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Resumen
La investigacion sobre gastronomia en el crecimiento local tuvo como objetivo principal describir
el rol de la oferta turistica gastronémica en el crecimiento local, ruta del paco, distrito Echarate,
2022. La metodologia aplicada. Es de disefio no experimental. En cuanto al método serd un
abordaje de enfoque cuantitativo, de alcance descriptivo, se aplicaron encuestas para determinar
valores de la poblacion gestores locales con sus respectivas muestras; segun el tiempo de estudio
es transversal, es de alcance correlacional, la poblacion estuvo conformada por 598 clientes, las
cuales se tomo para la muestra 234 clientes. Se obtuvo como resultado que la oferta gastrondmica
mejora el crecimiento local mejorando la gastronomia de la ruta del paco, a mejorar en el recurso
humano, instalaciones, prestacion de servicio, innovacion y diversificacion de sus productos asi
mejorar su oferta gastrondmica, enfocado en las exigencias del turista y las nuevas tendencias sin
perder su autenticidad, de esta manera alcanzar un mayor crecimiento econdémico en todos los

involucrados.

Palabras claves: oferta gastronémica, crecimiento local, crecimiento poblacional, crecimiento

economico, diversificacion, calidad de servicios, desarrollo sostenible.
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Abstract

The purpose of this research was to describe the role of gastronomic tourism in local growth along
the "ruta del paco" in the Echarate district, 2022. The applied methodology is non-experimental in
design. Regarding the method, a quantitative approach with a descriptive scope was employed.
Surveys were conducted to determine values for the local management population and their
respective samples. In terms of time, the study is cross-sectional, with a correlational scope. The
population consisted of 598 customers, from which a sample of 234 customers was taken. The
results indicated that gastronomic tourism contributes to local growth by enhancing the
gastronomic offerings along the ruta del paco. This improvement encompasses human resources,
facilities, service provision, innovation, and diversification of products, aiming to enhance the
gastronomic offerings in line with tourist demands and emerging trends while maintaining
authenticity. This approach is expected to lead to greater economic growth for all involved
stakeholders.
Keywords: gastronomic supply, local growth, population growth, economic growth,

diversification, service quality, sustainable development.
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Introduccion

El presente trabajo de investigacion de tesis, que tiene por titulo; “Oferta turistica
gastrondmica en el crecimiento local, ruta del paco, distrito de Echarati, 2021. Tiene como objetivo
principal, ddeterminar como la oferta turistica gastrondmica incide en el crecimiento local, Ruta
del paco, distrito Echarati, 2022.

Dicho estudio se disefi6 bajo el enfoque cuantitativo, se aplicard encuestas para determinar
valores de la poblacion gestores locales con sus respectivas muestras; segin el tiempo de estudio
es transversal, durante la duracion de la investigacion se sacara informacion.

Asi mismo, es de tipo correlacional no experimental ya que se medird como se dijo la
relacion entre las variables oferta gastrondmica versus crecimiento local y asi establecer la relacion
estadistica entre las mismas (correlacion), no siendo necesaria manipular ninguna de las variables

que se encuentran presentes en la realidad factica.

Esta investigacion se estructura en tres capitulos esenciales para su desarrollo. El primer
capitulo describe detalladamente las caracteristicas de la zona objeto de estudio. El segundo
capitulo se centra en la metodologia empleada, explicando los procedimientos realizados y
presenta tanto la tabulacion como la discusion de los resultados obtenidos, incluyendo
conclusiones y recomendaciones derivadas del estudio. Finalmente, el tercer capitulo se dedica a

desarrollar las propuestas basadas en los hallazgos de la investigacion.
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FORMULACION DEL PROBLEMA
1.1. Situacion Problematica

Para tener un entendimiento de como el turismo gastronémico hoy y post pandemia, se ha
convertido, en uno de los productos turisticos con mayor oferta dando como resultado una
creciente demanda, el turismo receptivo gasto por encima 186 mil millones de délares americanos
en bebidas y alimentos (B&A) que se consumieron en tiempo que duro su estadia en el 2017, lo
que equivale al cuarto rubro de mayor gasto conforme al informe que dio GLOBAL DATA
(Promperu, 2019); los efectos se aprecian en los destinos receptores y sus pobladores, en los que
se identifican cambios significativos; en ese contexto primero debemos entender el porqué de
ciertas conductas humanas en un mundo globalizante y con cambios de paradigmas.

El acto de comer nos proporciona los requerimientos del organismo en cuanto a energia,
nutrientes para su funcion biologica de vivir; pero con el transcurrir del tiempo paséd a ser un
aspecto fundamental de identidad y continuidad cultural de comunidades; es un lapso de tiempo
de afirmacion, renovacion de vinculos que identifican a la familia, de intercambio social y sobre
todo de comunicacion que estan presentes en la comunidad o grupos. Dicho componente inmaterial
patrimonio cultural dan a conocer los niveles de hospitalidad y sus valores. Tal cual una forma de
vida que es guiada por el respeto de la diversidad, dialogo intercultural, creatividad y una vecindad
buena. Se apertura una nueva etapa que protege este patrimonio en la “la Convencién para la
Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, adoptada por la Conferencia General de la
UNESCO?” en su treintaidosava reunion. (Jubete, 2018).

En tiempos de post pandemia, donde la salud cobra real valia; una de las motivaciones de
desplazamiento luego del confinamiento de casi un afio, fue visitar destinos culinarios de diferente

naturaleza, primando aquellos remotos circunscritos en ambitos con entorno natural y con arraigo



cultural; donde la comida natural “casera-tradicional” fue la preferida para recuperar la salud y
equilibrio espiritual. Aspecto principal ya que al realizar cualquier modalidad de turismo sea de
salud o no; las actividades recreativas comprenden algunas variedades de componentes que se
relacionan con la salud, lo que se considera como un aspecto mas sensible y personal. Eso quiere
decir que hay una relacion estrecha entre la salud con la alimentacion, aspecto que, el turismo
disruptivo y resiliente pondera, adaptando su entendimiento de produccion a los aspectos
bioldgicos importantes para la vida y salud.

En esa relacion alimentacion-salud, debemos tomar en consideracion “aspectos de la
gastronomia debe contextualizarse dentro de la cultura que se entiende como un compuesto de
elementos que le corresponde al pueblo y su identidad (Adema, 2006). Las condiciones tanto
geograficas, climaticas, econdmicas y locales hacen la diferencia de habito alimenticio no obstante
también es influido por las variaciones socio culturales de la region que se muestra por medio de
una identidad, cultural y gastronomica propia, “entiéndase por tanto a la gastronomia y los
patrimonios culinarios como una clave de comunicacion y transmision cultural” (Nunes, 2007).

Preambulo de relaciones que nos ayuda a entender el por qué la actividad turistica
contempla grandes cambios, se atribuye a que los “nuevo viajeros” van en busca de destinos
diferentes para encontrar experiencias multiples. El nuevo ciudadano convertido en el nuevo
turista, actualmente se mueve, indagando sensaciones y nuevas experiencias. Dejando la prioridad
de la contemplacion con el sentido de la vista, busca despertar los otros sentidos, como es el caso
del olfato, tacto y gusto para sentir la atmésfera del lugar en su dimension integradora, fendémeno
que la comida proporciona, dando paso al disfrute de la gastronomia local, de conocer las

costumbres del lugar o de participar en un determinado evento relacionado a la culinaria.



El turista gastrondmico aprecia la experiencia paladar, dan énfasis en “cuanto al sabor el
turista, por medio de la comida, recibe un mayor acoplamiento con el propio entorno, se reconoce
que la gastronomia a través del turismo es una forma de mostrar la historia cultural, social,
ambiental y econdomica de los pueblos y de sus habitantes (Cohen & Avieli, 2004). Pero también
estd implicito la necesidad de innovar en los productos y en los servicios para alcanzar un mayor
valor afiadido y conseguir de esta manera una mayor competitividad en un determinado lugar con
respecto de otros destinos.

Ese fenomeno socio-cultural descritos parrafos arriba, no ha sido ajeno a nuestro pais, cabe
mencionar que Perd, nuestro pais ha sido elegido por sexta vez, en diciembre del 2018, como el
“Mejor destino culinario del mundo” (World Travel Awards), por ello es importante que conocer
las tendencias del turismo gastronomico mundial, y asi mejorar la oferta del Perd” (Promperu,
2022) y por tanto region Cusco, los datos estadisticos y estudios demuestran que los
desplazamientos iniciales por turismo post pandemia, tuvieron una cuota importante por la
motivacion gastronomica local-tradicional, incluso se comprueba que afios antes del Covid 19, era
una de las modalidades de turismo con mayor crecimiento en cuanto a oferta y demanda. Ante
todo, proceso de cambio acelerado y repentino, conlleva a cambios de diferente indole y naturaleza
en procesos sociales de la comunidad receptora, que precisamente esos efectos son motivo dado
que busca comprender el cémo las visitas por el producto gastrondomico ha y vienen generando
efectos en la realidad local. Sin embargo, en la realidad féctica del distrito se puede identificar
como problema central el iinadecuado crecimiento del turismo local, esto debido a las siguientes
causas: deficiente gestion local debido a que se aprecia divorcio entre los actores sociales lo que
conlleva a un inadecuado fomento para la inversion privada, por el lado de inventario de recursos

es inadecuado esto se traduce en un uso deficiente de los recursos existentes por otro lado se valora



que hay desconocimiento por parte de la autoridad local en temas de desarrollo turistico
conllevando a una improvisacion en la gestion que a su vez da como resultado una limitada oferta
del destino.

