el tamafio de muestra para el estrato h,
e Nh es el tamafio de la poblacion para el estrato h,
¢ N es el tamafio total de la poblacion, y

e nes el tamafio total de la muestra deseada

30800
N1=( ) x383 = 72
163600
46900
N2=( )x383 =110
163600
40700
N3 =( ) x383 =95
163600
45200
N4 = )x383 = 106

163600
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Por lo cual se confirmé que la muestra a encuestar de Pisaq es de 72 turistas, de Urubamba
es de 110 turistas, de Chinchero es de 95 turistas y de Ollantaytambo es de 106 turistas.

La muestra 2, estuvo conformada por los gerentes o encargados de 20 restaurantes ubicados
en el Valle Sagrado de los Incas, reconocidos por su renombre en el ambito turistico y su alta
demanda por parte de agencias de viajes y turismo durante el afio 2023.

1. Estos establecimientos fueron seleccionados mediante un muestreo no probabilistico
intencional, considerando criterios como:
e Alto flujo de turistas nacionales y extranjeros, segun reportes de agencias de
viajes locales.
e Posicionamiento destacado en plataformas digitales y redes sociales, lo cual
evidencia su impacto en el mercado gastronémico.
e Reconocimiento por parte de operadores turisticos como experiencias
significativas dentro de la oferta turistica del Valle Sagrado.
2. No se incluyeron otros restaurantes del mismo estrato por razones metodolégicas y
operativas, como:
e Falta de disposicion para brindar entrevistas o permitir la aplicacion de
instrumentos de investigacion.
e Limitaciones logisticas para acceder a ciertos establecimientos alejados o de
dificil contacto.
e Falta de alineacion con los criterios de autenticidad, innovacion o experiencia
integral requeridos para el enfoque del estudio.

Esta delimitacion permitié concentrar el analisis en una poblacion clave que lideran las

experiencias gastrondmicas mas representativas, garantizando la calidad de la informacion

recabada y su pertinencia con los objetivos del estudio.
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Lista de restaurantes y la experiencia gastronomica que ofrece

Restaurante Ubicacion Tipo de experiencia gastronémica

Parwa Lamay Cocina regional, emprendimiento comunitario, entorno
natural

Inti Cuyeria Lamay Cocina andina con toque contemporaneo, ingredientes
locales, ambiente elegante

Don Angel Inka | Urubamba Buffet completo, musica andina en vivo, danzas

Casona folkloricas

Tunupa Urubamba Cocina peruana tradicional, buffet, folklore en vivo,
vistas panoramicas

Rustica Urubamba Buffet criollo con productos organicos, ambiente
rastico

El Maizal Urubamba Espacio para eventos con catering tradicional, entorno
natural

Fogon del Valle | Urubamba Comida criolla, ceviches, pizzas, cocteleria, ambiente

familiar

Apu Verdnica

Ollantaytambo

Cocina peruana de autor, vista al canal, atencion
familiar

Apu Ausangate

Ollantaytambo

Ambiente acogedor, cocina andina, atencion de calidad.

Amanto Ollantaytambo | Cocina andina con togue contemporaneo, ingredientes
locales, ambiente elegante

Chullpi Ollantaytambo | Cocina andina, atencion de calidad, ambiente célido y
acogedor.

Qori Illari Ollantaytambo | Bebidas tipicas, cocina peruana, servicio, amable
personal, encantadora atmdsfera en el lugar.

Restaurante Chincheros Fusion andina con productos organicos, entorno

Merienda pintoresco

Palacio de Barro | Chincheros Lugar encantador y pintoresco, entorno agradable,

Restaurante excelente servicio, comida de la zona, productos
autdctonos.

Inkasal Café Bar | Maras Cocina peruana con productos frescos de la zona, vista
hacia las montafias

La portada Maras comida de calidad y una buena atencién al cliente
presentacion impecable y puros ingredientes de la
region.

Kula Café | Pisac Carta variada, experiencia culinaria vegetariana vy

Restaurante vegana Unica, ambiente bohemio, sus platos creativos
elaborados con ingredientes frescos y locales.

La Paila Pisac extraordinario zumo, el lugar tienes unas vistas

increibles y ofrece una carta variada y bastante creativa.
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La Ruta Pisac La comida fresca, induccion de la cultura, productos
frescos.

Valentinas Pisac Auténtica cocina novoandina y fusién, lugar pintoresco

Restaurante experiencia gastronomica auténtica, con platos elaborados

con ingredientes frescos y locales, ambiente
calido y acogedor.

4.4.  Analisisy procesamiento de datos

Este estudio se analiz6 los datos descriptivos, incluidas las representaciones gréficas.

El analisis inferencial comenzd definiendo la naturaleza de los datos considerados como bases, que

pueden vincularse a un pardmetro o no. El coeficiente Alfa de Cronbach evalu6 la confiabilidad de

los hallazgos para garantizar la consistencia interna de los instrumentos utilizados en la

recopilacion de datos. En el ambito cualitativo la recopilacion de datos fue el primer paso en el

proceso de analisis de datos, que llevo a la creacion de un conjunto organizado y comprimido de

datos que permitié llegar a conclusiones.
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CAPITULO V
RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. Procesamiento, andlisis e interpretacion
5.1.1. Resultados inferenciales

Prueba de hipotesis

En la presente investigacion se aplico la prueba de Kolmogdrov-Smirnov, seleccionada para
una muestra constituida por 383 turistas. Dicha eleccidn permitié establecer diversos supuestos,
con el propdsito de evaluar su veracidad o falsedad de las hipdtesis.
Ho: Las experiencias gastronémicas, la oferta culinaria y sus dimensiones siguen una distribucion
normal.
Ha: Las experiencias gastrondémicas, la oferta culinaria y sus dimensiones no siguen una
distribucion normal.

Para ello, el valor de P-valor analizara si se acepta o rechaza las hipotesis, para esto se tomo
en cuenta la siguiente regla:
Si a.<0.05, se rechaza la Ho
Si > 0.05, no se rechaza la Ho

De acuerdo a ello daremos a conocer la prueba de normalidad:



43

Tabla 3
Prueba de normalidad

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
D1Vl 143 383 ,000 ,955 383 ,000
D2V1 114 383 ,000 ,968 383 ,000
D3V1 ,186 383 ,000 ,946 383 ,000
D4Vv1 214 383 ,000 ,910 383 ,000
V1 ,082 383 ,000 ,958 383 ,000
D1V2 ,164 383 ,000 933 383 ,000
D2Vv2 153 383 ,000 ,963 383 ,000
D3V2 ,138 383 ,000 ,946 383 ,000
V2 ,136 383 ,000 ,962 383 ,000

En la tabla presentada, se muestran los resultados de las pruebas de normalidad de
Kolmogorov-Smirnov y Shapiro-Wilk, aplicadas a una muestra de 383 turistas para evaluar
diferentes dimensiones y variables relacionadas con un estudio en el &mbito turistico. Los
valores de significancia (Sig.) para ambas pruebas en todas las variables son 0.000, lo que
indica que todas las distribuciones de datos se desvian significativamente de una distribucion
normal, este resultado conduce a rechazar la hipotesis nula de que los datos siguen una distribucion
normal.

Prueba de la hipotesis general
Ho: Las experiencias gastronémicas de los turistas no tienen relacion con la oferta culinaria en
el valle sagrado de los Incas, afio 2023.

Ha: Las experiencias gastrondmicas de los turistas se relacionan de manera directa con la

oferta culinaria en el valle sagrado de los Incas, afio 2023.
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Correlacion de Rho de Spearman de la hipdtesis general
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Correlaciones

Rho de
Spearman

Experiencias
gastrondmicas

oferta culinaria

Experiencias
gastronémicas

Coeficiente de 1,000
correlacion

Sig. (bilateral) .
N 383
Coeficiente de 685"
correlacion

Sig. (bilateral) ,000
N 383

Diversificacion
de la oferta
culinaria
,685™
,000
383
1,000

383

La tabla muestra los resultados de la correlacién de Rho de Spearman entre las experiencias

gastrondmicas Yy la diversificacion de la oferta culinaria para turistas en el Valle Sagrado de los

Incas en 2023. El coeficiente de correlacion registrado es de 0.685, indicando una relacion

positiva moderada entre las variables, y un valor de significancia bilateral de 0.000, que esta

bien por debajo de 0.05, estableciendo significancia estadistica. Estos resultados permiten rechazar

la hip6tesis nula y aceptar la hipotesis alterna, confirmando que las experiencias gastronémicas

tienen una relacion positiva moderada con la diversificacion de la oferta culinaria en la region, lo

que sugiere que las acciones tomadas para mejorar las experiencias gastronomicas de los turistas

contribuyen significativamente a enriquecer las opciones culinarias disponibles para los turistas, ya

que ambas variables se encuentran relacionadas.
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5.1.2. Resultados descriptivos

Tabla 5
Resultados descriptivos de la variable experiencias gastronomicas

Experiencias gastronomicas

Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado
Valido Malo 40 10,4 10,4
Regular 272 71,0 81,5
Bueno 71 18,5 100,0
Total 383 100,0

Figura4
Resultados descriptivos de la variable experiencias gastronémicas

Experiencias gastronémicas

Porcentaje

Malo Regular Bueno

Experiencias gastronomicas

Interpretacion:

La figura muestra la evaluacion de las experiencias gastrondmicas de 383 turistas en el
Valle Sagrado de los Incas durante el afio 2023. De los encuestados, un 10.4% calificé las
experiencias gastronémicas como malas, un 71.0% las consideré regulares, y un 18.5% las calificd
como buenas. Esto refleja que la mayoria de los turistas encuentran las experiencias gastronémicas

aceptables, pero no destacadas, con solo una minoria expresando una alta satisfaccion.
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Tabla 6
Resultados descriptivos de la dimension sensorial

Dimensiéon sensorial

Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado
Valido Malo 45 11,7 11,7
Regular 263 68,7 80,4
Bueno 75 19,6 100,0
Total 383 100,0

Figurab
Resultados descriptivos de la dimensién sensorial

Interpretacion:

Dimension sensorial

Porcentaje

Walo Regular Bueno

Dimension sensorial
La figura refleja la evaluacion de la dimension sensorial de las experiencias turisticas
en el Valle Sagrado de los Incas en 2023. De los encuestados, un 11.7% califico esta dimension
como mala, mientras que una gran mayoria, el 68.7%, la considerd regular. Solo un 19.6% de
los turistas percibié la dimension sensorial como buena. Estos resultados indican que, aunque
la mayoria de los turistas no encuentran aspectos negativos significativos en la dimensién sensorial
de sus experiencias, hay una clara oportunidad para mejorar y potenciar estas experiencias a fin de

elevar la satisfaccion general.
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Tabla7
Resultados descriptivos de la dimension emocional

Dimension emocional

Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado
Vaélido Malo 60 15,7 15,7
Regular 244 63,7 79,4
Bueno 79 20,6 100,0
Total 383 100,0

Figura 6
Resultados descriptivos de la dimension emocional

Dimension emocional

Porcentaje

Walo Regular Bueno

Dimension emocional

Interpretacion:

La figura refleja la evaluacion de la dimensién emocional de las experiencias turisticas
en el Valle Sagrado de los Incas en 2023. Un 15.7% de los turistas considero esta dimensién como
mala, la mayoria, un 63.7%, la calificé como regular, y un 20.6% la valoré como buena. Estos
resultados sugieren que, si bien una minoria de los turistas reporta una experiencia emocional

negativa, la mayoria encuentra las experiencias emocionales aceptables, pero no sobresalientes.
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Tabla 8
Resultados descriptivos de la dimension cognitiva

Dimension cognitiva

Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado
Valido Malo 100 26,1 26,1
Regular 235 61,4 87,5
Bueno 48 12,5 100,0
Total 383 100,0

Figura7
Resultados descriptivos de la dimension cognitiva

Dimensién cognitiva

Porcentaje

Malo Regular Bueno

Dimension cognitiva
Interpretacion:

La figura muestra la evaluacion de la dimensién cognitiva de las experiencias turisticas en
el Valle Sagrado de los Incas en 2023. Un 26.1% de los encuestados califico esta dimension como
mala. La mayoria, un 61.4%, consider6 la dimensién cognitiva como regular, y solo un 12.5% la
valor6 como buena. Estos resultados indican que existe una proporcion considerable de turistas

que no estan satisfechos con el aspecto informativo o educativo de sus experiencias.
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Tabla9
Resultados descriptivos de la dimension relacional

Dimension relacional

Frecuencia Porcentaje Porcentaje acumulado
Valido Malo 79 20,6 20,6
Regular 247 64,5 85,1
Bueno 57 149 100,0
Total 383 100,0

Figura 8
Resultados descriptivos de la dimension relacional

Dimension relacional

Porcentaje

Walo Regular Bueno

Dimension relacional

Interpretacion:

La figura muestra la evaluacion de la dimension relacional de las experiencias turisticas en
el Valle Sagrado de los Incas 2023. Un 20.6% de los turistas califico esta dimension como mala,
mientras que un 64.5% la considero regular. Solo un 14.9% de los turistas la valoraron como buena.
Estos resultados reflejan que la mayoria de los turistas encuentran las interacciones y conexiones
durante sus visitas solo moderadamente satisfactorias, con una minoria expresando una alta

satisfaccion.
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Resultados descriptivos de la variable oferta culinaria
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Oferta culinaria

Frecuencia

Vélido  En desacuerdo 49

Ni de acuerdo ni en 262
desacuerdo

De acuerdo 72

Total 383

Porcentaje

12,8
68,4

18,8
100,0

Porcentaje
acumulado
12,8
81,2

100,0

Figura9
Resultados descriptivos de la variable oferta culinaria

Oferta culinaria

60

40

68 4%

Porcentaje

20

128%

En desacuerdo MNi de acuerdo ni en

desacuerdo

Interpretacion:

De acuerdo

La figura refleja la oferta culinaria por parte de los turistas en el Valle Sagrado de los Incas

2023. Un 12.8% de los encuestados expresaron estar en desacuerdo con la calidad de la oferta

culinaria. La mayoria, un 68.4%, se mantuvo neutral, ni de acuerdo ni en desacuerdo, mientras que

un 18.8% estuvo de acuerdo. Estos resultados reflejan que, aunque una parte de los turistas

esta satisfecha, hay una predominancia de opiniones neutrales, lo que sugiere que la experiencia

culinaria podria ser mejor percibida 0 mas destacada para una mayor proporcion de visitantes.
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Tabla 11
Resultados descriptivos de la dimension recursos turisticos

Recursos_turisticos

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje
acumulado
Vélido  En desacuerdo 132 34,5 34,5
Ni de acuerdo ni en 213 55,6 90,1
desacuerdo
De acuerdo 38 9,9 100,0
Total 383 100,0

Figura 10
Resultados descriptivos de la dimension recursos turisticos

Recursos turisticos

55 6%

Porcentaje

34 5%

En desacuerdo Mi de acuerdo ni en De acuerdo
desacuerdo

Interpretacion:

La figura muestra la percepcion de los recursos turisticos en el Valle Sagrado de los Incas,
2023. Un 34.5% de los turistas encuestados indicé estar en desacuerdo respecto a la calidad o
adecuacion de los recursos turisticos disponibles. La mayoria, un 55.6%, se posiciondé de manera
neutral, ni de acuerdo ni en desacuerdo con la oferta de recursos, mientras que solo un 9.9%
expreso estar de acuerdo. Este patron indica que hay una notable proporcién de turistas que no se
sienten completamente satisfechos con los recursos turisticos, destacando la necesidad de

mejoras en este aspecto para potenciar la experiencia turistica.
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Tabla 12
Resultados descriptivos de la dimension infraestructura gastronémica

Infraestructura gastronémica

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje
acumulado
Véalido  En desacuerdo 108 28,2 28,2
Ni de acuerdo ni en 217 56,7 84,9
desacuerdo
De acuerdo 58 15,1 100,0
Total 383 100,0

Figurall
Resultados descriptivos de la dimension infraestructura gastronémica

Infraestructura gastronémica

Porcentaje

56,7 %

28,2%

En desacuerdo MNi de acuerdo ni en De acuerdo
desacuerdo

Interpretacion:

La figura refleja las opiniones de los turistas sobre la infraestructura gastrondémica en
el Valle Sagrado de los Incas en el 2023. Un 28.2% de los turistas mostraron desacuerdo con
la calidad de la infraestructura gastrondmica. La mayoria, un 56.7%, no se posiciond
claramente, indicando una postura neutral. Solamente un 15.1% estuvo de acuerdo con la
calidad de la infraestructura. Estos datos sugieren que hay un espacio considerable para mejorar la

infraestructura gastronémica a fin de satisfacer mejor las expectativas y necesidades de los turistas.
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Tabla 13
Resultados descriptivos de la dimension infraestructura gastrondémica

Empresas turisticas gastrondmicas

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje
acumulado
Vélido  En desacuerdo 130 339 33,9
Ni de acuerdo ni en 209 54,6 88,5
desacuerdo
De acuerdo 44 11,5 100,0
Total 383 100,0

Figura 12
Resultados descriptivos de la dimension infraestructura gastrondémica

Empresas turisticas gastronomicas

54 6%

Porcentaje

339%

En desacuerdo Mi de acuerdo ni en De acuerdo
desacuerdo

Interpretacion:

La figura muestra la percepcidn de los turistas sobre las empresas turisticas gastronémicas
en el Valle Sagrado de los Incas en 2023. Un 33.9% de los encuestados expreso estar en desacuerdo
con la calidad de servicio ofrecido por estas empresas. Un 54.6%, se mostrd neutral y solo un 11.5%
de los turistas estuvo plenamente de acuerdo con la calidad de las empresas turisticas
gastrondmicas. Estos resultados reflejan que, aunque una minoria estd satisfecha, hay una
considerable proporcion de turistas que perciben que los servicios podrian mejorar

significativamente.



Tabla 14

Resultados descriptivos de la diversificacion de la oferta turistica
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Diversificaciéon de la oferta turistica

. . Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
acumulado
En desacuerdo 126 32,9 32,9
Ni de acuerdo ni en 213 55.6 88.5
vilido  desacuerdo ' ’
De acuerdo 44 115 100,0
Total 383 100,0
Figura 13

Resultados descriptivos de la dimension infraestructura gastronomica

Diversificacion de |la oferta turistica
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Interpretacion:

Seguln la encuesta el 32.9% expreso estar en desacuerdo con la afirmacion de que la oferta

turistica en la region es diversa, mientras que un 55.6% mostré una postura neutral, sin estar

claramente de acuerdo ni en desacuerdo. Solo el 11.5% de los encuestados indico estar de acuerdo

con la idea de que la oferta turistica presenta una adecuada diversificacion. estos resultados sugieren

que desde la perspectiva del turista, la oferta culinaria y turistica en el Valle Sagrado de los Incas

presenta oportunidades de mejora en términos de diversificacion.



5.1.3. Resultados de las entrevistas

Figura 14

Red semantica de la variable experiencias gastronémicas (Dimension sensorial, emocional,

cognitiva y relacional)

OStock de insumos
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Interpretacion:

En la figura se observa cdmo se estructuran diversas dimensiones que influyen en las
experiencias gastronémicas, como la dimension sensorial, emocional, cognitiva y relacional. Cada
una esta conectada con elementos especificos que contribuyen a la percepcion y satisfaccion del
cliente, incluyendo aspectos como la calidad de los ingredientes, la cortesia del personal, y la
decoracién del plato, entre otros.

En las entrevistas realizadas, los participantes mencionaron aspectos relevantes que
correlacionan directamente con las dimensiones observadas en la figura. Por ejemplo,
enfatizaron la importancia de la calidad y frescura de los ingredientes, lo cual es crucial para
la dimension sensorial de las experiencias gastrondmicas. Ademas, destacaron la
personalizacion de la experiencia culinaria para adaptarse a celebraciones especiales, reflejando
la dimensién emocional. Asimismo, la interaccion con la comunidad y el  conocimiento de la
cocina local se mencionaron como factores que enriquecen la experiencia, apoyando la dimension
relacional y cognitiva respectivamente. Estos testimonios demuestran como cada dimension
contribuye a la satisfaccion del cliente y resalta la complejidad de las experiencias gastronémicas

en un contexto real.



Figura 15
Red semantica para la variable oferta culinaria (Recursos turisticos gastronémicos, infraestructura

gastrondmica y empresas turisticas)
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Interpretacion:

En la figura se observa como la oferta culinaria esta estructurada alrededor de tres
componentes clave: recursos turisticos gastronémicos, infraestructura gastronémica, y empresas
turisticas gastrondmicas. La infraestructura gastronémica, que incluye aspectos como la seguridad
y garantia al pasajero, juega un papel crucial, destacando el mejoramiento continuo de la
infraestructura, como la implementacidon de servicios higiénicos y la renovacion de menajeria. Estas
mejoras son esenciales para proporcionar un ambiente seguro y acogedor, que directamente
influencia la calidad de la experiencia culinaria ofrecida a los clientes.

Por otro lado, los recursos turisticos gastrondmicos se centran en la elaboracion de los platos
por el chef, apoyados por una carta detallada y actualizada que asegura la diversidad y frescura de
las opciones disponibles. Este segmento esta estrechamente vinculado a la capacitacion continua
de los trabajadores y la supervision rigurosa, garantizando altos estandares de higiene y servicio.
Las empresas turisticas gastrondmicas conectan la oferta con los proveedores locales y la gestion
de insumos externos, lo que es crucial para mantener una operacién fluida y adaptativa frente a la

variabilidad en la disponibilidad de productos locales.

5.2.  Discusion de resultados

Dentro de los hallazgos relacionados con el objetivo general de la investigacion, se
determind la influencia de las experiencias gastrondmicas en la diversificacion de la oferta culinaria
para turistas en el Valle Sagrado de los Incas durante el afio 2023. Los analisis cuantitativos
revelaron un coeficiente de correlacion de 0.685, que indica una relacion positiva moderada entre
las experiencias gastrondmicas y la diversificacion de la oferta culinaria, lo cual confirma la
significancia estadistica de los resultados. En cuanto resultados descriptivos se obtuvo de los
encuestados, un 10.4% califico las experiencias gastronomicas como malas, un 71.0% las
considerd regulares, y un 18.5% las califico como buenas. Un 12.8% de los encuestados expresaron

estar en desacuerdo con la calidad de la oferta culinaria, la mayoria,
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un 68.4%, se mantuvo neutral, ni de acuerdo ni en desacuerdo, mientras que un 18.8% estuvo
de acuerdo.

Los hallazgos son congruentes con los resultados de Rodriguez et al. (2019), quien
identifico que la calidad del ambiente y la comida en restaurantes influyen significativamente
en la experiencia gastronomica de los clientes. Asimismo, Vallejo y Anicama (2021), en su estudio
sobre la implementacién de un club campestre en Pachacamac, detectaron un segmento de mercado
insatisfecho que busca una mayor conexién con el entorno natural y una oferta culinaria que
responda a sus expectativas de calidad y diversidad, esto subraya la necesidad de mejorar
continuamente la oferta gastrondmica para satisfacer las expectativas del consumidor y aumentar
la percepcion de calidad.

Los resultados estan respaldados por Kivela y Crotts (2006), quienes argumentan que
la experiencia gastrondmica es una experiencia sensorial gratificante que puede atraer turistas
a un destino, ademas, la teoria de la desconfirmacion mencionada por estos autores ayuda a
comprender como las expectativas y percepciones reales de los turistas sobre la gastronomia
impactan su satisfaccion y la percepcion de la diversidad culinaria ofrecida.

Ademas, Carballo et al. (2015) destaca que la experiencia gastronémica debe ser un
viaje multisensorial que genere emociones y placer, lo cual se alinea con tu descubrimiento de que
la diversificacion en la oferta gastrondmica contribuye significativamente a una experiencia
gastrondémica enriguecida. Este enfoque tedrico subraya la importancia del estudio enfatizando la
necesidad de que los establecimientos gastronémicos del Valle Sagrado de los Incas continGen
innovando y enriqueciendo sus ofertas para mejorar la experiencia turistica en la region.

Con respecto al primer objetivo especifico se logré analizar las experiencias gastronomicas
(Dimension sensorial, emocional, cognitiva y relacional) actuales para turistas en el valle

sagrado de los Incas, afio 2023. Los resultados descriptivos revelaron percepciones
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en las cuatro dimensiones evaluadas, para la dimension sensorial, un 19.6% de los turistas la
calificaron como buena, mientras que el 68.7% la vieron como regular y un 11.7% como mala.
En la dimension emocional, el 20.6% la consideraron buena, un 63.7% regular, y un 15.7%
mala. Respecto a la dimension cognitiva, solo un 12.5% la valoraron positivamente, frente a
un 61.4% que la encontraron regular y un 26.1% mala. Por ultimo, la dimension relacional fue
calificada como buena por el 14.9% de los visitantes, regular por el 64.5%, y mala por el 20.6%.
En los resultados cualitativos de la investigacion, se analizd como se configuran las
dimensiones que influyen en las experiencias gastrondémicas: sensorial, emocional, cognitiva y
relacional, cada dimension esta interconectada con factores especificos que afectan la
percepcion y la satisfaccion del cliente, tales como la calidad de los ingredientes, la cortesia
del personal y la decoracion de los platos. Durante las entrevistas, los participantes resaltaron
elementos que tienen una correlacion directa con estas dimensiones, mencionaron la
importancia de personalizar la experiencia culinaria en funcion de celebraciones especiales, lo
cual refleja la dimension emocional, ademés, la interaccion con la comunidad y el
conocimiento de la cocina local fueron destacados como elementos que enriquecen la
experiencia, apoyando las dimensiones relacional y cognitiva, respectivamente.

Comparando con los hallazgos de Ortega (2020), que mostré una preferencia significativa
por experiencias gastronomicas durante los fines de semana, los resultados sugieren que, aunque
la frecuencia de visitas puede ser alta, las percepciones sobre la calidad de estas experiencias
varian considerablemente, con una predominancia de calificaciones regulares en todas las
dimensiones. Por otro lado, los estudios de Aradjo (2021) y Rodriguez et al. (2019) sobre la
experiencia gastronomicay su impacto en la satisfaccion del cliente presentan un contraste notable
con los resultados actuales, ya que ambos estudios indicaron una apreciacion mas alta de las
experiencias gastrondmicas. Aradjo destacé un aumento en el interés por la gastronomia africana

vinculada a la ancestralidad, lo que resalta la importancia
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de la dimensién emocional y cognitiva en la experiencia gastrondmica. En la investigacion,
estas dimensiones también resultaron ser cruciales, aunque con niveles de satisfaccion mas
moderados, lo que puede indicar que la conexion emocional y el conocimiento gastronémico
aun requieren mejoras significativas en el Valle Sagrado.

Los resultados estan respaldados por las teorias discutidas por Kivela y Crotts (2006),
quienes argumentan que la satisfaccion en la experiencia gastronomica es significativamente
afectada por la desconfirmacion de expectativas, donde los elementos como la calidad del servicio
y del ambiente juegan roles fundamentales, asi mismo, Carballo et al. (2015) enfatizan que la
experiencia gastronomica debe ser un viaje multisensorial que genere emociones y placer a través
de la interaccion con la comida.

En relacion al segundo objetivo especifico de la investigacion en el Valle Sagrado de
los Incas durante el afio 2023, se identificaron los factores clave para la diversificacion de la oferta
culinaria, destacando recursos, infraestructura y empresas. Segun los datos recopilados, el 34.5%
de los turistas manifestd desacuerdo con la calidad de los recursos turisticos disponibles, con un
predominante 55.6% que se mantuvo neutral y solo un 9.9% satisfecho. En cuanto a la
infraestructura gastronémica, un 28.2% expreso insatisfaccion, mientras que un 56.7% opt6 por la
neutralidad y un 15.1% aprobd la calidad ofrecida. Respecto a las empresas turisticas
gastronomicas, el descontento fue evidenciado por el 33.9% de los encuestados, y aunque la
mayoria, un 54.6%, no se posiciono claramente, solo un 11.5% mostré plena conformidad con el
servicio recibido.

Los resultados cualitativos revelan que la oferta culinaria en el Valle Sagrado de los
Incas se estructura alrededor de tres componentes esenciales: recursos turisticos gastronémicos,
infraestructura gastronomica y empresas turisticas gastronomicas. La infraestructura gastronomica
resalta por su papel crucial en la seguridad y garantia al pasajero, con mejoras continuas como

la implementacion de servicios higiénicos y renovacion de
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menajeria, elementos que contribuyen a un ambiente seguro y acogedor, influenciando
directamente la calidad de la experiencia culinaria. En cuanto a los recursos turisticos
gastrondémicos, estos se centran en la elaboracion de los platos bajo la direccion del chef,
respaldados por una carta actualizada que asegura la variedad y frescura de las opciones culinarias,
complementado con capacitacion constante y supervision rigurosa para mantener altos
estandares de higiene y servicio.

Los resultados se asemejan al estudio de Vallejo y Anicama (2021), que enfatizd la
importancia de una infraestructura adecuada en la mejora de la experiencia culinaria y turistica. Por
otro lado, en lo que respecta a las empresas turisticas gastronémicas, un 33.9% de los encuestados
mostrd insatisfaccion y solo un 11.5% se mostrd plenamente satisfecho, lo que coincide con el
estudio de Cruz (2019), quien sugiere que la incorporacion de elementos culturales y locales puede
aumentar la satisfaccion del turista. Ademas, los resultados reflejan la importancia de la calidad
de la comida, el servicio y el ambiente, tal como lo describen Kivela y Crotts (2006) en su
modelo conceptual basado en la teoria de la desconfirmacion para evaluar la experiencia
gastrondémica.

Los hallazgos se respaldan solidamente con las bases teéricas presentadas en estudios
previos sobre la experiencia gastrondmica. Especificamente, la teoria de Kivela y Crotts (2006)
sobre la importancia de la calidad de la comida, el servicio y el ambiente en la satisfaccion del
cliente, encuentra eco en los datos, donde la percepcion de la calidad general de estos elementos
influyo directamente en las respuestas de los turistas. Ademas, las recomendaciones de Cruz (2019)
acerca de la integracion de elementos culturales y locales en la oferta gastronémica para aumentar
la satisfaccion del turista se alinean con la necesidad expresada en las respuestas de enriquecer la
oferta culinaria con elementos autoctonos del Valle Sagrado. Estos principios tedricos ayudan a
comprender y justificar la direccion de las estrategias de mejora propuestas para optimizar la

experiencia gastrondémica en esta region turistica.
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CAPITULO VI
PROPUESTA PARA LA DIVERSIFICACION DE LA OFERTA CULINARIAEN EL
VALLE SAGRADO DE LOS INCAS
Justificacion
El Valle Sagrado de los Incas, conocido por su rica historia y significado cultural, ofrece
un vasto potencial en términos de turismo gastronémico. Sin embargo, la oferta culinaria actual
puede no reflejar completamente la diversidad y riqueza de la cocina tradicional Inca y
contemporanea peruana. Diversificar esta oferta no solo podria mejorar la experiencia turistica,
sino también promover la sostenibilidad econémica local mediante la integracion de productos
autoctonos y técnicas culinarias innovadoras. Esta propuesta busca establecer un marco para la
expansion y enriquecimiento de la gastronomia en esta region emblematica, asegurando que
los visitantes puedan disfrutar de una experiencia culinaria tan enriquecedora como su recorrido
historico.
Objetivo general
Desarrollar un conjunto de estrategias efectivas para ampliar y enriquecer la oferta culinaria
para turistas en el Valle Sagrado de los Incas, maximizando el potencial gastronémico de la region
y mejorando la experiencia turistica global en 2023.
Objetivos especificos
— Identificar ingredientes locales subutilizados que puedan incorporarse en la creacion de
nuevos platos.
— Establecer colaboraciones con productores locales y restaurantes para fomentar la
innovacion en los menus ofrecidos a los turistas.

— Promover la capacitacién en técnicas culinarias modernas Yy tradicionales para los

proveedores de servicios gastronémicos en la region.
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Desarrollar y mejorar la infraestructura de los establecimientos gastronémicos,
enfocandose en la higiene y la modernizacion de las instalaciones para asegurar un

ambiente seguro Yy atractivo.

Desarrollo de la propuesta

Estrategia 01: Fortalecimiento de la cadena de suministro local con enfoque en la
adaptabilidad de temporada:

El Valle Sagrado de los Incas es una region rica en ingredientes autéctonos y tradiciones
culinarias que forman la base de su oferta gastrondmica. Sin embargo, la variabilidad
estacional y los desafios de disponibilidad de productos locales requieren una gestion
adaptativa. Para optimizar esta oferta y asegurar un suministro constante de ingredientes
frescos, proponemos la creacion de un sistema de planeacion y respuesta rapida que integre
a los agricultores locales del Valle Sagrado de los Incas con los restaurantes de la zona.
Componentes de la estrategia

Inventario dinamico: Utilizando informacion procedente de los entes que regulan y
fortalecen la agricultura local, los restaurantes podran acceder a un inventario dinamico que
les permita conocer la disponibilidad de productos locales por temporada, mediante el
calendario agricola de la zona. Esto fortalecera la dimension cognitiva en las experiencias
gastrondémicas, ya que los restaurantes podran planificar sus menus de acuerdo con lo
disponible, respetando la autenticidad y frescura de los ingredientes.

Fondo de apoyo econdmico: Se propone el establecimiento de un fondo que incentive
a los agricultores a cultivar variedades menos comunes, nativas y con poca
comercializacion. Esto garantizard una diversificacion de productos a lo largo del afio,

y promovera la sostenibilidad de los agricultores locales, mejorando la relacion entre
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los productores y los restaurantes, apoyando la dimension relacional de la experiencia
gastronomica.

Practicas agricolas sostenibles: Se propone incentivar un sistema que se centrard en
promover el uso de préacticas agricolas sostenibles, garantizando que tanto los agricultores
como los restauradores se alineen con politicas de proteccién ambiental. Esto conectara
la dimension sensorial (calidad de los ingredientes) con la dimension cognitiva (conciencia
de la sostenibilidad) en la percepcion de los clientes.

Resultados esperados

La relacion directa con los agricultores locales y el sistema de respuesta rapida, tal como se
observé en los resultados obtenidos a partir del procesamiento de los instrumentos
utilizados, permitird que los restaurantes adapten sus operaciones segun la disponibilidad
de insumos y manteniendo una operacion resiliente frente a las fluctuaciones del mercado
y del clima. Este enfoque garantiza una experiencia culinaria rica en autenticidad y frescura,

mejorando directamente la dimension sensorial de la experiencia gastronomica.

Figura 16
Agricultores cosechando tubérculos
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Estrategia 02: Innovacion en menus y colaboracion culinaria

El éxito de las experiencias gastrondémicas no solo depende de la calidad de los ingredientes,
sino también de como estos se transforman en una narrativa cultural que permita a los
comensales sumergirse en la historia y cultura local. Proponemos un enfoque innovador
que transforme los mendus de los restaurantes del Valle Sagrado, basandose en la integracion
de elementos culturales y estéticos que reflejen la rica herencia Inca.

Componentes de la estrategia

Narrativa visual en la presentacion de los platos: Cada plato sera disefiado no solo para
destacar por su sabor, sino también para ser una obra de arte visual. La presentacion
de los platos incorporara decoraciones que imiten artefactos tradicionales, patrones textiles
y simbologia Inca, conectando la dimension sensorial (a través del disefio del plato) con la
dimension emocional (creando un vinculo cultural entre el comensal y la gastronomia
local). Esto se alinea con los aspectos mencionados en las entrevistas realizadas, donde la
fusion de lo sensorial y lo emocional genera una experiencia completa y memorable.
Fusion de técnicas modernas y recetas ancestrales: Para aumentar la diversidad de
la oferta culinaria, se desarrollara una fusion de técnicas culinarias modernas con
recetas ancestrales. Los chefs locales pueden realizar capacitaciones en gastronomia y
cultura Inca para asegurar que cada plato no solo sea delicioso, sino que también cuente
una historia cultural que el comensal pueda apreciar, activando la dimension cognitiva
de la experiencia.

Capacitacion continua del personal: Los chefs y el personal de cocina recibiran
capacitacion constante sobre las técnicas de presentacion y el uso de ingredientes

autoctonos, garantizando altos estandares de servicio y reforzando la dimension
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relacional, ya que la interaccion entre los comensales y el personal serd mas enriquecedora
y alineada con el contexto cultural del Valle Sagrado.

Resultados esperados

Esta propuesta responde a la necesidad de una innovacion constante en los mendus, tal como
lo refleja la interpretacion de los resultados obtenidos a partir de las entrevistas, que
conecta los recursos turisticos gastrondmicos con la infraestructura. Al ampliar la gama de
opciones y elevar la presentacion visual y cultural de los platos, los restaurantes podréan
ofrecer experiencias que vayan mas alla de lo culinario,

profundizando en la apreciacion cultural y generando mayor satisfaccion del cliente.

Figura 17
Platos tradicionales
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Estrategia 03: Mejora de la infraestructura gastronémica en el Valle Sagrado de
los Incas

Para mejorar la experiencia gastronémica en el Valle Sagrado, proponemos una
inversion estratégica en la infraestructura de los restaurantes locales. Estas mejoras se
centraran tanto en la modernizacion de las areas de servicio como en la integracion de
sistemas sostenibles que refuercen la oferta culinaria.

Componentes

Modernizacidén de cocinasy areas de servicio: Se propone renovar las cocinas mediante
un programa de renovacion de infraestructura para mejorar su eficiencia operativa y
garantizar la seguridad y calidad en la preparacion de alimentos. Esto se complementara
con sistemas de gestion de residuos, mejorando la sostenibilidad de las operaciones y
asegurando que los establecimientos cumplan con los méas altos estandares de higiene.
Remodelacién de los espacios de comedor: Los espacios de comedor seran renovados
para reflejar una estética cultural mas cercana a la identidad del Valle Sagrado de los Incas,
utilizando materiales naturales que armonicen con el entorno paisajistico. Esta iniciativa no
solo mejorara la comodidad del cliente, sino que también conectara a los comensales con
el entorno local, contribuyendo a las dimensiones emocional y relacional de la
experiencia gastronémica.