Asimismo, la otra causa de primer nivel es la inadecuada inclusion social, que se relaciona
con la minima cooperacion publico-privada, pérdida de identidad y patrones culturales
tradicionales al no darles el valor como comunidades representativas, asi como una inadecuada
capacitacion y conocimiento de la poblacion lo que se deriva en una minima participacion de los
actores locales ante acciones que el turismo los requiere y por ultimo la tercera causa de primer
nivel se relaciona con la minima infraestructura de servicios turisticos que a su vez es generado
por que las instalaciones hoteleras son bdasica y sin mayor cualificacion, los servicios de
restauracion estan poco desarrollados tienen un formato mas para servicio local y finalmente los
diferentes servicios de administracion para el control y gestion de visitas es inadecuado por la no
presencia de instalaciones acordes para las experiencias y practicas turisticas.

Dando como efectos principales la minima diversificacion de la oferta turistica,
traduciéndose en una monotonia poca originalidad y diferenciacion; también es notorio la
incompetitividad turistica lo que determina la oferta de mala calidad que no justifica el precio y la
minima distribucion y difidente uso de tecnologia. Por otro lado, el otro efecto sustancial es la
pobreza de la poblacién como resultado de la inequidad, inadecuada distribuciéon de ingresos,
dando como consecuencia la desnutricion en la poblacion vulnerable, poco acceso a educacion de
calidad y servicios sanitarios basicos y de baja calidad, todo eso conlleva a una migracion del
campo a la urbe generando el abandono de sus tierras y cultivos y pérdida de tradiciones. Pero
también, se identifica como efecto mayor la baja calidad de los servicios turisticos, que resulta de

la insatisfaccion del visitante que a su vez esta fundamentado en que éste se queda poco tiempo o



bien es de paso por los problemas antes citados en cuento infraestructura de servicios, también
porque se aprecia una minima innovacion y serias deficiencias en los servicios para visitantes y
por ultimo al no contar con adecuadas practicas turisticas y recreativas la insatisfaccion se ratifica.

Se concluye que toda esta realidad problematica se reduce en un inadecuado desarrollo
local de la poblacion involucrada, donde el sector turismo es clave para cambiar dicha realidad,
pero con propuestas de gestion eficientes, efectivas y acordes a las nuevas motivaciones y perfiles
turisticos.

Los diversos aspectos descritos como parte de la realidad problemadtica circunscriben al
problema objeto de la presente investigacion; donde el objetivo es determinar como la oferta
gastronomica turistica ex ante, durante pandemia y post pandemia ha generado crecimiento en la
poblacion local que como se vio estd envuelta en una serie de problemas tanto del sector publico
como privado que afecta directamente a la socio-economia y desarrollo local, la idea es examinar
que tanto dicha oferta gastrondmica ha contribuido en cambiar algo de la realidad problematica
durante los afios que se ha venido ofertando. Estudio que es fundamental ya que si los efectos son
positivos la idea es replicar dicha experiencia en ambitos parecidos y asi generar planes y proyectos
basados en un estudio académico base, tanto asi que el Municipio de Echarati apoyard en forma
amplia para el cumplimiento de sus contenidos y por qué considera relevante como base para
la toma de decisiones en su desarrollo *Ver anexo N° 4.

Para el desarrollo de la investigacién se construye el siguiente problema objeto de
investigacion:

1.2. Formulacion del Problema



1.2.1. Problema General.

e ;Cual es el rol de la oferta turistica gastrondmica en el crecimiento local, ruta del

paco, distrito Echarate, 20227
1.2.2. Problemas Especificos.

e PE.1: ;Cuéles son las caracteristicas de la oferta gastronomica en la Ruta del paco,
distrito de Echarati?

e PE. 2: ;Cudl es el grado de participacion de las localidades y sector publico en la
relacion oferta turistica gastrondmica para el crecimiento local, Ruta del paco,
distrito Echarati?

e PE.3: ;De qué manera las estrategias mejoran la oferta turistica gastronémica y
crecimiento local, en la ruta del paco, distrito de Echarati?

1.3. Objetivos de la Investigacion
1.3.1. Objetivo General

e Describir el papel de la oferta turistica gastrondmica en el crecimiento local, ruta

del paco, distrito Echarate, 2022.
1.3.2. Objetivo Especifico

e PE. 1: Describir las caracteristicas de la oferta gastronémica en la Ruta del paco,
distrito de Echarati.

e PE. 2: Valorar la participacion de las localidades y sector publico en la relacion
oferta turistica gastronomica con el crecimiento local, Ruta del paco, distrito
Echarati.

e PE.3: Disefar estrategias de mejora para la oferta turistica gastronoémica y el

crecimiento local, Ruta del paco, distrito Echarati.



1.4. Justificacion e importancia de la Investigacion
1.4.1. Justificacion social

Promocionar una oferta turistica gastrondmica en la Ruta del Paco en el distrito de
Echarate, 2022, se justifica en términos sociales al preservar las tradiciones culinarias locales,
protegiendo asi la rica herencia cultural de la region. Ademas, la dinamizacion econdmica con la
creacion de puestos de trabajo proporcionaria oportunidades econdmicas a los residentes locales,
reduciendo la migracion y fomentando el desarrollo de habilidades. Esto, a su vez, fomentaria un
sentido de orgullo local al reconocer el valor de las tradiciones culinarias, al tiempo que
promoveria un enfoque de turismo sostenible que beneficiaria a largo plazo a la comunidad y al
entorno
1.4.2. Justificacion economica

Desde una perspectiva econdmica, la creacion de una oferta turistica gastrondmica en la
Ruta del Paco ofrece la oportunidad de aumentar significativamente el turismo en la region,
generando ingresos adicionales a través de la atraccion de visitantes interesados en la experiencia
culinaria local. Esta diversificacion economica podria reducir la dependencia de sectores como la
agricultura y la ganaderia, impulsando inversiones locales en infraestructura y suministros.
Ademas, el turismo gastrondmico podria aportar divisas y estabilidad econémica durante todo el
afio, contrarrestando la estacionalidad y brindando un flujo constante de ingresos a la comunidad
local.
1.4.3. Justificacion Practica

Los autores aparte de radicar en el distrito que es escenario del proceso de investigacion,
tienen como objetivo profesional poner en practica los conceptos del turismo en sus contenidos de

oferta y demanda, teniendo efectos muchos aspectos, pero principalmente el crecimiento del



ambiente donde se desarrolla y que debe incluir a su poblacion principalmente. Asi mismo, al ser
parte de la comunidad, hay familiaridad y facilidad para el logro de datos significativos en el

proceso de investigacion, garantizando un mayor acercamiento al fendémeno a estudiar.



MARCO TEORICO CONCEPTUAL
2.1. Antecedentes de estudio
2.1.1. A nivel internacional
Teo Parrondo (2005) en su tesis titulado “Turismo gastronémico en Asturias” de la
Universidad Auténoma de Madrid.
El objetivo es dar a conocer los principales productos alimenticios del Principado y atraer

turistas a degustarlos.

La metodologia empleada en esta investigacion es exploratoria y cualitativa, y se enfoca
en el andlisis de ferias, fiestas, eventos y jornadas gastronomicas que se celebran en
aproximadamente el 82% de los municipios de Asturias. El objetivo principal es destacar los
productos alimenticios tipicos de la region y facilitar su degustacion a los turistas, lo que a su vez
contribuye a atraer visitantes.

Se concluyo: la gastronomia como un reciente referente que se utiliza como un atractivo
turistico son con mayor frecuencia en diferentes paises que nos rodean. Un claro ejemplo es Espana
ya que en este pais la gastronomia goza de gran popularidad y pluralidad ello es debido a que
existen zonas ganaderas, pesqueras, agricolas, histéricas etc. Que se conglomeran en productos
pesqueros, carnicos, queseros, entro otros productos variados, acentuado por los turistas que

provienen del extranjero e inmigrantes.

En diversos eventos gastronémicos, como el homenaje a las fabas, la Feria Internacional
de Turismo de Milan, asi como las ferias de Zurich y Friburgo y la Exposicion Alimentaria en

Lisboa, se promociona la gastronomia asturiana. Alfredo Garcia Quintana, presidente de la
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Asociacion Empresarial de Hosteleria del Principado de Asturias (AEHPA), ha resaltado que la
promocion de la cocina regional en el extranjero puede impulsar el turismo, ya que es un aspecto

muy valorado por los visitantes.