Implementacién de tecnologia en el servicio al cliente: Se adoptaran sistemas
tecnolégicos modernos que no necesariamente desentonen con la tematica de los
restaurantes, como plataformas de reservas electronicas y puntos de venta
automatizados, que mejoraran la eficiencia en la gestion de reservas y pedidos, mejorando
la experiencia del cliente y alineandose con la dimension cognitiva, al hacer la experiencia

maés fluida y conectada.
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Resultados esperados

Con estas mejoras, los restaurantes del Valle Sagrado no solo ofreceran una experiencia
gastrondmica de calidad, sino que también se convertiran en destinos turisticos clave
que combinan la cultura, la historia y la modernidad en un ambiente acogedor y sostenible.
Este enfoque integrado fortalece la conexion entre los recursos turisticos gastronomicos, la
infraestructura y las empresas turisticas gastronémicas, tal como se reflejo en las entrevistas
y encuestas realizadas, asegurando una oferta culinaria robusta y adaptativa que mejora

continuamente para satisfacer las necesidades de los visitantes.

Figura 18
Infraestructura de los restaurantes

— Estrategia 04: Creacion de alianzas estratégicas entre productores locales y

restaurantes
El Valle Sagrado de los Incas posee un patrimonio culinario Gnico que puede ser potenciado
mediante colaboraciones entre los productores locales y los restaurantes. Estas alianzas

no solo garantizarian la autenticidad de la oferta gastrondmica, sino que
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también fomentarian un ecosistema sostenible que beneficie tanto a la comunidad como
a la experiencia del turista.

Componentes de la estrategia

Coordinacion en la cadena de suministro local:

Ferias agricolas locales: Establecer mercados semanales en puntos estratégicos del
Valle Sagrado (Urubamba, Pisac, Ollantaytambo), donde agricultores puedan vender
directamente a restaurantes productos frescos como maiz morado, quinua negra, oca,
mashua y hierbas andinas (mufia, chincho, huacatay).

Planificacion de cultivos: Crear acuerdos entre los agricultores y restaurantes para
planificar la siembra de productos de alta demanda segin la temporada turistica y
gastrondmica, utilizando el calendario agricola andino.

Incorporacion de recipientes y utensilios tradicionales:

Rescate de técnicas agricolas tradicionales: Incentivar el uso de terrazas agricolas y
sistemas de riego tradicionales para el cultivo, alineados con las practicas sostenibles.
Capacitacion en manejo sostenible: Proveer a los agricultores locales formacién en el
manejo de cultivos ecoldgicos, reduciendo la dependencia de fertilizantes quimicos y
preservando la calidad de los productos

Capacitacion y transferencia de conocimientos:

Articulacion con artesanos locales: Colaborar con talleres de ceramica en Chinchero y Pisac
para producir vajillas y recipientes que repliquen disefios Incaicos, como céantaros, platos
de barro y cucharones de madera.

Implementacion en los restaurantes: Incorporar estos utensilios en la presentacion de
los platos, como una forma de diferenciar la experiencia gastronomica y resaltar la herencia

cultural.
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Resultados esperados

Fortalecimiento de la economia local: Estas alianzas garantizaran ingresos estables para los
agricultores y artesanos del Valle Sagrado, reduciendo su vulnerabilidad econdémica y
fortaleciendo sus comunidades.

Diversificacion de la oferta culinaria: La incorporacion de insumos nativos y utensilios
tradicionales permitira a los restaurantes del Cusco diferenciarse en el competitivo mercado
del turismo gastronémico.

Preservacion del patrimonio cultural: Al rescatar técnicas agricolas, recetas y disefios
ancestrales, esta estrategia contribuira a la valorizacion de la identidad cultural del Valle Sagrado,
ofreciendo a los turistas una experiencia auténtica y educativa.

Sostenibilidad ambiental: El uso de préacticas agricolas tradicionales y utensilios fabricados

con materiales locales minimizara el impacto ambiental de la actividad gastronomica.
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Presupuesto
La propuesta para la implementacion de estrategias innovadoras para la diversificacion

de la oferta culinaria en el Valle Sagrado de los Incas tiene el siguiente presupuesto:

Actividad/Recurso Costo Estimado
Fondo inicial para agricultores (incentivos para cultivar variedades S/ 4,000.00
raras)

Desarrollo del sistema de inventario dinamico S/6,000.00
Capacitacion de chefs en técnicas culinarias locales vy S/5,500.00

presentaciones

Talleres colaborativos entre chefs, artesanos y expertos en cultura S/ 7,500.00
Inca

Programa de chef residente (incluye alojamiento y salario) S/10,000.00
Remodelacion  de cocina (modernizacion  de equipos e S/12,000.00
infraestructura)

Implementacion de sistemas de gestion ambiental y reduccion de S/9,000.00
residuos

Redecoracion de espacios de comedor con estética cultural local S/ 14,000.00
Instalacion de tecnologia de servicio al cliente (sistema de reservas, S/ 8,500.00
POS)

Total S/76,500.00
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CONCLUSIONES

De acuerdo al objetivo general se logro determinar que las experiencias gastrondémicas
de los turistas tienen relacion con la oferta culinaria encontrada en el Valle Sagrado de
los Incas en el afio 2023. Los resultados mostraron un coeficiente de correlacion de 0.685,
indicando una relacion positiva moderada entre las experiencias gastronémicas y la
oferta culinaria. Ademas, el valor de significancia bilateral fue de 0.000, proporcionando
evidencia estadistica para rechazar la hipotesis nula y aceptar la hipotesis alterna.

De acuerdo con el primer objetivo especifico se logré analizar las experiencias
gastronomicas desde las dimensiones sensorial, emocional, cognitiva y relacional para
los turistas en el Valle Sagrado de los Incas en 2023, se concluye que estas experiencias son
multifacéticas y contribuyen significativamente a la percepcion general del turismo. La
dimension sensorial, destacada por la variedad y autenticidad de los sabores locales.
Emocionalmente, los turistas experimentan un fuerte sentido de satisfaccion y placer,
reforzando su conexion con el lugar. Cognitivamente, las experiencias enriquecen su
conocimiento sobre la historia y las tradiciones locales, mientras que la dimension
relacional fortalece los lazos entre los visitantes y la comunidad local a través de
interacciones significativas durante las comidas

De acuerdo con el segundo objetivo especifico se logro identificar los principales
factores para la diversificacion de la oferta culinaria en el Valle Sagrado de los Incas en
2023, los resultados revelan que existen areas significativas de mejora en recursos,
infraestructura y empresas turisticas gastronomicas. La mayoria de los turistas se mantuvo
neutral en su percepcion sobre la calidad de la oferta culinaria, los recursos turisticos y la

infraestructura gastronémica.
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De acuerdo con el tercer objetivo especifico se logré proponer estrategias para la
diversificacion de la oferta culinaria en el Valle Sagrado de los Incas en 2023,
incluyendo el fortalecimiento de la cadena de suministro local, la innovacion en menus
y la mejora de la infraestructura gastronomica. Estas estrategias estan disefiadas para
enriquecer la variedad y calidad de la comida, mejorar la experiencia gastronémica y apoyar
el desarrollo economico local, la implementacion efectiva de estas propuestas permitira que
el Valle Sagrado de los Incas se posicione como un destino culinario destacado,

satisfaciendo y atrayendo a un publico diverso.
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RECOMENDACIONES

Primero. A los duefios de restaurantes en el Valle Sagrado de los Incas se les sugiere
que inviertan en la mejora continua de las experiencias gastronomicas, enfocandose en
la diversificacion de sus menus para incluir mas platos que resalten los ingredientes locales
y las tradiciones culinarias del area. Es crucial que estos esfuerzos vayan acompafiados de
un compromiso con la calidad y la autenticidad, integrando practicas sostenibles tanto en
la adquisicion de ingredientes como en la gestion operativa del restaurante.

Segundo. A los propietarios de restaurantes en el Valle Sagrado de los Incas se sugiere que
prioricen la capacitacion y el desarrollo profesional continuo de su personal. Al invertir en
mejorar habilidades en servicio al cliente y técnicas culinarias avanzadas, no solo se
enriquecera la calidad del servicio y la oferta gastrondmica, sino que también se
potenciara la experiencia de cada comensal.

Tercero. Para el personal de los restaurantes en el Valle Sagrado de los Incas, incluidos
chefs, meseros y otros empleados, se sugiere una participacion activa en programas de
capacitacion enfocados en la diversificacion de la oferta culinaria. Es esencial que se
familiaricen con las Gltimas tendencias gastrondmicas y técnicas culinarias que resalten los
ingredientes locales y las tradiciones del &rea, al mismo tiempo, deberian trabajar en
mejorar la interaccion con los clientes para enriquecer la experiencia gastronémica.
Cuarto. A los duefios de restaurantes que inviertan en la modernizacion y adecuacion
de sus cocinas y areas de servicio. Es crucial implementar tecnologias que optimicen la
eficiencia energética y reduzcan el desperdicio, como sistemas de gestion de residuos
sostenibles y equipos de cocina de bajo consumo. Ademas, se sugiere remodelar los
espacios de comedor para mejorar la atmosfera y comodidad, incorporando elementos que

reflejen la cultura local y mejoren la experiencia gastronémica general.



78

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Ab Karim, S., & Chi, C. (2010). El turismo gastronémico como atractivo de los destinos: Un
examen empirico de la imagen alimentaria de los destinos: Un examen empirico de la
imagen gastrondmica de los destinos. Revista de Marketing y Gestion Hotelera, 6(19), 531-
555.
http://www.web.facpya.uanl.mx/Vinculategica/vinculat%C3%A9gica_2/1%20HERN
ANDEZ%?20.pdf

Alva, R. (2019). Esferificaciones a la inversa para incrementar la diversidad gastronémica,
Chachapoyas, 2018. Revista de Investigacion Cientifica UNTRM: Ciencias Sociales y
Humanidades, 22(1), 49-54. https://doi.org/10.25127/rcsh.20192.458

Alvarez, M. (2016). [Tesis pregrado]. Estrategia para la diversificacion gastronémica en base
al cacao en el restaurante "593 resto-bar" de la ciudad de Quevedo. Universidad regional
auténoma de los andes, Quevedo.

Araujo, N. (2021). Turismo diasporico, teste de DNA e cozinhas: experiéncia gastrondémica de
consumidores de uma agéncia de turismo afrocentrada. Agora, 23(1), 99-114.
https://doi.org/10.17058/agora.v%vi%i.15951

Arispe, C., Yangali, J., Guerrero, M., Lozada, O., Acufa, L., & Arellano, C. (2020). La
investigacion cientifica, Una aproximacion para los estudios de posgrado. Universidad
Internacional de Ecuador. https://institutorambell.blogspot.com/2022/12/la- investigacion-
cientifica-una_11.html

Aucca, A. M. (2020). [tesis pregrado]. Turismo gastronomico como alternativa para la
diversificacion de la oferta turistica del distrito de Chinchero-Cusco, 2020. Universidad
andina del Cusco, Cusco.

Blanco, E. (2015). [Titulo posgrado]. Conformacion del paisaje alimentario urbano: Campo
gastrondmico y culinario en la ciudad de Hermosillo, Sonora. Centro de Investigacion
en alimentacion y desarrollo, Hermosillo.

Brainly. (2 de Febrero de 2022). ¢(Qué es la diversidad cultural gastronomica?.
https://brainly.lat/tarea/59237865

Budovich, L. S. (2019). El marketing experiencial como base de la comunicacion moderna con los

consumidores. Revista Espacios, 6(40), 79-85.

https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=8890653


http://www.web.facpya.uanl.mx/Vinculategica/vinculat%C3%A9gica_2/1%20HERN

79

Carballo, R., Moreno, S., Leon, C., & Brent, J. (2015). La crecacion y promocién de edperiencias
en un destino turistico. Un analisis de la investigacion y necesidades de actuacion.
Cuadernos de Turismo, 71-94.

Carrasco, S. (2019). Metodologia de la Investigacion Cientifica. Editorial San Marcos.
http://www.sancristoballibros.com/libro/metodologia-de-la-investigacion-
cientifica_45761

Carrefio, C. (2017). Tesis pregrado. Diversificacion de la oferta gastronémica local a partir de
la organizacion de biohuertos para los servicios de restaurantes en el sector de
Chichubamba de la provincia de Urubamba 2016. Universidad Andina del Cusco, Cusco.

Cruz, F. (2019). [Tesis pregrado]. Postres y dulcerias tradicionales del centro histdrico de Trujillo
como producto turistico gastronémico alterno para diversificar la oferta turistica.
Universidad nacional de Trujillo, Trujilo.

De Alva, C. I. (2012). Historia de la gastronomia. Red Tercer Milenio, I(1), 6.
https://dspace.itsjapon.edu.ec/jspui/bitstream/123456789/370/1/Historia_de_la_gastro
nomia.pdf

Filser, M. (2002). La comercializacion de la produccion de experiencias: Situacion teorica e
implicaciones para la gestion. Revista Marketing de decisiones, 1(28), 13-22.
http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-
17322013000200009&script=sci_arttext

Fusté-Forné, F. (2017). La gastronomia en el marketing turisitico. Anales Brasilefios de
Estudios Turisticos, I(1), 88-99.
http://periodicos.ufjf.br/index.php/abet/article/view/3169

Gastronomic, D. (30 de Julio de 2020). ¢;Qué es el marketing gastronémico? Las estrategias
necesarias para atraer clientes potenciales.
https://www.digitalgastronomic.com/blog/que-es-el-marketing-gastronomico-las-
estrategias-necesarias-para-atraer-clientes-potenciales

Gil, C. (2020). Tesis pregrado. Turismo gastronomico en la comunidad de Urquillos, distrito
de Huayllabamba - Cusco 2020. Universidad Andina del Cusco, Cusco.

Giménez, J. M. (2011). La gastronomia europea en la baja edad media: las crisis alimentarias.
Revista de Clases Historia, 1(217), 2-7.
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/5169191.pdf

Gbémez, E., & Morcia, F. (2019). El uso simbolico del territorio como elemento de una

propuesta conceptual del turismo gastronomico. Metodologia para el desarrollo de una


http://www.sancristoballibros.com/libro/metodologia-de-la-investigacion-
http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-
http://periodicos.ufjf.br/index.php/abet/article/view/3169
http://www.digitalgastronomic.com/blog/que-es-el-marketing-gastronomico-las-

80

ruta agro-gastronomica : Cultura, 33, 161-176.
https://doi.org/10.24265/cultura 2019.v33.09

Guevara, M. R., Guerra, A. M., & Yacelga, J. C. (2024). Panaderia Moderna en el Cantén
Riobamba: enfoque cientifico en innovacion de ingredientes, recetas y sostenibilidad. Polo
del  Conocimiento. Revista cientifico-profesional, 1(9), 1098-1127.
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=9257826

Hela, M. (2003). La contribucion del entorno fisico a la diferenciacion de las empresas de
Servicios. Revista Francesa de Marketing, 1(188), 43-60.
http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-
17322013000200009&script=sci_arttext

Hernandez-Sampieri, R., & Mendoza, P. (2018). Metodologia de la investigacion. Las rutas
cuantitativa, cualitativa y mixta. Mexico: Mc Graw Hill  Education.
http://www.biblioteca.cij.gob.mx/Archivos/Materiales_de_consulta/Drogas_de_Abus
o/Articulos/SampieriLasRutas.pdf

Hoyer, W., & Debora Macinnis, R. P. (2013). Comportamiento del consumidor. Ohio:
Cengage. https://wwwe.scielo.cl/scielo.php?pid=S0718-
235X2017000100002&script=sci_arttext

Ifema. (26 de Abril de 2023). ¢Qué es una experiencia  gastronémica?
https://www.ifema.es/wah/notas-prensa/que-es-una-experiencia-
gastronomica#:~:text=Una%20experiencia%20gastron%C3%B3mica%20es%20el,ha
sta%20la%20buena%20carta%200frecida.

Internacional, G. (30 de Abril de 2020). ¢(Qué es un servicio de alimentos?
https://gastronomicainternacional.com/articulos-culinarios/cocina/que-es-un-servicio-
de-alimentos/

Kivela, J., & Crotts, J. (2006). Turismo y gastronomia: La influencia de la gastronomia en la forma
en la que los turistas experimentan un destino. Revista de investigacion sobre hosteleria

y turismo, 3(30), 354-3717.
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/6788181.pdf

Kivela, J., Inbakaran, R., & Reece, J. (1999). Investigacion del consumidor en el entorno de la
restauracion. Primera parte: Un modelo conceptual de la satisfaccion gastronomica y el
retorno de clientes. Revista Internacional de Gestion Hostelera Contemporanea, 5(11),
205-222. https://digibug.ugr.es/handle/10481/65993

Latina, W. V. (18 de Abril de 2023). ;A qué se denomina identidad cultural y por qué es tan

relevante? https://worldvisionamericalatina.org/identidad-cultural-que-es/


http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-
http://www.biblioteca.cij.gob.mx/Archivos/Materiales_de_consulta/Drogas_de_Abus
http://www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0718-
http://www.ifema.es/wah/notas-prensa/que-es-una-experiencia-

81

Lépez, L. (2018). Tesis pregrado. Restaurante tematico como alternativa de diversificacion del
servicio gastronomico turistico en la ciudad de Chachapoyas-2015. Universidad nacional
Toribio Rodriguéz de Mendoza de Amazonas, Chachapoyas.

Manfugés, J., Bendig, B., Rubal, E., & Leon, L. (2019). La Gastronomia como Atractivo Turistico
del Destino Cuba. Potencialidades para su Desarrollo en la Provincia La Habana. Rosa
dos Ventos, 11(1), 50-61. https://doi.org/10.18226/21789061.v11i1p50

Mason, P. (2015). Impactos, planificacion y gestion del turismo. Routledge.
http://www.web.facpya.uanl.mx/Vinculategica/vinculat%C3%A9gica_2/1%20HERN
ANDEZ%?20.pdf

Mesina, G. C. (2011). Investigacion y Experiencia. Praxis y Sabre, 11(4), 61-75.
https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=477248388004

MINEDU. (15 de Julio de 2015). La oferta gastronémica.
http://www.minedu.gob.pe/files/4855_201211121604.pdf

Monroy de Sada, P. (2000). Introduccion a la gastronomia. Limusa.
https://books.google.es/books?hl=es&Ir=&id=PVkjB8gN_EQC&oi=fnd&pg=PA7&d
g=la+gastronom%C3%ADa+&ots=p-F2Zk-
LH7&sig=DtRzGQbjXFfhGfTjiObtOAGCs8w

Morais, L. P., & Gimenes, M. S. (2007). Tradicion e innovacion en las cocinas regionales - temas
de reflexion. S.E.

Morfin, M. (2006). Administracion de Comedores y Bares. Madrid: Trillas S. A.
https://glifos.unis.edu.gt/digital/tesis/2011/27592.pdf

Nieto, A. (2020). Gastronomia y turismo: una reflexion cultural. Fundacion Universitaria San
Mateo. https://doi.org/10.7476/9786289558210

Naupas, H., Mejia, E., Novoa, E., & Villagomez, A. (2018). Metodologia de la Investigacion:
Cuantitativa, Cualitativa y Redaccion de Tesis. De la U.
https://issuu.com/libreriasgrijley/docs/metodologia

Oliver, R. (1980). Un modelo cognitivo de los antecedentes y las consecuencisas de las decisiones
de satisfaccion. Revista de Investigacion de Marketing, 1(17), 460-469.
https://digibug.ugr.es/handle/10481/65993

Ortega, C. A. (2020). Alternativas de diversificacion en la oferta gastrondmica tradicional en
la parroquia de Natabuena Canton Antonio Ante. Journal of Applied Sciences Nature
and Tourism, 2(1), 98-108.


http://www.web.facpya.uanl.mx/Vinculategica/vinculat%C3%A9gica_2/1%20HERN
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=477248388004
http://www.minedu.gob.pe/files/4855_201211121604.pdf

82

Paredes Oviedo, D. M. (2009). John Dewey: la experiencia estética como experiencia
educativa. (Pensamiento), (Palabra) y Obra, 1(2), 15-16.
https://www.redalyc.org/articulo.0a?id=614165162002

Pilar, M. (2015). Estrategias de promocion gastrondmica asociadas al turismo en &reas
geograficamente marginadas: Un analisis comparativo entre Catalufia y Escocia.
Tourism Review, 08. https://doi.org/10.4000/viatourism.445

Pine, B., & Gilmore, J. (1998). Bienvenidos a la economia de la experiencia. Revista de

Negocios de Harvard, 1(76), 97-105.
http://www.web.facpya.uanl.mx/Vinculategica/vinculat%C3%A9gica_2/1%20HERN
ANDEZ%20.pdf

Pla, E. (2021). {tesis doctoral}. Turismo y gastronomia: una propuesta de modelo metodologico
para el andlisis territorial del turismo gastronémico. Universitat Oberta de Catalunya,
Barceolona.

Puente Riofrio, M., & Andrade Dominguez, F. (2016). Relacion entre la diversificacion de
productos y la rentabilidad empresarial. Revista Ciencia UNEMI, 1X(18), 73-80.
https://www.redalyc.org/pdf/5826/582663825010.pdf

Rieunier, S. (2004). Marketing sensorial en el punto de venta. Dunod.
http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-
17322013000200009&script=sci_arttext

Rodriguez, E., Alcéantara, J., & Rojas, A. (2019). La experiencia gastronomica en el restaurante:
delimitacion tedrica y empirica en dos tipos de establecimiento. Cuadernos de Gestion,
20(1), 181-204. https://doi.org/10.5295/cdg.180904mr

Rus Arias, E. (8 de Marzo de 2014). Acerca de nosotros: Economipedia. Economipedia Web site:
https://economipedia.com/definiciones/diversificacion.html

Santos, J., Lopez, P., & Guerreiro, M. (2016). O contributo da experiencia turistica:
Perspectivas de um estudo no algarve, Portugal. Revista Turismo, 18(3), 498-527.
https://doi.org/10.14210/rtva.v18n2.p498-527

SAP. (SF de Mayo de 2022). Definicion de una metodologia de integracion.
https://www.sap.com/spain/assetdetail/2022/05/584370b8-2b7e 0010-bca6-
c68f7e60039b.html#:~:text=Las%20metodolog%C3%ADas%20de%20integraci%C3
%B3n%20permiten,integraci%C3%B3n%20listos%20para%20usar%200

Schmitt, B. H. (1999). Marketing experiencial. Como conseguir que los clientes sientan,

piensen, actlen y se relacionen con su empresa y sus marcas. Free Press.


http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=614165162002
http://www.web.facpya.uanl.mx/Vinculategica/vinculat%C3%A9gica_2/1%20HERN
http://www.redalyc.org/pdf/5826/582663825010.pdf
http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-
http://www.sap.com/spain/assetdetail/2022/05/584370b8-2b7e

83

http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-
17322013000200009&script=sci_arttext

Scott, J. W. (2001). Experiencia. Revista de estudios de género: La ventana, 11(13), 42-74.
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=5202178

Sola, T. M. (2003). La gastronomia tradicional en el turismo rural. In Historia de la alimentacion
rural y tradicional: recetario de Almeria. Instituto de Estudios Almerienses.
https://dialnet.unirioja.es/descarga/articulo/2246738.pdf

Su, C. S. (2011). El papel de la innovacion en el servicio y la experiencia del cliente en los
restaurantes  étnicos. Revista de Industrias de Servicios, 3(31), 425-440.
http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-
17322013000200009&script=sci_arttext

Teng, C., & Chang, J. (2013). Mecanismo de valor para el cliente en el consumo de
restauracion: La hospitalidad y el entretenimiento de los empleados como condiciones
limite.  Revista  Internacional de  Gestion  Hotelera, 1(32), 169-178.
http://www.web.facpya.uanl.mx/Vinculategica/vinculat%C3%A9gica_2/1%20HERN
ANDEZ%20.pdf

Torres, F., Romero, J., & Fernanda, M. (2018). Diversidad gastronémica y su aporte a la identidad
cultural. Revista de Comunicacion de la SEECI(44), 1-13.
https://doi.org/10.15198/seeci.2017.44.01-17

Troncoso, C. (2019). Comidas tradicionales: un espacio para la alimentacion saludable.
Perspectiva Nut Hum, XXI(1), 105-114. https://doi.org/10.17533

Turismo, O. C. (16 de Febrero de 2024). Qué es el Turismo Gastrondémico. Definicion,
Ejemplos y Destinos. https://cursosdeturismoonline.es/turismo/turismo-gastronomico/

Valderrama, S. (2020). Pasos para elaborar proyectos de investigacion cientifica, cuantitativa,
cualitativa y mixta (Tercera ed.). Lima: San Marcos.

Vallejo, L., & Anicama, V. (2021). Tesis posgrado. Implementacion de un club campestre en
el distrito de Pachacamac. Universidad Autonoma del Perd, Lima.

Wijaya, S., Morrison, A., Nguyen, T. H., & King, B. (2016). Exploracion del turismo culinario
en Indonesia: ¢Qué esperan los Vvisitantes internacionales?  Atlantis Press.
http://www.web.facpya.uanl.mx/Vinculategica/vinculat%C3%A9gica_2/1%20HERN
ANDEZ%20.pdf


http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-
http://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-
http://www.web.facpya.uanl.mx/Vinculategica/vinculat%C3%A9gica_2/1%20HERN
http://www.web.facpya.uanl.mx/Vinculategica/vinculat%C3%A9gica_2/1%20HERN

ANEXOS

84



Anexo 1: Matriz de consistencia

Experiencias gastrondémicas y diversificacion de la oferta culinaria para turistas en el valle sagrado de los Incas, afio 2023

Problemas Objetivos Hipotesis Variables Dimensiones Metodologia
Problema general Objetivo general Hipotesis general
¢En  qué medida las Determinarenqué medida Las experiencias Dimensiones: Tipo de investigacion: Bésica

experiencias
gastrondmicas de los
turistas se relacionan con
la oferta culinaria en el
valle sagrado de los Incas,
afio 2023?