Oliveira (2011), en su articulo que lleva por titulo; “La gastronomia como atractivo turistico
primario de un destino el turismo gastrondmico en Mealhada — Portugal” del Instituto Politécnico
de Leiria - GITUR Peniche — Portugal.

Tiene como objetivo analizar el turismo gastronémico caso Mealhada-Portugal y mostrar
la realidad de los destinos donde la gastronomia es la atraccion turistica principal con el objeto de
contribuir a un mayor conocimiento sobre el fenomeno que involucra el desplazamiento de
visitantes por motivos gastronomicos.

El estudio de caso adopta una metodologia exploratoria y descriptiva, combinando
enfoques cualitativos y cuantitativos. Se emplearon métodos como la investigacion bibliografica
y la observacién, tanto directa como participativa. Unicamente participaron en el estudio aquellos
individuos que hablaban portugués, excluyendo a visitantes internacionales. La encuesta utilizada
consistia en 18 preguntas, organizadas en cuatro secciones distintas.

A la conclusion que el autor llego es la siguiente; se demuestra que la gastronomia en
diversas oportunidades no se aprecia como un primordial atractivo turistico. Con referente al
destino en estudio se verifica una relacion profunda con respecto al turismo y la gastronomia,
generando una dependencia econdmica, ya que los restaurantes emplean una parte importante de
los recursos humanos de la zona. Estudio que demuestra que el excursionismo y la gastronomia
estan ligados y el rol del excursionista como consumidor significativo. Llegando a la conclusion

con referente a las motivaciones gastronomicas, en la muestra examinada prevalecen las
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motivaciones gastronomicas fisicas y culturales, admite inferir que para los visitantes
gastronomicos la relacion entre la cultura y la gastronomia es relevante.

Brida, Rodriguez, & Mejia-Alzate (2020) en su articulo cientifico titulada “La contribucion
del turismo al crecimiento econémico de la ciudad de Medellin — Colombia, de la universidad de
Medellin.

El objetivo primordial fue medir la contribucion del turismo al crecimiento econdmico de
la ciudad de Medellin para el periodo 2005-2015.

Hizo uso de la metodologia disefiada por Ivanov y Webster (2007), que logra la
Descomposicion del Crecimiento Econdmico que ocasiona que cada rama es una peculiaridad del
turismo dando a conocer su eficacia individual en incitar el acrecentamiento real per cépita del
PIB. Segun los autores, este método admite comprar las caracteristicas areas del turismo que estan
presentes en las CST. No teniendo que recurrir en dificultosos modelos de equilibrio general
computable o ejemplos de input-output multisectoriales.

En conclusion, se emplearon ecuaciones para estimar la contribuciéon del turismo al
desarrollo econdmico utilizando datos del PIB y la poblacion de Medellin, obtenidos de la oficina
de planeacion de la ciudad. Las tablas presentadas demuestran que el impacto en el crecimiento es
tangible, reflejando los resultados obtenidos mediante la aplicacion de esta metodologia.

2.1.2. A nivel nacional
Orieta (2020) en la tesis titulada “Aandlisis de la identidad cultural en la gastronomia”

Tuvo como objetivo examinar de que forma el crecimiento de la gastronomia y la identidad
cultural influye. De tal manera este estudio es fundamental ya que aportara a observar y fortalecer
de que diversas culturas se identifiquen, y también dara a conocer de qué forma esta ha influido

en los diversos pueblos con referente que el posicionamiento de la gastronomia.
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En la metodologia se realizod el andlisis de las jornadas gastrondmicas, asi como los
certamenes y fiestas que se ejecutan en un 82% de gobiernos municipales con el fin de mostrar los
productos principales sobre todo en alimentos del Principado y atraer turistas a degustarlos.

En la conclusion, cada pueblo es disiento en su identidad de acuerdo a como es su vivencia,
lo que se muestra en la gastronomia conforme a los insumos que la zona posee en la forma de
preparacion de sus platos y su alimentacion. Que es lo que sorprende a los turistas ya que se
presenta diversas formas de preparacion y presentacion, lo que se considera como un sello
personal. De la misma forma los platos oriundos nos hacen recuerdo a la historia. Por ultimo, se
valida la gastronomia ya que genera demanda lo que conlleva a mayores puestos de trabajo y
desarrollo econdmico para la comunidad anfitriona como también se fortalece la identidad cultural.
2.1.3. A nivel local

Huamani & Tillca (2017) en la tesis titulada “Calidad de servicio turistico para la
satisfaccion del turista en la feria gastrondmica del cuy al palo del distrito de Lamay 2017 escuela
profesional de turismo de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco.

Tuvo como objetivo establecer que la satisfaccion del cliente en la feria gastronémica del
cuy al palo en Lamay esta influido por la calidad del servicio

La metodologia adoptada consisti6 en una investigacion descriptiva que permitio
determinar el estado actual del 4rea de estudio y sus caracteristicas principales.

Se lleg6 a la conclusion de que varios establecimientos de cuy al palo en Lamay no cumplen
con los estandares necesarios para ofrecer un servicio de alta calidad. De acuerdo con las encuestas
realizadas a los visitantes, el 49% calificé el servicio como malo, el 33% como regular y solo un
18% como bueno. Esto indica que la calidad del servicio en esta feria es deficiente y necesita

mejoras significativas para alcanzar un nivel ideal. Ademas, se subraya la importancia de promover
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las ferias gastrondmicas, impartir capacitaciones y mejorar las instalaciones para elevar la calidad

del servicio y, con ello, incrementar la demanda.

Huillca & Arce (2019), en su tesis titulada “Analisis de la competitividad de la actividad
gastrondmica como factor potencial de desarrollo econdmico local en el distrito de Lucre,
provincia de Quispicanchi, departamento de Cusco, periodo 2019.

Tuvo como objetivo examinar los componentes, asi como la infraestructura, los insumos
de para la produccion gastronodmica, el capital humano y social y por tltimo la innovacion que
intervienen en la actividad gastronémica y su competitividad en Lucre en el 2019

La metodologia de la investigacidn presenta una perspectiva mixta (cuantitativo y
cualitativo) con nivel exploratorio y descriptivo, las variables se midi6 con un establecido contexto
(iniciando con un disefio no experimental — transversal) y los datos que se tuvieron se analiz6
haciendo uso de la estadistica, los datos que se lograron conseguir de las encuestas y entrevistas
que se hicieron a los duefios de un aproximado de 22 restaurantes campestres-piscigranjas que son
parte de la “Asociacion de piscicultores del valle de Lucre - Yanamanchi”. La investigacion es
guiada por el método analitico sintético.

En donde se concluy6 que el capital humano es bajo y el capital social que se generd es
débil es lo que dan a conocer los resultados, muestran falencias en la infraestructura, aun no se
estandariza los insumos que usan y la novedad es minima, ello determina una competitividad
escasa de la gastronomia contextualizada en un sector industrial gastronémico menor. No obstante
que la oferta gastrondomica exclusiva (diferentes platos a base de la trucha) en conjunto con la
demanda y rentabilidad crecientes y las Optimas expectativas se tornan atractivas para nuevas

inversiones lo que promovera una mayor competencia gastronoémica en Lucre.
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Quispe & Quispe (2016) en la tesis titulada “La gastronomia en el desarrollo econdémico local del
distrito de Saylla - cusco periodo 2016”. UNSAAC

Tuvo como objetivo evaluar el desarrollo econémico local para incrementar las ventajas
que se comparan en cada localidad, con las que se lideran sus propios procesos de desarrollo.

La metodologia utilizada es de tipo descriptivo y correlacional de enfoque cuantitativo, se
relacionaron las variables en una realidad concreta, es de disefio No Experimental-Transversal, los
datos se tabularon con técnicas estadisticas los mismo que son resultado de la aplicacion de
encuestas y entrevistas.

Las conclusiones son las siguientes; esta actividad no solo aporta con la diversificacion de
la economia, ya que es un area dindmica, con un gran potencial a desarrollarse tanto en las
localidades, regiones y a nivel nacional. Una actividad de gran importancia en Saylla es la
gastronomia y este contribuye en el desarrollo econémico local por medio de los emprendimientos
sociales, ello aporta al “capital social” lo que conlleva a que se genere oportunidades de ingresos
mayores y mas empleo para su localidad.

2.2. Bases Tedricas
2.2.1. Desarrollo Local

“Termino entendido de forma indeterminada; es comun que por desarrollo local comprende
aquel desarrollo para un nivel territorial inferior (municipio o poblado). Otras veces, el énfasis se
encuentra en la variedad de desarrollo endogena que resulta de la explotacion de los recursos

locales de una region en particular” (Alburquerque, 2003).
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a) Teoria del Crecimiento

“Nuevo planteamiento que modifica y desarrolla la teoria neoclésica ortodoxa que se basa
en el modelo de Solow. Las principales diferencias entre el crecimiento endogeno y la aportacion
neoclésica se concretizan como a continuacion se muestra:

1. Laprimera pone su énfasis en la inversion en capital fisico, mientras que la segunda
insiste en el papel del capital humano y el comercio internacional, como principales
fuentes del crecimiento econémico.