Problemas especificos

1. ¢Cuales son las
experiencias
gastrondmicas
(Dimension sensorial,
emocional, cognitivay
relacional) actuales de
los turistas en el valle
sagrado de los Incas,
afio 2023?

2. ¢Cuales son los
principales factores
(Recursos,
infraestructura,
empresas y
diversificacion) para
la oferta culinaria en
el valle sagrado de los
Incas, afio 2023?

3. ¢Cuales son las
estrategias para la
diversificacion de la
culinaria
gastronémica, en el
valle sagrado de los
Incas, afio 2023?

las experiencias
gastronémicas de  los
turistas se relacionan con
la oferta culinaria en el
valle sagrado de los Incas,
afio 2023.

Objetivos especificos

1. Analizar las
experiencias
gastrondmicas
(Dimension sensorial,
emocional, cognitiva
y relacional) actuales
de los turistas en el
valle sagrado de los
Incas, afio 2023.

2. ldentificar los
principales factores
(Recursos,
infraestructura,
empresas y
diversificacion) para
la oferta culinaria en
el valle sagrado de los
Incas, afio 2023.

3. Proponer estrategias
para la diversificacion
de la oferta culinaria,
en el Valle sagrado de
los Incas, afio 2023.

gastrondémicas de los turistas
tienen una relacion directa  V1:
con la oferta culinaria en el
Valle Sagrado de los Incas
durante el afio 2023.
Hipétesis especificas

Experiencias
gastronémicas

1. Las experiencias
gastrondmicas actuales
de los turistas en el Valle
Sagrado de los Incas,
considerando las
dimensiones sensorial,
emocional, cognitiva y
relacional, son regulares

en el afio 2023. V2: Oferta
2. Los principales factores
para la diversificacion culinaria

de la oferta culinaria en

el Valle Sagrado de los
Incas, que incluyen
recursos,

infraestructuray empresa,
presentan un nivel regularen
el afio 2023.

— Dimension sensorial
— Dimension emocional
— Dimensidn cognitiva

— Dimension relacional

Dimensiones:

— Recursos turisticos
gastrondmicos

— Infraestructura
gastronémica

— Empresas turisticas
gastronémicas

Enfoque de investigacion:
Mixto

Nivel de investigacion:
Descriptivo- correlacional

Disefio de investigacion No
experimental Corte de
investigacion: Transversal

Técnicas e
instrumentos de
investigacion: Encuesta/
cuestionario Entrevista /Guia
de entrevista




Anexo 2: Matriz de operacionalizacion de variables

Variables Definicién Definicion Dimensiones Indicadores -
. Items Escala
conceptual operacional
Es mas que el solo acto Dimensién — Variedad de 12 Escala ordinal de
de alimentarse, - platos tipo Likert
implicand | sensoria — Calidad de 34
Implicando a ingredientes
estimulacion de todos . _ Ineficiente=1
_ —  Satisfaccion 5,6
los sentidos y o del client Malo=2
Las  experiencias Dimensin el cliente Reaular=3
desencadenando - —  Conexién 78 egular=
gastronémicas, son emocional ) Bueno=4
V1: Experiencias emociones intensas y interacciones ricas cuIturaI, o
bles. | | gastronomica 910 Excelente=5
- memorables, lo cual es . :
gastronémicas _ y . . — Experiencias
crucial para la multidimensionales culinarias
satisfaccion del turista, que. se ,pueden - ConocimienFos 11,12
. medir a través de los Dimension sobre la cocina
siendo  clave  para . local
. . sentidos cognitiva oca
promocionar  destinos, emociones, — Incremento de 1314
resaltando la identidad conocimientos y la Conocir[]ie_r\to
) . . gastronémico
local y motivando la interaccion con la —
munidad — Interaccion
eleccion de  viaje, ©° ' con la 15,16
influyendo en la . - comunidad
Dimension local
. fidelizacic . 17,18
decision y fidelizacion relacional _  Gastronomia ’
hacia un destino (Nieto, local

2020).




V2: Oferta
culinaria

Ayuda a ampliar y
enriquecer las
opciones  culinarias
mediante los recursos
gastronomicos
existentes en la zona
para atraer a una
audiencia mas
variada, adaptandose
a diferentes gustos y
necesidades a través
de una infraestructura
adecuada; no solo
ayuda a diferenciar
destinos y
establecimientos
gastronémicos,  sino
que también
promueve la
sostenibilidad y la
preservacion cultural
(Pla, 2021).

La oferta culinaria
son las diferentes
alternativas  que
existe al momento
de elegir una
opcién en tema de
alimentacion, esto
se puede medir
mediante una
evaluacion de los
recursos
gastronémicos,
infraestructura y
la calidad de las
empresas
gastronémicas.

Recursos  turisticos
gastrondmicos

Infraestructura
gastronémica

Empresas turisticas
gastrondmicas

Diversificacion de
la oferta culinaria

Presencia de
platos
tradicionales
Eventos
gastronémicos
y culturales
Capacidad vy
accesibilidad
del espacio
Ambiente vy
comodidad del
espacio
Condiciones
de higiene y
seguridad
Calidad de
Sservicios
Colaboracion
con
proveedores
locales

Variedad de
platos
Restaurantes
con opciones
Especiales

Eventos
gastronémicos
ofrecidos

12

34

6,7

8,9

10,11

12,13

14

15,16
17,18

Escala ordinal de
tipo Likert
Totalmente en

desacuerdo = 1

En desacuerdo = 2
Ni de acuerdo ni en
desacuerdo = 3

De acuerdo = 4
Totalmente de
acuerdo =5




Anexo 3: Requisitos minimos para restaurantes

Restaurante de un tenedor

Dependencias e Instalaciones de Uso General:

Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeros con inodoro y lavatorio.

Instalaciones de Servicio:

Cocina.- Los muros, pisos y techos estaran revestidos con materiales que permitan una rapida y facil limpieza.

Personal:
'No estara obligado a llevar uniforme en su integridad, sin embargo, deberd guardar similitud en el modelo y color de la camisa.

Se contara con medios de acceso, escaleras y pasadizos, asi como elementos de proteccidén contra incendios, siniestros y accidentes de acuerdo a
las normas de seguridad vigentes.

Restaurante de dos tenedores

Las instalaciones, acabados de todos los ambientes de uso general, mobiliarios, elementos decorativos y menaje a utilizar deben estar en buenas
condicliones para prestar un buen servicio. ‘
Se contara con medios de acceso, escaleras y pasadizos, asi como elementos de prevencion y proteccidn contra incendlos, siniestros y accldentes
de acuerdo a las normas de seqguridad vigentes.

CONDICIONES PARTICULARES '

Dependencias e Instalaciones de Uso General.

Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeros, que dispongan de inodoros, urinarios y lavatorios.

Comedor.- La distribucién de mesas y mobiliario sera funcional permitiendo la adecuada circulacion de las personas

Instalaciones de servicio:

Cocina.- Los muros, psos y techos estardn revestidos con materiales que permitan una rapida y facil limpieza. Tendra refrigerador y campanas
extractoras

Personal:
Capacitado y/o con experiencia.
No estara obligado a llevar uniforme en su integridad. Sin embargo debera quardar similitud en el modelo y color de la camisa.



Restaurante de tres tenedores

| En las instalaciones y acabados de todos los ambientes de uso general se utilizardn material de calidad. Los equipos medinicos del
' establecimiento reunirdn las condiciones de funcionalidad y técnica moderna.

El mobiliario y los elementos decorativos seran de calidad.

Se contaré con medio de acceso, escaleras y pasadizos, asi como elementos de prevencidn y proteccién contra Incendlos, sinlestros y accidentes,
de acuerdo a las normas de sequridad vigentes

Los comedores estaran convenlentemente ventllados, climatizados e lluminados (iluminaciones que modifican sensiblemente los colores deben ser
evitadas).

Vajilla, cristaleria y cubiertos estaran en buena calidad y en perfecto estado de conservacion.

Dependencias elnstalaciones de uso general:
Ingreso.- Uno principal y otro de servicio.

Recepclbn. Contaré con servicio telefén_k_:o_ y con servicios higiénicos.

| Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeros. El nimero de inodoros, urinarios y lavatorios, serad adecuado y racional
| en concordancia con la capacidad de comensales del establecimiento.

| Ascensores.- Contaré obligatoriamente con uno cuando el Restaurante se encuentre ubicado en el 3er. Piso o en nivel superior.

Estar de Espera y Bar.- Su area minima sera equivalente al 15% del 4rea del comedor y sera independiente de los ambientes de comedor.

| Comedor.- La distribudén de mesas \ y ‘mobiliario sera funcional perrnltiendo una adecuada circulacién de las personas
[ Ventilacién.- Contar4 con el equipo adecuado en todas las instalaciones del establecimiento.

Instalaciones ‘de Servicio:

i Cocina.- Tendra un &rea equivalente al 20% de los ambientes de comedores que sirve, Los muros, pisos y techos seran revestidos con materiales
que permitan una rapida y facil impieza. Cuando la cocina esté ubicada en un nivel diferente al de los comedores se deberé establecer una
|

| comunicacién rapida y funcional.
l Sistemas de conservaclén de alimentos. Se dlspondrén de agua fria y caliente asic como de campanas extractoras y refrigeradores.

Servldos higiénicos para el personal de servicio.

! Personar

xJefe de cocina capécltado y/o con experienda
[ Jefe de comedor capacitado y/o con experiencia
l Personal subalterno capacitado y/o con experiencia debidamente uniformado.




Restaurante de cuatro tenedores

EEn las instalaciones y acabados de todos los ambientes de uso general se utilizardn material de primera calidad. Los equipos mecédnicos del
| establecimiento reunirdn las condiciones de funclonalidad y técnicas mas modernas.

El mobiliario, los elementos decorativos asi como el menaje a utilizarse seran de éptima calidad.
Se contara con medio de acceso, escaleras y pasadizos, asi como elementos de prevencién y proteccién contra incendios, siniestros y accidentes,
de acuerdo a las normas de sequridad.

Los comedores estaran convenientemente ventilados, climatizados e iluminados (iluminaciones que modifican sensiblemente los colores deben ser
| evitadas).

Las mesas contaran con manteles y servilletas de telas deberdn ser cambiadas al momento de la partida de cada cliente.
La Vajilla, cristaleria y cublertos serdn de buena calldad y en perfecto estado de conservacion.

Tendrén una carta de latos s ﬁclentemente variada, comprendiendo numerosas especialidades culinarias.

Dependendas e lnstalaciones de uso general:
Ingreso.- Uno principal y otro de servicio.
Recepcidn.- Contara con servicio telefonico, servicios higiénicios y otras Instalaciones de atencién inicial de comensales

| Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeros y en constante buen estado de limpieza. Los aparatos tales como
Inodoros, urinarios y lavatorios con agua fria y caliente se dispondran de manera adecuada en concordancia con la capacidad de comensales del
establecimiento.

{ Ascensores.- Contara obligatoriamente con uno cuando el Restaurante se encuentre ubicado en el 3er. piso o en nivel superior.
Estar de Espera y Bar.- Su drea minima serd equivalente al 25% del drea del comedor e independiente de los ambientes de éste Ultimo.

Comedor.- La distribucién de mesas y mobiliario serd funcional, permitiendo una adecuada circulacidn de las personas. Las mesas deberan estar
separadas una de otra por un espacio de S0 centimetros.

; Vajilla- De buena calidad y, como minimo, de cubiertas en metal plateado y de juegos de vasos y copas en vidrio tipo cristal.

i Ventilacion.- Contard con el equipo necesario en todas las instalaciones del establecimiento, o en su defecto, con aire acondicionado.

iTelemﬁslca.— Contara con un equipo necesario en todas las instalaciones del establecimiento.

{ Instalaciones de Servicio:

! Cocina.- Tendra un area equivalente al 20% de los ambientes de comedores que sirve. Dichas instalaciones deben estar particularmente cuidadas
|y limplas. Los muros y pisos estaran revestidos con maydlica blanca o material similar que permita una rapida y facil limpieza. Los techos estaran

i revestidos con material que permitan una raplida y facil limpieza. Cuando la cocina esté ubicada en un nivel diferente al de los comedores, se
| deberd establecer una comunicacién rapida y funcional




| Distribucién interna del oficio, almacén, bodega general y cadmaras frias para verduras, carnes, lacteos y pescado. Se dispondra de agua fria y
| caliente.

| La extraccién de humos y vahos estara garantizada en todo momento con campanas extractoras.
Comedor, vestuario y servicios higiénicos con agua fria y caliente adecuados para el personal subalterno.

Personal:
Recepcidn.- Los servicios de recepcién deberan ser atendidos por personal capacitado y/o con experiencia, permanente uniformado.

Servicios de Comedor.- Los serviclos de comedor deberdn ser atendidos por mozos debidamente capacitados y con experiencia, debiendo estar
permanentemente uniformados. Se contara con un capitdn de mozos por cada comedor.

Chef y Sub Chef capacitados y con experiencia, quien contara con personal subalterno en proporcidn adecuada.
r Maltre y Jefe de Comedor capacltados, con experiencua y conoclmlento como mlnlmo dg un |dioma extranjero

Restaurante de cinco tenedores

' En las Instalaclones y acabados de todos los amblentes de uso general se utilizardn material de primera calidad. Los equipos mecénicos del
_ | establecimiento reuniran las condiciones de funcionalidad y técnicas mas modernas.

, El mobilliario, los elementos decora tivos asi como el menaje a utilizarse seran de 6ptima calidad, particularmente cuidados.

f Se contara con medio de acceso, escaleras y pasadizos, asi como elementos de prevencion contra incendios, siniestros y accidentes, de acuerdo a

i las normas de seguridad.

| Los comedores estaran convenientemente ventilados, climatizados e lluminados (iluminaciones que modifican sensiblemente los colores deben ser
. evltadas)

| Las mesas contaran con manteles y servilletas de telas deberadn ser cambiadas al momento de la partida de cada cliente.

; Vajilla, cristaleria y cubiertos de primera calidad y en perfecto estado de conservacidn.
Debera contar con una carta de platos suficientemente variada, comprendiendo numerosas especialidades culinarias.

Deberé contar con una carta de Ilcores y otra de vinos.

l Depenas e Insta aciones de uso general:
: lngreso Uno principal y otro de servicio.
| Recepcidn.- Donde ademas se ubicara el servicio telefénico, serviclos higiénicos y otras instalaciones de atencién inicial de comensales

% Servicios Higiénicos Generales.- Independientes para damas y caballeros, en buen estado de limpieza y debidamente equipados. Los aparatos tales
. como inodoros, urinarios y lavatorios con agua fria y caliente se dispondran de manera adecuada en concordancia con la capacidad de comensales




' del establecimiento.
| Ascensores.- Su uso serd obligatorio solamente en los casos en que el Restaurante se encuentre ubicado en el 3er. piso o en nivel superior.
| Estar de Espera.- Area minima equivalente al 30% del drea de comedor

| Bar.- Independiente de los ambientes del comedor y/o del estar de espera.
| Comedor.- La distribucién de mesas y mobiliario sera funcional, permitiendo la adecuada circulacién de las personas. Las mesas deberan estar
| separadas una de otra por un espacio de 50 centimetros.

| Vajilla- De buena calldad, cubiertos en metal plateado, juegos de vasos y copas en vidrio tipo cristal.
|Ventilacién.- El sistema de ventilacién contarad con el equipo necesario en todas las instalaciones del establecimiento, o en su defecto, con aire

| acondicionado total.
g Telemsica.- Contara con un equipo necesario en todas las instalaciones del establecimiento.

Instalaciones de Servicio:

| Cocina.- Tendra un drea equivalente al 30% de los ambientes de comedores que sirve. Dichas instalaciones deben estar particularmente cuidadas y
| limpias. Los muros y pisos estardn revestidos con maydlica blanca o material similar que permita una rapida y facil limpieza. Los techos estaran
| revestidos con material que permitan una rapida y facil limpieza. Cuando la cocina esté ubicada en un nivel diferente al de los comedores, se

% deberd establecer una comunicacién rapida y funcional

| Distribucién interna adecuada del oficio, almacén, bodega general y cdmaras frias para verduras, carnes, lacteos y pescado, Se dispondrd de agua
| fria y caliente.

| La extraccidn de humos y vahos, estara garantizada en todo momento con campanas extractoras de acero inoxidable.
| Comedor, vestuario y servicios higiénicos con agua fria y caliente adecuados para el personal subalterno.
| Personal:

| Recepcién.- Los servicios de recepcién deberdn ser atendidos por personal (anfitriones) capacitado y con experiencia, debiendo estar
| permanentemente uniformados.

| Servicios de Comedor.- Los servicios de comedor deberan ser atendidos por mozos capacitados y con experiencia, permanentemente uniformados,
| debiendo contar por lo menos con un Maitre, jefe de comedor y un capitan de mozos por cada comedor, El Maitre y el jefe de comedor deberdn
| acreditar como minimo el conocimiento de un idioma extranjero

Chef y Sub Chef capacitados y con experiencia, quien deberd contar con un subjefe de cocina fria y otro de cocina caliente, asistidos por personal
| subalterno capacitados y con experiencia.

| Personal de servicio.




Anexo 4: Instrumento de recoleccion

EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS Y DIVERSIFICACION DE LA
OFERTA CULINARIA PARA TURISTAS EN EL VALLE SAGRADO DE

LOS INCAS, ANO 2023
Nos presentamos como Br. Raul Cabrera Flores y Br. Flavio Chura Quispe, estudiantes de la

escuela profesional de turismo en la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco.
Esta encuesta forma parte del trabajo de investigacion titulado “EXPERIENCIAS
GASTRONOMICAS Y DIVERSIFICACION DE LA OFERTA CULINARIA PARA TURISTAS
EN EL VALLE SAGRADO DE LOS INCAS, ANO 2023”. El propésito del

estudio es recopilar informacion académica,  mientras aseguramos la privacidad y
confidencialidad de los datos personales de cada participante.

Valoramos su voluntad y apoyo para colaborar en este estudio.

VARIABLE: EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS
Instrucciones: Le solicitamos leer detenidamente cada una de las preguntas formuladas y
marcar con una X la opcion que considere mas adecuada segln su opinién y experiencia.

ESCALA VALORATIVA

Ineficiente (1) Malo (M) Regular (R) Bueno (B) Excelente (E)
1 2 3 4 5
Items o preguntas Escala Valorativa

1 2 3 4 5

V1. Experiencias gastronémicas

D1: Dimension sensorial

1. ¢Como calificaria la variedad de platos ofrecidos en
el Valle Sagrado?

2. ¢(Como evalua la innovacion en los platos que
encontro durante su visita?

3. ¢Como evaluaria la frescura de los ingredientes en
los platos que consumig?

D2: Dimensién emocional

4. Segun su experiencia, ¢ Como recomendaria los
establecimientos gastronémicos que visitaste?

5. ¢Qué tan bien cree que la comida que probd
representa la cultura local?




6. ¢Como calificaria el impacto de las experiencias
culinarias en su visita general al Valle Sagrado?

D3: Dimensién cognitiva

7. ¢Cudl es su nivel de conocimiento sobre la cocina
del Valle Sagrado antes de su visita?

8. ¢Como evaluaria el incremento en su apreciacion y
valoracion por la cocina local después de su visita?

9. ¢Como evaluaria el aumento de su conocimiento
general sobre gastronomia después de su visita al
Valle Sagrado?

D4: Dimension relacional

10. ¢ Como evaluaria las oportunidades de interaccién
con la comunidad local durante sus comidas?

11. ;Qué tan auténticos y representativos le parecieron
los platos tipicos que prob6?

12. ;Cémo calificaria la capacidad de la oferta

gastronomica local para permitirle experimentar la
vida cotidiana de los habitantes?

Gracias por su colaboracion



VARIABLE: OFERTA CULINARIA
Instrucciones: Le solicitamos leer detenidamente cada una de las preguntas formuladas y marcar con
una X la opcién que considere mas adecuada segln su opinién y experiencia.
ESCALA VALORATIVA

Totalmente en Ni de gcuerdo
desacuerdo En desacuerdo ni en De acuerdo Totalmente de
(TD) (ED) desacuerdo (DA) acuerdo (TA)
(AD)
1 2 3 4 5
Items o preguntas Escala Valorativa

1 2 3 4 5

V2. Oferta culinaria

D1: Recursos turisticos gastronomicos

1. ¢Ofrecen los restaurantes que visitd una gran
variedad de platos tipicos de la regién?

2. ¢Considera que los platos tradicionales reflejan bien
la cultura local?

3. ¢Los eventos o actividades gastronémicas locales
(como festivales o degustaciones) estan disponibles
para los turistas?

4. ¢Los eventos gastrondmicos mejoran la experiencia
turistica en el Valle Sagrado?

D2: Infraestructura gastronomica

5. ¢Los restaurantes tienen suficiente espacio para
atender comodamente a muchos turistas?

6. ¢Los restaurantes en el Valle Sagrado son accesibles
para personas con diferentes niveles de movilidad?

7. ¢El ambiente y la decoracion de los restaurantes son
agradables y auténticos?

8. ¢Los restaurantes en el Valle Sagrado ofrecen un
buen nivel de comodidad para los clientes?

9. ¢Los restaurantes que visitd mantienen buenas
condiciones de limpieza?

D3: Empresas turisticas gastronémicas

10. ¢El personal de los restaurantes es amable y
servicial?




11. ¢ Los restaurantes utilizan ingredientes locales en sus
preparaciones?

12. ¢ Es evidente que los ingredientes en los platos son
de origen local?

D4: Diversificacion de la oferta culinaria

13. ¢Los menus de los restaurantes ofrecen una buena
variedad de platos diferentes (locales, fusion,
internacionales)?

14. ;La variedad de platos en los restaurantes satisface
diferentes gustos y preferencias?

15. ¢ Los restaurantes tienen alternativas para diferentes
necesidades dietéticas?

16. ¢ Los restaurantes o establecimientos ofrecen
actividades adicionales como clases de cocina o
degustaciones?

Gracias por su colaboracion



GUIADE ENTREVISTA
Nos presentamos como Br. Raul Cabrera Flores y Br. Flavio Chura Quispe, estudiantes de la
escuela profesional de turismo en la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco.
Esta entrevista forma parte del trabajo de investigacion titulado “EXPERIENCIAS
GASTRONOMICAS Y DIVERSIFICACION DE LA OFERTA CULINARIA PARA TURISTAS
EN EL VALLE SAGRADO DE LOS INCAS, ANO 2023”. EIl objetivo de esta
entrevista es comprender como las experiencias gastronémicas impactan en la oferta culinaria

desde la perspectiva de los restaurantes.

Agradezco mucho su disposicién a participar en este estudio.

P1: ¢ Qué técnicas especificas emplea en su restaurante para asegurar que los platos sean

atractivos visual y olfativamente?

P2: ¢ Como se asegura de que cada plato mantenga un sabor y textura constantes que

satisfagan a los turistas?

P3. ;Cémo personaliza la experiencia gastronomica para adaptarse a las emociones 0

celebraciones especiales (como cumpleafios, aniversarios, entre otros) de los clientes?

P4: ¢ De qué manera informa a sus clientes sobre el origen y la historia de los platos que

ofrece?




P5: ¢De qué forma la disponibilidad de ingredientes locales afecta la variedad de los

platos que ofrecen?

P6. ¢ Ha realizado mejoras recientes en su establecimiento para que sus clientes se sientan

mas cémodos y tengan experiencias inolvidables?

P7.¢,Como maneja los desafios de mantener altos estdndares de seguridad e higiene?

P8. (Como evalua la calidad del servicio que su personal ofrece a los clientes?

P9: ¢ Los pobladores de la zona son unos de sus proveedores de alimentos?

Gracias por su colaboracion



tadisticas

1as es

: Evidenci

Anexo 5

02 OVERSIFICACION

Dt RECURSOS TURISTICOS

02 DMENSION EMOCIONAL 013 DIMENSION COGNITIVA_ D4: DMENSION RELACIONAL

1% DMENSION SENSORIAL

Estadisticas de fiabilidad

Estadisticas de

Alfa de
Cronbach

fiabilidad

N de elementos

M de
elementos

Alfa de
Cronbach

-

16

,896

12

926

Pruebas de normalidad

Shapiro-Wilk

Kolmogorov-Smirnov®

Sig.

Estadistico al

Sig.

ql

Estadistico

,000
,000
000
000
,000
,000
,000
000
000

383
383
383
383
383
383
383
383
383

955
968
946
910
958
933
963
946
962

000
000
000
000
000
000
000
000
000

383
383
383
383
383
383
383
383
383

143
114
186
214
082
164
153
138
136

D11

D2v1

D31

D41
W1

D1v2
D2avz2

Davz2
V2

a. Carreccion de significacion de Lilliefors



Anexo 6: Evidencias fotograficas

Entrevista en “Tunupa” Urubamba



Entrevista “Apu Veronica restaurante” Ollantaytambo



Entrevista restaurante “El Maizal” Urubamba



il S L IR

e

3
9

Entrevista en el Restaurante “Parwa Restaurant” Lamay



Kula

flexitarian health food

Llenado de la entrevista en el Restaurante “Kula” Pisac



CONSECUENCIA

PROBLEMA

CAUSAS

Experiencias culinarias menos

memorables.

Baja autenticidad percibida

por los turistas.

Disminucion en la
percepcion de valor de la
gastronomia local

nexo 7: Arbol de problemas

Menor atractivo para turistas

interesados en experiencias

Pérdida de competitividad
frente a otros destinos
gastrondmicos.

Menor diferenciacion

turistica del Valle Sagrado

Poca incentivacion para el

emprendimiento
Menor beneficio economico

para emprendimientos locales.