2. Mientras que el modelo neoclasico toma al progreso tecnoldgico como
exdgenamente determinado, esta nueva teoria considera al progreso tecnoldgico
como un factor de produccion que queda determinado dentro del propio sistema.

(Hernandez, 2002)

b) Ley de la Oferta (Definicion Técnica)
“Es la relacion entre la cantidad ofrecida de un bien y su precio de venta en el mercado”

(Smith, 1996, pag. 89)

¢) Oferta
“Se define oferta como aquella cantidad de bienes o servicios que los productores estan
dispuestos a vender a los distintos precios del mercado, el sistema de economia de mercado,

descansa en el libre juego de la oferta y la demanda” (Kotler & Armstrong, 1980)
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d) Oferta en la Economia
“Es la cuantia que se ofrece de un bien o servicio que los vendedores pueden vender. A ser
ofertados logran intervenir diversos factores, asi como por ejemplo el precio tanto del bien y de

los factores, de la tecnologia, las expectativas, la cantidad de vendedores ETC” (USMP, 2020).

e) Oferta Turistica

“Todo destino turistico pone a disposicion de la demanda la oferta que esta constituida por
la suma de los productos turisticos integrados que contiene. Las ofertas turisticas por otro lado, no
definen a los usuarios del turismo debido a que no siempre se logran acomodar en el uso turistico

de los lugarefios y visitantes con la actividad turistica” (OMT, 2008).

f) Ley de la Oferta y Demanda

“Principio basico en el que se fundamenta una economia de mercado. Principio que es
reflejado la conexidn entre la cantidad ofrecida y la demanda de un producto tomando en cuenta
el precio que se expendera el producto” (Economipedia, 2022)
2.2.2. Turismo Gastronomico

“Hay dos tipos de turistas que ayudan a definir esta nocion: hay turistas que “se alimentan”
estando en el destino por motivos fisiologicos y otros que “viajan para comer” cuya motivacion
culinaria o viendo el recurso culinario como primario en el destino visitado” (Torres, 2003). Sin
embargo, en ambos casos viajan por placer y hoy por multiples necesidades de tiempo libre y ocio.

“Dado que, en el caso del turismo, la comida es un patrimonio y tiene el atractivo potencial
de convertirse en una mercancia turistica, la gastronomia es vista como una evolucion culinaria, y
como tal todo destino con ricas tradiciones gastronémicas pueden convertirse en un centro

culinario”. Se define a la gastronomia como la expresion ceremonial de disfrute y prestigio que
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incluye una sensacion de sofisticacion y avance en la cocina que incorpora técnicas diversas.
modernas presentacion artistica y refinada tanto de alimentos, asi como de bebidas y diferentes

aspectos socioculturales culinarios (Kesimoglu, 2015).

a) Diferencia entre los Conceptos de Gastronomia y Culinaria

Tema discutido y que no tiene aun unidad en los criterios de los diferentes autores, sin
embargo, el tema alimentacion o culinaria que son sindnimos, pero ambos frente a la gastronomia
serian diferentes.

“Se considera como una evolucién de la cocina a la gastronomia, que también es
considerada como un ARTE e inclusive también denominada CIENCIA, es todo campo de
estudios relacionados con la restauracion ubicada dentro del contexto cultural, haciendo una
descripcion del lenguaje culinario usando el discurso metonimico innovador de textos que

contemplan la nocidon de comida en la elaboracion de cultura e identidad; (Bahls, 2019).

b) Oferta Gastronomica
“Conjunto de manjares y bebidas que se ofrecen a un cliente en un establecimiento de

restauracion” (Gonzales , 2014)

¢) Impacto Econémico del Turismo

Para la Organizacion Mundial del Turismo, los impactos podrian ser econémicos, sociales,
ambientales, también pueden ser directos e indirecto, positivos o negativos. En resumen, es
considerado como impacto directo sobre los sectores econdmicos que esta comprendidos en la
demanda turistica, asi como los hoteles, restaurantes, agencias de viajes entre otros. Los impactos
indirectos son sinergias con otros sectores de actividades que promueven productos y servicios al

sector turismo (proveedores de materias primas para distintos servicios de turismo, constructoras.
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Empresas textiles, empresas de electricidad, gas, agua y mantenimiento, etc.) Por otro lado, no
solo el turismo se beneficia econdmicamente sino también, la comunidad receptora que se traduce
en progresos de infraestructuras (carreteras, saneamiento, agua, electricidad, etc.), y servicios

sociales (salud, escuelas, lugares de recreo, etc.) (OMT, 2022).

d) Turismo de Nichos
“Es conocido como turismo de interés especial, nace a consecuencia ldgica de la sociedad

y su evolucién en oposicion al turismo tradicional, ello encaja claramente en esta tipologia”

(Olivera, 2011).

3. Hipotesis General y Variables
3.1.1. Hipotesis General
e El rol de la oferta turistica gastrondmica en el crecimiento local, ruta del paco,
distrito Echarate, 2022 es positiva.
3.1.2. Hipotesis Especificas
e H 1. Las caracteristicas de la oferta gastronémica en la Ruta del paco, distrito de
Echarati inciden positivamente en el crecimiento local en aspectos como
crecimiento poblacional, mejora de infraestructura local, mejora de acceso a la
educacién y crecimiento economico local.
e H 2. El grado de participacion de las comunidades y sector publico en la relacion
oferta turistica gastrondémica para el crecimiento local, Ruta del paco, distrito

Echarati, es efectiva y significativa.
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e H 3. Las estrategias de mejora para la oferta turistica gastrondmica y mayor
crecimiento local, Ruta del paco, distrito Echarati promueven un desarrollo local
sostenible

4. Determinacion de las Variables
La variable es un derivado del concepto y asume que es la presentacion de un elemento de
una realidad que varia y que no es uniforme. La variable se expresa en un continuo de valores

cuantitativos y cualitativos.

4.1. Variable Dependiente
La variable dependiente en el presente trabajo de investigacion es:
e Crecimiento Local
e Grado de participacion
4.2. Variable independiente
La variable independiente en el presente trabajo de investigacion es:
e Oferta turistica gastronomica
e Caracteristicas de la oferta gastronémica

e Diversificacion como mejora

5. Operacionalizacion de las Variables



Tabla 1

Operacionalizacion de variable

| Variables | Definicion | Dimensiones | Indicadores
Nivel de diversidad®
Nivel de calidad
Nivel de identidad®
Bienes Cantidad de insumos nativos
Cantidad de instalaciones
Nivel de precio
Perfil del turista gastrondmico local
. . . . Nivel de especialidad® en la presentacion
“Es la relacion entre la cantidad ofrecida de un bien y su Nivel de calidad® en la atencion®
precio de venta en el mercado” cuya aplicacion en el N.° de servicios
Oferta turismo seria la cantidad de productos y servicios Nivel de experiencia sensorial
Gastronomica  gastronomicos ofrecidos por la institucion piblica y privada  Servicio Nivel de satisfaccion
a un precio en un mercado meta especializado” (OMT, Nivel de seguridad
2008). % de innovacion de servicios.
N.° de desplazamiento por gastronomia
N.° de canales de distribucion
Nivel de promocion
Nivel de publicidad
Nivel de alianzas estratégicas
Plaza . >
Nivel de acceso a educacion
Nivel de acceso a salud
Nivel de infraestructura bésica
“nuevo planteamiento que modifica y desarrolla la teoria Crecimiento poblacional
neoclasica ortodoxa basada en el modelo de Slow. Las Nivel® de® organizacion
diferencias fundamentales entre la aportaciéon neoclasica y N¥velz dez desarr01.1VO sostenible o
la del crecimiento endégeno se pueden concretar en las Nivel® de” adaptacién y cultura turistica
L . . . . . iy Nivel de inclusion de la poblacion
siguientes: 1)  La primera pone su énfasis en la inversion  Desarrollo Nivel de capacitacion
Crecimiento en el capital ﬁsico, mientras que la seg}m'da insist'e en el €x0geno Nivel de rell:a’wi 6n publico privado
local papel de} cgpltal humano y del comercio mternampnal, Nivel de uso de tecnologias apropiadas
como principales fuentes del crecimiento econdémico. Nivel de diferenciacion de productos
2)  Mientas que el modelo neoclasico toma al progreso Nivel de disefio de productos
tecnologico como exdgenamente determinado, esta nueva Nivel de productividad
teoria considera al progreso tecnolégico como un factor de Crecimient Nivel de crecimiento de ingresos
produccién que queda determinado dentro del propio e;sﬁgngie;o Nivel de diversificacién productiva

sistema (Herndndez, 2002).