Impacto econémico negativo

en la comunidad local

Debilitamiento de la identidad

gastronébmica  del  Valle
Pérdida progresiva de

tradiciones culinarias.

Riesgo para la sostenibilidad

cultural gastron6mica

(En qué medida las experiencias gastronomicas de los turistas se relacionan con la oferta culinaria en el valle sagrado de los

Uniformidad en la oferta

gastronémica

Poca incorporacion de

ingredientes autéctonos y

Predominio de platos

tradicionales similares.

Incas, afio 2023?

Falta de estrategias efectivas

para la diversificacion

Escaso aprovechamiento de

recursos turisticos

Insuficiente colaboracion

entre empresas turisticas y

Infraestructura

gastrondmica inadecuada

Capacidad limitada y falta de

accesibilidad.

Condiciones insuficientes de

higiene y seguridad.

Escaso conocimiento

cultural y gastronémico

Débil transmision educativa y

cultural en experiencias

Baja interaccion relacional de

turistas con comunidades



Anexo 8: Lista de restaurantes turisticos registrados en la Gercetur durante el afio 2023







Anexo 9: cartas de los restaurantes turisticos.

FolNpoS
~

ipaca 220gr. con ensalada
organica, servida con uno de los sigulentes
mientos: papas iilas, puré de

ocompahor
papos. y sola de cas0.

soqra Mixto: $/.60.00
binacione: cames a la pledra,
ca, cordero, servida

siguientes ocompa
popas o popas fritas y salsa de casa,

$/.38.00
Pechuga a la pledra acompafiada con
papas fritas nativas, ensalada orgénica, ¥
solsa decasa.
Machu 45,
Trozo de lomo fino de res 220gr. a la parrilla
servida, ensalada orgénica con uno de los
sigulentes acompanamientos, papas fritas
© puré de papas.
Rumi Sonqo: $/.50,00
Trozo de lomo fino de cordero 220gr. a la
servida, ensalada orgdnica con
uno de los sigui acompahamientos,
papas fritas o puré de papas.
Pato al Homo: $/. 45,
Pato de comral marinada en finas yerbas
andinas (hvacatay) acompaiado de
papas andinas doradas y ensalada de
casa.

Cuy al Homno: §/.70.00
Cuy andino marinado en finas yerbas de
huacatay, acompaiiados de papas
andinas y ensalada de casa.

Chicharon: §/.40.00
Trozos de came de cerdo marinadas en
especies finas (comino, ajo, sal, pimienta)
acompaiados con papas @ndinas y
ensalada de cebollay yerbabuend.

FONDOS

TRUCHA EN SALSA ORIENTAL Y CAPCHI DE HABAS
$/.33.00

mpaniz en mix de quinua y chia
ado de vegefales orientales y un
 capehi de habos andinas en escoma de

LOMO DE RES EN SALSA TRES PIMIENTAS Y
' QUINOTO VERDE $/.37.00

- quinoto verde en un espejo
de una

MAIN (oVRSES

Oflantay: 3/.45.00
Rlpaca steak (2209r.) served with SO0

solod, and @ choice of ires of mashed
potatoes and the house sauce.

saqra Mixio: $/.40.00
A combination of grilled beef, alpaCe and
tomb, served with an organic salod and o
cholce of irles or mashed potatoes and
the house sauce.

Groclas
lled chicken brea!
potatoes, organ

$/.38.00
P
jc salod and the

Machu: $/.45.00
Beet steak (220gr.) served with organic
salad and @ choice of fries or mashed
potatoes.

Rumi Sonqo: $/.50.00
Lamb steak (220gr.) served with organic
salod and @ cholce of fries or mashed

potatoes.

Oven-cooked Duck: $/.45.00
Duck, marinated In Andean herbs, served
wl!hgo!dan Andean potatoes and a house
salad.

Oven-cooked Guinea Pig: $/.70.00
Andean Guinea pig, marinated in herbs
and served with Andean potatoes and a
house salad

Chicharon: $/.40.00
Strips of pork marinated In cumin, garlic,
salt and pepper, served with Andean
:m'ia;oes and an onion and peppermint
alad.

MAIN COURSES

TRUCHA EN SALSA ORIENTAL Y CAQCHI DE HABA
§/.33.00

Trout breaded in a mix of quinoa and chia seeds

accompanied by oriental vegefables ang
creamy “capchi” Andean beans with spinach

"BEEF TENDERLION ON THREE-PEPPER SAUCE, AND
GREEN QUINOTO 5/.37.00

Fine beef tenderioin served quinoa fisofto with
-peppersauce,

de a h
ENRROLLADO DE POLLO CON FETUCCINI EN
SALSA HUANCAINA 5/.33.00

Pollo y jomdn envueltos y mezclados con queso

CUY DEL VALLE Y PAPAS AL MORTERO S/, 37,00

3aUco

,‘CONHI’ADO CON RUSTICO PASTEL DE
PAPA §/.37.00

served with a fight salad

CHICKEN WRAP WITH FETUCCINI AND
HUANCAINA SAUCE 5/.33.00

Chicken and ham wraopped in Andean cheese,

basil, served on fettuccini.
Accompanied by a delicious “Huancaing”
peruvian sauce

SACRED VALLEY GUINEA PIG §/. 37.00

Peru's
mashed) potal
potatoes ftopped with an eiderbery
glaze. and creole salod
LAMB CONFIT WITH POTATO PIE 5/. 37.00

Tender rack of lamb served with grilled vegetables
and a rustic andean potato pie. fopped with
et ok pie. fopped with o

LOMO SALTADO AMANTO'S STYLE §/.33.00

Peru's national dish of beef tenderioin. onion.
fomato, yellow pepper, native potatoes and rice.
Served with sweet comn from the Sacred Valey.

TIRADITO DE TRUCHA §/.31.00

Trout sices in leche de figre (a spi nd
spicy lime o
pepper  sauce), served Amanfo  shvie.
Accompanied with com, crispy sweet potato and
chulpi (haf popped com kemels)

v
*
"
+
-
.
¥
™
.
+
¥
v
)

PLUTOS VEGETARMNOS
o/
Brocheta vegetariana: 40.00
Pimiento, rucchini, champifiones a la
pledra con papas inas y ensalada
orgénica.
Apu: 33.00
Crocantes papas rellenas nativas con
rellenc cebolla, tomate, zanahotla, man(,
pasas, arvejas y fina hierba de culantro,
servido con salsa criolla y arroz.
Burritos Verdnica: L
Dos tortillas de maiz, tomate, zucchini,
zanahorias, guacamole, queso, frijoles
y papas al hilo.
Ensalada orgénica: 25.00
Fresca ensalada orgdnica de palta,
tomates, zucchini en aceite de olive.
Kallanpa: 35.00
Saltado de champifiones. frescos, zucchini,
cebolla, tomate frescos, servido con papas
andinas y arrroz.
Tika Veronica: 30.00
Ensalada de quinua con vegetales

Hongos ostra (champién). 35.00
Crema liviana de hongos ostra naturales,
queso parmesano con pan del lugar.
Ceviche de hongos ostra 35.00
Naturales marinada en limén, ajf limo,
Kkion, apio, cilantro.

PASTAS

Napolitana 24.00
Pasta en salsa de tomate y champifiones
24.00

Pesto
Pasta en salsa de albahaca y pecanas
molidas

b4

rice.
Burritos Verénica:

33.00 \
‘ Tow corn tortillas served with sticed
H

tomatoes, sh

guacamole, cheese, beans and shoestring
potatoes.

Organic salad:

Organic mixed greens,
2ucchini with vinaigrette dressing.
Kallanpa: 35.
Fresh sautéed mushrooms, zucchini,
onions and toma
potatoes and rice.

Tika Veronica:
Quinoa and fresh vegetable salad.

Oyster mushroom ceviche
Natural marinated in lemon, limo chili,

ginger, celery, coriander.

Vegetable skewer:

Red pepper,
Served with organic sal
potatoes.

ucchin, fresh mushrooms.
jad and native

33.00

Aput
Crispy potatoes stuffed with onlons,
tomatoes, carrots, peanuts,
cllantro. Served with a creole sauce and

peas and

33.00

redded zucchini and carrots,

25.00
tomatoes, avocado,

00

toes. Served with Andean

L

Oyster mushrooms (champion) 35.00
Light cream of natural oyster mushrooms,
parmesan cheese with local bread.

35.00

PASTAS

Neapolitan 24.00
Pasta in tomato and mushroom sauce
Pesto 24.00

Pasta in basil sauce and ground pecans

VINOS - WINES

(COPA - BOTELLA)

TINTOS
Infipaka - Cabemet Sauvignon (Perd)
Infipalka - Syrah (Perd)
Los Arboles — Cavemnet saugvinon (Argenting)
Nieto Senetiner - Malbec [Argenting)
Nieto Senetiner - Cabernet Sauvignon (Argenting)

§/.23.00/5/.110.00

§/.21.00/ §/.9500

§/.27.00/5/.120.00
/5/.150.00
/5/.150.00

BLANCOS

infipalka — Sauvignon Blanc (Pert)
Tabernera - Vitioria Reserva Chardonay (Peru)
Navaro Comea Arboles - Chardonay (Argenting)

$/.21.00/5/. 105.00
$/.23.00/5/. 115.00
$/.2500/5/.120.00

CERVEZAS - BEERS

Cusquedia (Dorada. negra. frigo o rojo)
Coronc
Cervezo del Valie Sagrado (Artesanal)

§/.12.00
§/.14.00
§/.16,00

REFRESCANTES — REFRESH DRINKS NO ALCOHOLIC

Chicho moroda
Umonada

Marocuya de oifura
Refrescante de manzanila y hierbas del Valie

$/.10.00
5/.10.00
§/.10.00
§/.13.00

BEBIDAS FRIAS — COLD DRINKS

Coca Cola
Coca Cola Zero
Inka Cola

Agua con gas
Agua sin gas

INFUSIONES CALIENTES - HOT INFUSSIONS




K\ujlq

drinks and eli

irs

COLD-PRESSED JUICES

VEGAN VAMPIRE 8/13 GREEN MEDICINT 8/1) SOLAR VITAMIN $/13
Antiosidant Purifying Antiaging Hyaran
. <o Walermaton. tnenppte

& GUACAMOLE WITIE CORN CHIPS . Apsla. wpinech. cutumber cotery,
S 816

B ORANGE JUICE $/9
A cadabor BLUE SUNSET 5/13 B-canotene s/13 PINEAPPLE JUICE $/9
Puritying Restorative CARROT JUICE $/13
omon b - WATERMELON JUICE §/11

e to !
& FRIED SWEET POTATOES & GUACAMOLE WITH SPICY @
B WITH VEGAN CURRY 5/13 @ CORN cHIPS s/16

& FALATELS WITH HUMMUS 8716

& xuLau
@ 1o

MUS $/16

CHOCOLATE ENERGY /17
0<00. peamt butter. banana

BERRIES & VANILLA
. b
VEGGIE BURGERS g

BLACK BEAN BURGER 8/23

SBEYOND "MEXICANA® $/30
- .

MAMA AFRIKA $/19

ange. wpsie. o LUCUMA € CINNAMON $/17
oaw s chia. atmond mik. dutes ang
SOFT DRINKS 72 derae—— -
o
BLUE DRAGON LEMONADE §/9 STRAWBERRY AND MINT HIBISCUS §/11
p— LEMONADE $/10 Moiscus Les and ginger boer
iemonade with miet and strawbarm

& PULLED PORK $/19 $Toru sia

MEDICINAL ELIXIRS —_—

N SRR e MEDICINAL CHOCOLATE $/11
IMMUNITY MEDICINAL ELIXIR
s/13

Criatio cocon, “yellow macd, “reishi.
coriceps. ‘lions mane. caylon
e BeDer. honey and cocamut

GLUTEN FREE PIZZA.

“Adaptogens are siress rmguistors and
@nhance Dhysical and mental metabolic
functioning.

& SIMPLE $/25

N made tomat
s dough homems

& VEGAN PEPPERONI /27

s o & e, 30

SIMPLE HOT CHOCOLATE §/7 & VEGAN HOT CHOCOLATE 5/9

Criolio cacao with
o cacao with regular mitk

FALAFEL

FFEE
FALAFEL WITH TZATZIKI $/21  § FALAFEL WITH HUMMUS AND TABOULER s/23 ) e oW CO:! s
e p saled bvived 4o B S~ [ ESPRESSO §/6 WAMERICANO CON VEGETABLE LATTE s/11
g iy ! =" e DOUBLE ESPRESSO 5/8 MILK §/9,50 WLATTE VEGETABLE MILK $/12
= v " n o 404 et AMERICANO §/7 CAPPUCCINO §/11 MOCHA /11
— AMERICANO WITH MILK 8/9 S CAPPUCCINO VEGETABLE MILK Y MOCHA VEGETABLE MILK §/13
- si2

TAUES

o 4 f
@ 'l'"oJih*s' ?Tol’\q C
Gelafin

[\



Anexo 10: Platos de los restaurantes