Numero de emprendimientos indirectos y complementarios

Nota. elaboracion propia
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6. Metodologia de la investigacion
6.1. Enfoque de la investigacion

En cuanto al método serd un abordaje metodoldgico con enfoque cuantitativo (Yin, 2003),
como instrumento se aplicardn cuestionarios, usando la técnica de encuestas para la recoleccion
de datos del consumidor local con sus respectivas muestras; segun el tiempo de estudio es
transversal, durante la duracion de la investigacion se sacard informacion.

6.2 Tipo de Investigacion.

La actual investigacion tiene una naturaleza teorica-metodoldgica, ya que su fin primordial
es encontrar un nuevo conocimiento a través de la descripcion de las variables propuestas y no su
aplicacion en forma integral lo cual determina su caricter basico; sin embargo, se plantea
estrategias de mejora en base a los datos y brechas encontradas.

6.3 Nivel de Investigacion.

En términos de disefio, es no experimental y el estudio de caso es de cardcter exploratorio
al inicio ya que se necesita recoger informacion nunca antes procesada como es el caso del
identificar el perfil del turista gastronomico y descriptivo ya que se requiere determinar las
caracteristicas de la oferta gastrondmica de la ruta de estudio y por otro lado cual es el rol de esté
en el crecimiento de la poblacion directa e indirectamente involucrada. (Hernandez, 2014)

6.4 Diseiio de la investigacion

Asi mismo, es de disefio no experimental ya que se medira como se dijo la relacion entre
las variables oferta gastronémica versus crecimiento local y asi establecer la relacion estadistica
entre las mismas (correlacion), no siendo necesaria manipular ninguna de las variables que se

encuentran presentes en la realidad factica.
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CAPITULO1
DIAGNOSTICO SITUACIONAL
1.1. Aspectos Generales
1.1.1. Informacion General del Distrito

El distrito de Echarate y su capital denominada de la misma forma, se ubica al noreste de
la provincia de la Convencion, en el departamento del Cusco. Como se observa en el siguiente
mapa (Municipalidad Distrital de Echarati, 2018).

1.1.2. Creacion Politica

Fue creado el 02 de enero del 1957 por medio de una transitoria ley de municipalidades N°
51, por el presidente provisorio Ramon Castilla.

El distrito de Echarate fue creado el 2 de enero de 1857 por el entonces presidente
provisional de la republica, el libertador Ramon Castilla, a través de la ley transitoria de
municipalidades nimero 51. Sin embargo, fue durante la administracion del primer alcalde electo
por sufragio, don Vidal Condori Mora, que se tramitdé un cambio en el ministerio del interior, lo
que resultd en el cambio de la fecha de celebracion al 16 de julio. Posteriormente, en 1985 y tras
dos afios de gestion por parte de Don Basilio Centeno M., la comunidad manifest6 su rechazo a
esta fecha debido a su coincidencia con las fiestas de la virgen del Carmen. Debido a esto, se
decidio adelantar un dia la celebracion, fijandola el 15 de julio, fecha que se ha mantenido hasta

hoy (Municipalidad Distrital de Echarati, 2018).

1.1.3. Extension y Altitud
El territorio es de 9,627.66 km2 por ende es considerado como uno de los distritos mas

extensos del pais.
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Su altitud fluctia entre los 600 msnm a 3800 msnm, encontrandose en su territorio

mayormente en las ecorregiones de selva alta y en menos proporcion se ubica sectores de

ecorregiones de serrania esteparia y puna subtropical. (Municipalidad Distrital de Echarati, 2018)

1.1.4. Limites

Al norte se halla Megantony, ubicado en la Provincia de La Convencion,
perteneciente a la region de Cusco.

Hacia el sur, en la misma Provincia de La Convencion en Cusco, se localizan los
municipios de Ocobamba, Maranura, Santa Ana y Vilcabamba.

Kimbiri, también de la Provincia de La Convencion, forma parte de los municipios
del sur cusquefio.

Al este, los distritos de Fitzcarrald y Manu, en la Provincia de Manu en Madre de
Dios, se acompanan de Quellouno y Ocobamba, estos ultimos de la Provincia de
La Convencion en Cusco.

En la direccion oeste, se encuentran Kimbiri, de la Provincia de La Convencion en

Cusco, y Rio Tambo en la Provincia de Satipo, ubicada en el departamento de Junin.

1.1.5. Zonales

Las son ambitos territoriales de administracion determinados por la municipalidad distrital

de Echarate, con el fin de desconcentrar y descentralizar la Gestion Municipal, su delimitacion es

referencial y tienen como centro administrativo a los principales centros poblados. Los dmbitos

son distintos en nimero y extension, a las municipalidades de centros poblados, pudiendo

encontrar mas de una municipalidad de centro poblado en una zonal. (Municipalidad Distrital de

Echarati, 2018).
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Tabla 2:

Cuadro de Zonales.

Zonales Superficie Km?2
Echarati 473
Palma real 452
Kiteni 550
Ivochote 1934

Fuente: (Municipalidad Distrital de Echarati, 2018
1.1.6. Crecimiento y Estructura Poblacional

La poblacion del distrito mencionado se incremento en mas de 880% en los ultimos 23
anos, pasando de 5 847 habitantes en 1993; 15 916 habitantes en el 2007 a mas de 59, 074 para el
2016, es uno de los distritos que mas ha crecido en la provincia de la convencion. (Municipalidad
Distrital de Echarati, 2018).
1.2. Ubicacion Geografica de la Ruta del Paco

La ruta del paco se ubica en el poblado de Echarate, en La Convencion, region del Cusco

en las zonal de Echarate, que involucra las localidades de Sahuayaco, Chaupimayo C, y Chahuares.

1.2.1. Mapa de la Ruta Gastronomica del Paco

Grafico 1:

Mapa de la Ruta Gastronémica del Paco.

Fuente: Elaboracion propia
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La ruta del paco comprende 04 emprendimientos que se ubican en la via principal que
ingresa al interior de la Provincia de la Convencion en el distrito de Echarati en el km 64 (1 h 45
min). Comprende las localidades de Sahuayaco, Chahuares y Chaupimayo en la zonal de Echarati.
Considerando el punto de partida la ciudad de Quillabamba, ingresando por la carretera
pavimentada de doble via hasta el puente Echarati, luego se ingresa por carretera bicapa hasta la
localidad de Sahuayaco donde se encuentra el primer emprendimiento denominado: Pacos puente
Sahuayaco y el segundo emprendimiento: Pacos las Palmeras. El tercer emprendimiento
denominado: El manantial se ubica en sector de Chaupimayo C ingresando por Trocha carrozable
desde el sector de Sahuayaco con una distancia aproximada de 1 km (5 min.). El ultimo
emprendimiento denominado: La Chocofinca se ubica en el sector de Chahuares, ingresando desde
el poblado de Chahuares por trocha carrozable con una distancia aproximada de 2,5 km. (10 min.).
Los emprendimientos ofrecen exclusivamente productos gastronémicos.

1.2.2. Perfil del Turista Gastronémico en la Ruta del Paco

Analizando el contexto de la ruta gastronémica del Paco se identificd una gran afluencia
del turismo local seguidamente en fechas festivas la presencia del del turismo nacional y en minima
cantidad la presencia del turismo receptivo.

1.2.2.1. Perfil Demografico.

El turista local que visita la ruta gastronomica del paco cuenta con las siguientes
caracteristicas demograficas:

e Género: varones y mujeres
e Edad promedio: mayores de 12 afios hasta 60 afios

e Lugar de procedencia: Quillabamba
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e Medio de trasporte: en su gran mayoria en movilidad propia (carros, motos
lineales) y otros que optan por el servicio publico que transita en la ruta.

e Estadia: medio dia

e Como viaja: en su mayoria las personas que visitan la ruta gastronémica son grupo
de familias, seguido de grupo de amigos y parejas.

e Gasto promedio: 80 soles por persona. Tomando en cuenta el punto de partida la
ciudad de Quillabamba.

e C(lase social: Media y Alta

1.2.2.2.  Perfil Psicografico.

Motivacion: La motivacion principal es la gastronomia, degustar los diferentes platos a
base de paco, como: paco frito, chilcano, sudado de paco, pero también los visitantes optan por
salir de la rutina al aire libre y disfrutar del medio natural.

1.3. Caracterizacion de los Emprendimientos en la Ruta del Paco
1.3.1. Antecedentes Historicos de los Emprendimientos de la Ruta del Paco.

1.3.1.1. Emprendimiento Pacos Puente Sahuayaco — Sahuayaco.

Propietario: Fernando Arriola Ortiz y familia

El emprendimiento de paco empez6 con la idea de criar alevinos de paco con impulso del
Municipio de Echarati, asi mismo el ente publico mediante su proyecto denominado “Crianza de
Pacos Amazonicos”, apoyo con maquinaria pesada para elaboracion del hoyado con la finalidad
de hacer una piscigranja, una vez ya concluido la construccion de la piscigranja en los respectivos
predios de los beneficiarios, por parte del ente publico se procedio a la entrega de 300 alevinos a
dichos beneficiarios. A medida que pasaba el tiempo los alevinos iban creciendo y al principio era

para el consumo familiar, proximamente los alevinos se propagaron creciendo asi la necesidad de
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la compra de alimento en cantidad, a raiz de los problemas econdmicos que les causo el
crecimiento de poblacién de los pacos surgid la idea de la venta de peces en la ciudad de
Quillabamba donde fracaso por la venta a precio injusto.

El 29 de agosto del 2014 adaptando una mesa con sillas, una cocina a lefia y un sartén en
la via publica nace la idea de incursionar en la gastronomia; la venta de paco frito, a los transetntes
y pasajeros de los carros de servicio rural, empezando con la venta de 7 platos de paco a un precio
de 10 soles siendo asi las primeras ventas rentables. Asi mismo viendo la venta rentable de pacos
decidieron incrementar numeros de platos por la acogida que tuvo llegando a vender 30 a 40 platos
semanales, asi incrementandose en el tiempo a 250 y 300 kg semanales de venta en pacos, en la
actualidad se llega en dias festivos a 2000 kg por semana y dias normales 800 kg semanal. Hoy en
dia el emprendimiento cuenta con una infraestructura y capacidad de carga para 400 comensales
por dia ademas de contar con servicios complementarios como piscinas y estacionamiento. E1 2018
recibido el reconocimiento por la municipalidad provincial de la convencién como lider
emprendedor a nivel provincial y siendo incluido en la promocion dentro de la ruta turistica del
Cusco (reportaje al Peru en el canal tv Per(, conducido por Manolo del Castillo).

1.3.1.2. Emprendimiento Quinta el Manantial — Chaupimayo.

Propietaria Sra. Magdalena Cerro Peralta y familia

La familia Cerro nos informan que iniciaron con su emprendimiento gastronémico el afio
2017.

El afio 2007 en la gestion del ex alcalde del distrito de Echarate Elio Pro-Herrera donde
por primera vez establecieron un proyecto para la crianza de Paco en dicho distrito. La llegada de
alevinos traidos de la ciudad de Pucallpa se instaura en la piscigranja de la localidad de pan de

azucar, de propiedad del municipio desde ahi se impartié a los beneficiarios de las distintas
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localidades del distrito. Cada uno de los beneficiarios debieron seguir con la crianza por su cuenta
en sus parécelas para ello recibieron capacitacion sobre crianza alimentacion y reproduccion. Ese
fue el inicio para que algunos beneficiarios sigan por su cuenta con la crianza y sobresalgan hasta
la actualidad, afios después la municipalidad apoyo con la excavacion de pozos para aquellos que
deseaban seguir aumentando la crianza de paco en sus parcelas uno de los interesados es la Sra.
Magdalena Cerro Peralta y familia que hoy en dia se dedica a la crianza de pacos y la culinaria a
base de paco.

La motivacion de cocina nace desde que la Municipalidad distrital apertura las ferias
gastrondmicas a base de paco donde ella siempre fue participe y ganadora en los concursos es ahi
que nace la idea de apertura su emprendimiento gastronémico denominado “El manantial” que
actualmente ofrece comidas tradicionales de la region como:

Paco frito, Sudado de paco, Chilcano de paco, Chicharréon de chancho, Asado de pato y
gallina. Platos que ofrece todos los dias de la semana a comensales que llegan a su emprendimiento
por cuenta propia, también a grupos previa reserva y turistas nacionales y extranjeros que visitan
Echarati. Genera puestos de trabajo y es su principal fuente de ingreso ya que inicio con la venta
de 10 platos por semana hoy en dia ofrece mas de 700 platos semanales.

1.3.1.3. Choco finca Nuestro origen — Chahuares

Empresa familiar dirigido por el Sr. Demetrio Villavicencio Pereira

Dedicados a la produccion de pasta de cacao chuncho fino aromadtico, promover el
agroturismo, visitas guiadas y gastronomia rural a base de paco, gallinas y patos criados en la
misma granja.

Una finca integral, donde desarrollamos varias actividades, producimos cacao de origen

chuncho, realizamos transformacion dando valor agregado a nuestros productos. Elaboramos finos
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chocolates de taza, chocolate de boca bitter, nibs de cacao, catalogado como un centro de
interpretacion del cacao, realizamos vistas guiadas, cosecha post cosecha, transformacion,
degustacion, crianza de peces amazonicos (pacos) crianza de cuyes y aves menores. Elaboracion
de helados artesanales con frutas de la zona y chocolate que producimos.

Empresa que estd incluida en la ruta ya que también se dedica a la crianza y reproduccion
de pacos cuenta con 3 piscigranjas también ofrece a sus visitantes el plato bandera “Paco frito”

1.3.1.4. Emprendimiento: Quinta Campestre las Palmeras — Sahuayaco

Propietarios: Roberta Cuellar Cahuana

Inicio de la actividad gastrondmica; Julio 2016.

El emprendimiento empez6 con la crianza de peces (pacos) motivados por el apoyo que se
estaba recibiendo por parte del ente publico (Municipalidad Distrital de Echarati mediante el
proyecto “Crianza de peces Amazonicos” en la gestion del sefior ELIO PRO HERRERA periodo
2007, el cual les apoyo mediante la entrega directa de alevinos (dos millares) también con
asistencia técnica desde el momento de insercion de los alevinos hasta la etapa del consumo.

A medida que paso el tiempo la cantidad de peces se iba incrementando en tiempo corto
por lo tanto decidieron vender a la ciudad de Quillabamba, donde sufrieron el abuso excesivo de
parte de los compradores ofreciéndoles precios muy bajos de los costos.

Esto obligo a los duefios a tomar una decision de ver otros horizontes el cual incursionaron
en la gastronomia, dando inicio a la venta de pacos exclusivamente es asi nace la idea de apertura
de una quinta denominado “quinta campestre las palmeras”. Ademads, que vecinos del lugar ya
afios antes incursionaron en la gastronomia a base de paco.

Esto llego a ser rentable obligando a los duefios a incrementar sus pozos de crianza asi

llegando a tener actualmente 4 pozos de peces para la comercializacion, actualmente las ventas se
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incrementaron y eso hace que la crianza de peces de los duefios ya no abastece por lo tanto se
buscé otra manera de abastecer este mercado asi encontrando a un proveedor de peces, el sefior
GUIDO VERGARA criador de peces amazonicos a gran escala en la comunidad de Cirialo.

Actualmente la venta promedio de peces en la quinta es de 100 a 150 kg semanales y en

fechas festivas 200 a 300 kg haciendo que el negocio sea rentable actualmente.
1.3.2. Canales de Distribucion de la Ruta Gastronomica del Paco

Redes sociales: Todos los emprendimientos de la ruta cuentan con pagina web en
Facebook, mediante la cual promocionan su negocio gastronomico. Ademas de contar con
directorio de WhatsApp.

Prensa hablada: mediante emisoras locales de radio y television de la ciudad de
Quillabamba.

Efecto multiplicador: recomendacion de personas que visitaron el emprendimiento y se
llevaron buena impresion del servicio, recomiendan a familiares y amigos visitar la ruta.

Alianzas estratégicas

Antes de iniciar con la actividad gastrondmica, el afio 2007 el Municipio de Echarati
impulso la crianza de paco mediante su proyecto denominado “Crianza de Pacos Amazonicos”,
apoyo con maquinaria pesada para elaboracion del hoyado con la finalidad de hacer una
piscigranja, una vez ya concluido la construccion de la piscigranja en los respectivos predios de
los beneficiarios, por parte del ente publico se procedié a la entrega de 300 alevinos a dichos
beneficiarios. Es ahi que nace la idea de dedicarse a la crianza de pacos en diferentes localidades
y que posteriormente cada familia seguido por su cuenta con la crianza y reproduccion.
El 2018 la Municipalidad distrital de Echarati y la gerencia de desarrollo econdmico a través del

proyecto Parcelas integrales realizo la promocion de la ruta del paco mediante la pagina oficial de
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facebook ademds de organizar una pasantia con grupo de turistas locales en dicha ruta. Este
proyecto tuvo como finalidad mostrar las diferentes parcelas integrales del distrito, promocionar
los potajes tipicos de la zona y mostrar la belleza paisajistica y ecologica del lugar.

En la ruta del paco los emprendimientos son privados y trabajan independientemente, no
existe una colaboracidon entre emprendimientos u otros negocios ya que desconocen el trabajo
colaborativo y solo se enfocd en su propio negocio.

1.4. Diversidad Gastronomica en la Ruta del Paco

En la ruta gastrondémica del paco el insumo principal de la variedad gastrondmica es a base
de pescado paco (Myleus pacu), en la cual los diferentes platos ofrecidos son elaborados con este
insumo y variedad de productos cultivados en la zona. Los platos ofrecidos son los siguientes:

Presentacion del plato

Plato: Paco frito

Paco frito entero de 400 gr. Aproximadamente, de guarnicion yucas sancochadas con
ensalada de cebolla y tomate, salsa de aji con ingredientes cultivados en el lugar.

Plato: chilcano de Paco

Caldo a base de paco aromatizado con hierbas frescas (apio, orégano, culantro, kion) se
sirve con maiz tostado y cebolla en corte juliana.

Plato: sudado de paco

Guiso jugoso de Paco, aderezado con cebolla, tomate y ajies del lugar. Se sirve

acompafiado con yucas sancochadas.
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Grafico 2:

Diversos Platos

Paco frito Sudado de paco Chilcano de paco

Fuente: Quinta campestre “El manantial”

Cabe mencionar que no solo se ofrece platos a base de paco, ya que como complemento
también se ofrece otros paltos como: asado de pato, asado de gallina, caldo de gallina, chaque de
platano y chicharrén de cerdo y bebidas como refrescos de chicha morada, limonada, y helados
artesanales y frutas frescas producidas en la zona como: sandia, platano, naranja, mango piia, etc.
1.5. Diagnostico Situacional en los Emprendimientos de la Ruta Gastronomica del Paco
1.5.1. Pacos Puente Sahuayaco

Servicios basicos

El emprendimiento Pacos puente Sahuayaco cuenta con servicios basicos de: agua, desagiie
(pozo séptico) electricidad y servicios higiénicos.

Infraestructura:

Via terrestre, accesibilidad hasta el lugar por via asfaltada y bicapa, cuenta con puentes

carrozables, se accede al lugar mediante transporte publico y privado.
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Instalaciones:

Cocina: la estructura es de material noble (bloqueta) y la elaboracion de platos es en una
cocina a gas y en algunas ocasiones a base de lefia (fogon).

Comedor: El comedor principal es una cabafa elaborada de material rustico; pilares de
madera, techo de hojas de palmera (capaci), muro de bambu y piso de cemento. Mesas adicionales
ubicados a los alrededores del local a sombras de arboles de mango.

Servicios que ofrece

El emprendimiento es exclusivamente gastronomico ofrece platos a base de paco y bebidas
como refrescos gaseosas y cerveza.

Calidad de Servicios

Hablando de calidad atin no existe un servicio optimo ya que los propietarios desconocen
del tema, ademas que el ente publico responsable no interviene en capacitaciones y asistencias
técnicas en temas gastrondomicos, calidad de servicio, atencion al cliente, etc. Por ende, no hay
seleccion del personal capacitado para prestar el servicio. Esto se puede observar al momento de
prestar el servicio de atencion, ya que los mozos no estan preparados y dan un servicio deficiente.

Servicios complementarios

servicio de internet (wifi) también cuenta con sefial de celular de operador movistar. Area
de estacionamiento y area recreativa (piscina y parque para ninos)

1.5.2. Pacos las Palmeras
Servicios basicos
El emprendimiento Pacos puente Sahuayaco cuenta con servicios basicos de: agua, desagiie

(pozo séptico) electricidad y servicios higiénicos.
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Infraestructura

Via terrestre, accesibilidad hasta el lugar por via asfaltada y bicapa, cuenta con puentes
carrozables, se accede al lugar mediante transporte publico y privado.

Servicios que ofrece

El emprendimiento es exclusivamente gastronomico ofrece paltos a base de paco y bebidas
como refrescos gaseosas y cerveza.

Instalaciones:

Cocina: la estructura es de material noble (bloqueta) y la elaboracion de platos es en una
cocina a gas y en algunas ocasiones a base de lefia (fogon).

Comedor: chozas de material rustico techo de palmera (capaci) pilares de madera y muros
de bambt y piso de cemento.

Calidad de Servicios:

Hablando de calidad atin no existe un servicio optimo ya que los propietarios desconocen
del tema, ademds que el ente publico responsable no interviene en capacitaciones y asistencias
técnicas en temas gastronomicos, calidad de servicio, atencion al cliente, etc. Por ende, no hay
seleccion del personal capacitado para prestar el servicio. Esto se puede observar al momento de
prestar el servicio de atencion, ya que los mozos no estan preparados y dan un servicio deficiente.

Servicios complementarios

servicio de internet (wifi) también cuenta con sefial de celular de operador movistar. Area
de estacionamiento y area recreativa (piscina)

1.5.3. El Manantial

Servicios basicos
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El emprendimiento El Manatial cuenta con servicios basicos de: agua, desagiie (pozo
séptico) electricidad y servicios higiénicos.

Infraestructura:

Via terrestre, accesibilidad hasta el lugar por via asfaltada bicapa y trocha carrozable, se
accede al lugar mediante transporte publico y privado.

Servicios que ofrece

El emprendimiento es exclusivamente gastronomico ofrece paltos a base de paco y bebidas
como refrescos gaseosas y cerveza.

Instalaciones:

Cocina: Techo de calamina, paredes de bambu y piso de cemento, la elaboracion de platos
€s en una cocina a gas y en ocasiones a base de lefa (fogén).

Comedor: Cabafia de material rustico techo de palmera (capaci) pilares de madera y muros
de bambt y piso de cemento, muebles de madera (mesas y sillas).

Calidad de Servicios:

No existe un servicio optimo ya que los propietarios desconocen del tema, ademas que el
ente publico responsable no interviene en capacitaciones y asistencias técnicas en temas
gastrondmicos, calidad de servicio, atencion al cliente, etc. Por ende, no hay seleccion del personal
capacitado para prestar el servicio. Esto se puede observar al momento de prestar el servicio de
atencion, ya que los mozos no estan preparados y dan un servicio deficiente.

Servicios complementarios

Cuenta con sefal de celular de operador movistar y teléfono publico.

1.5.4. La Chocofinca

Servicios basicos
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El emprendimiento La chocofinca cuenta con servicios basicos de: agua, desagiie (pozo
séptico) electricidad y servicios higiénicos.

Infraestructura:

Via terrestre, accesibilidad hasta el lugar por via asfaltada bicapa y trocha carrozable, se
accede al lugar mediante transporte publico y privado.

Instalaciones:

Cocina: la estructura es de adobe y la elaboracion de platos es en una cocina a gas y a base
de lena (fogon).

Comedor: Chozas elaboradas de material rustico; pilares de madera, techo de hojas de
palmera (capaci), muro de madera y piso de cemento, muebles de madera (mesas y sillas)

Servicios que ofrece

El emprendimiento ofrece productos gastrondmicos como: platos a base de pescado paco,
asados de aves de corral, helados artesanales de caco y frutas de la zona y venta de productos
derivados de cacao, también se promueve el turismo vivencial.

Calidad de Servicios:

Existe la intencion de brindar un servicio de calidad, pero atn no es 6ptimo, ademas que el
ente publico responsable no interviene en capacitaciones y asistencias técnicas en temas
gastrondmicos, calidad de servicio, atencion al cliente, etc. Esto se puede observar al momento de
prestar el servicio de atencion, ya que los mozos no estan preparados y dan un servicio inapropiado.

Servicios complementarios

Cuenta con sefial de celular de operador movistar.

1.6. Crecimiento Local en la Ruta Gastronomica del Paco
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1.6.1. Acceso ala Educacion

Gracias a la oferta gastronomica que ofrece la ruta del paco, en la zona aumento la
poblacion ya que muchos lugarefios que migraron a la cuidad retornaron para apertura diferentes
negocios en la ruta y establecerse, esto trajo consigo poder acceder a la educacion ya que tuvieron
un incremento de ingresos econdmicos en su hogar y optaron por seguir superandose es asi que
viendo la poblacidon en aumento se crea nuevas instituciones educativas en la zona pero también
con la posibilidad de que puedan ser educados en la ciudad mas cercana.
1.6.2. Desarrollo Sostenible en la Ruta Gastronomica del Paco

Hubo un desarrollo econdomico en toda la ruta gastrondmica del paco, ya que se aprecia un
crecimiento economico, esto se refleja en la mejora de sus viviendas con material noble,
adquisicion de medios de transporte modernos ya que la mayoria de los emprendedores cuentan
con movilidad propia (moto lineal, camionetas y autos), un cambio en su estilo de vida; vestimenta
y alimentacion. Acceso a la educacion superior de sus hijos en ciudades. En los social se puede
apreciar una mejor organizacion como poblacion; preparada y responsable que se cumplen las
leyes que otorga el estado. Existe una conciencia ambiental por parte del poblador esto se refleja
en el manejo de residuos solidos y cuidado de los recursos hidricos como rios y manantes y también
de los ecosistemas micro y macro bioldgicos.
1.6.3. Competencia Indirecta 0 Complementaria

Gracias a la oferta gastrondmica que se origind en la ruta del paco se desarrollan nuevos
emprendimientos complementarios a la oferta gastronémica como son: venta de frutas del lugar
(pina, sandia, mango, platano), venta de helados y refrescos; tiendas de abarrotes, y venta de
comidas al paso como anticuchos y chicharrén de pollo. Creandose asi una alternativa de negocio

complementario y necesario.
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1.6.4. Cultura Turistica

Esté en proceso de consolidarse ya que no existe la intervencion de un ente encargado en
el rubro tales como; empresas privadas y municipio, pero si existe el interés de la poblacién en
inmiscuirse en el tema turistico y a su manera ven la forma de dar una atencion personalizada
acorde al perfil del consumidor.
1.6.5. Inclusion de la Poblacion en la Ruta Gastronomica del Paco

Inclusion directa

Generacion de empleo directo a la poblacién local para atencion al cliente, cocina y
comedor y limpieza, principalmente a estudiantes y familiares cercanos a los propietarios.

Inclusion indirecta

Los propietarios de los emprendimientos requieren de insumos para la elaboracion del
producto gastronémico por ende adquieren insumos producidos en la zona del poblador local

como; paco, yuca, platano, pepino, tomate, limon, etc.
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1.6.6. Analisis FODA de los Emprendimientos de la Ruta Gastronémica del Paco
Tabla 3:

Anélisis FODA

Fortalezas

Debilidades

e Ubicacion estratégica en via principal

eReconocimiento a nivel local. Ganadores como
mejor emprendimiento, premio otorgado por la
municipalidad provincial de la Convencion.

e Cuenta con area recreativa como piscinas y espacio
de descanso.

e Son productores del insumo principal (piscigranja de
paco)

ePromocion por parte® de personajes reconocidos,
siendo participe en reportaje® al® Pert® conducido®
por® Manolo® del® Castillo®

eFalta de conocimiento y capital para innovar.

eFalta de capacitacion, asistencia y control por
parte de la entidad competente (Municipio)

e Mozos sin experiencia al momento de prestar la
atencion.

¢ Dificultades para acceder a financiamiento.

e Insuficiente investigacion del mercado o pubico
objetivo.

e Falta de innovacion en culinaria

eFalta de uso de tecnologia disruptiva para realizar
pedidos y pagos.

Oportunidades

e Aumento del arribo de turistas en el distrito de
Echarati en fechas festivas (mes de Julio)

e Genera empleo para jovenes estudiantes del lugar y
aledanos.

eFacilidad de llegar al publico objetivo mediante
canales de distribucion. (Facebook, tv, radio)

¢ La nueva motivacion del turista post pandemia covid
19 que prioriza el valor de la salud en base a comida
saludable y un ambiente natural.

¢ Clima favorable

e La biodiversidad

e[ a presencia de recursos y atractivos naturales.

Fuente: elaboracion propia

Amenazas

e Apertura de rutas gastrondomicas paralelas a la
ruta del paco.

e Alza de precio de alimentos balanceados para la
alimentacion de los peces.

e Competencia con productos sustitutos.

e Demanda estacional, solo algunos meses del afio

¢ Conflictos sociales como huelgas indefinidas.

eDesastres naturales en temporada de Iluvias
como crecida y desborde de rios.




Linea de tiempo
Analisis del Crecimiento Local en la Ruta del Paco Mediante la Gastronomia.
Grafico 3:

Andlisis del Crecimiento Local en la Ruta del Paco Mediante la Gastronomia.

Fuente: Elaboracion propia

40



41

CAPITULO I
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION
2.1. Enfoque de la investigacion

En cuanto al método investigativo que se seguird sera un enfoque cuantitativo (Yin, 2003),
se usara un cuestionario para poder recolectar los datos del consumidor local con sus respectivas
muestras; segun el tiempo de estudio es transversal, durante la duracion de la investigacion se
sacard informacion.

2.2. Tipo de Investigacion.

La actual investigacion tiene una naturaleza tedrica-metodoldgica, ya que su fin primordial
es encontrar un nuevo conocimiento a través de la descripcion de las variables propuestas y no su
aplicacion en forma integral lo cual determina su caricter basico; sin embargo, se plantea
estrategias de mejora en base a los datos y brechas encontradas.

2.3. Nivel de Investigacion.

En términos de disefio, es no experimental y el estudio de caso es de cardcter exploratorio
al inicio ya que se necesita recoger informacion nunca antes procesada como es el caso del
identificar el perfil del turista gastronémico y descriptivo ya que se requiere determinar las
caracteristicas de la oferta gastrondmica de la ruta de estudio y por otro lado cual es el rol de esta
en el crecimiento de la poblacion directa e indirectamente involucrada. (Hernandez, 2014)

2.4. Diseio de la investigacion

Asimismo, es de disefio investigativo serd no experimental, ya que, se medira como se dijo
la relacion entre las variables oferta gastrondmica versus crecimiento local asi mismo la
investigacion tendré un nivel correlacional, no siendo necesaria manipular ninguna de las variables

que se encuentran presentes en la realidad factica.
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M: X1 —» Y1

Donde:
M : Muestra representativa de la poblacion

X1 : Medicioén de la variable: Oferta gastronomica
Y1 : Medicién de la variable: Crecimiento local

—» :Andlisis de la correlacion causal entre las variables X1, Y1.

2.5. Poblacion de Estudio
La investigacion tendrd una poblacion que esta constituida por 598 comensales o clientes
locales que visitaron la Ruta de Paco del distrito de Echarate. Segin (Aguilar Quispe, 2022).
2.6. Tamaiio de muestra
En la presente investigacion la poblacion esta constituida por 598 comensales o clientes locales
que visitaron la Ruta de Paco del distrito de Echarate. Segin (Aguilar Quispe, 2022).
2.7. Técnica de seleccion de muestra

Se determino la muestra de la poblacién mediante la siguiente formula:

Tamaino de la muestra

Cuando: Z= 1.96
N= 598
P= 0.5
Q= 05
0.05
I'NP(
N = ' = 234.14

" IRO (V-

La muestra esta constituida por 234 comensales o clientes de la Ruta del Paco.
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2.8. Técnicas de recoleccion de Informacion

A lo largo de la investigacion demandara describir la realidad problemadtica in situ y en
repetidas oportunidades para lo cual se usard basicamente la técnica de observacion a través de
diversos instrumentos como lo son el listado de verificacion y formato de seguimiento de
observaciones, registro de inventario de la culinaria con formatos especificos y registro de la
infraestructura e instalaciones de la oferta gastronémica en la ruta y observacion de la poblacion
en cuento su crecimiento econdémico local con fichas igualmente especificas.

Pero también, se hara uso de la técnica de encuesta a la poblacion directa e indirectamente
involucrada pero que se beneficia de la oferta para lo cual se disefia preguntas en un formato de
ficha de encuesta.

Tabla 4:

Técnicas e Instrumentos

Técnica Instrumento
Observacion Ficha de observacion

Encuestas al cliente  Cyestionario

Nota. Elaboracion propia
2.9. Instrumentos de medicion

e Revision y bibliografica de referencias y de estudios previos sobre la materia
investigada y temas conexos,

e Recojo de informacion directa por intermedio de documentacion en linea, visita a
la zona de estudio con instrumentos para tomar imagenes y sacar datos, asi como
trabajo de campo (lista de cotejo) para observar la realidad y describirla.

e Encuestas pobladores y gestores con los instrumentos respectivos.

2.10. Técnicas de Analisis e interpretacion de la informacion.
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2.10.1. Técnica de analisis
Se utilizara el sistema computarizado, Word, Excel, SPSS, graficadores y otros.
e Procesamiento de la informacidn y graficos mediante el programa Excel.
e Tabulacion de resultados e interpretacion SPSS, Minitab y Excel

2.11. Interpretacion de la informacion

e Se comenzard por ordenar y sistematizar los datos recolectados haciendo uso exclusivo de
Excel, que nos proporciona una exactitud y solidez en los resultados.

e Después, se importaran los datos sistematizados al software SPSS, lo que facilitara su examen
a través de métodos estadisticos descriptivos e inferenciales.

e A continuacion, se efectuara la comprobacién de la hipotesis utilizando el SPSS como
herramienta de analisis.

e Seguidamente, se efectuard una evaluacion y explicacion de los resultados, basandose en las
tablas y representaciones graficas surgidas del estudio estadistico previamente efectuado.

e Finalmente, se entrard en un debate sobre los hallazgos para, en consecuencia, presentar las

deducciones finales a las que se ha arribado en el estudio.

2.12. Validez del instrumento de medicion

La validacién solicitada a cabo en esta investigacion se sustentd en un proceso riguroso
que involucrd la participacion activa y la experiencia de dos profesionales altamente cualificados,
que ademads fungieron como asesores y especialistas en el tema especifico que se aborda en el
estudio. Estos expertos desempefiaron un papel fundamental en la revision critica de los

instrumentos de medicion y las metodologias utilizadas en la investigacién. Su involucramiento
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permitid garantizar la idoneidad y relevancia de las preguntas, escalas y criterios empleados para
evaluar la oferta turistica gastrondmica en la Ruta del Paco del distrito de Echarate durante el afio
2022.

La contribucion de estos profesionales trascendié mas alld de la mera validacion, ya que
proporcionaran valiosas perspectivas, orientacion y recomendaciones para mejorar la calidad y la
eficacia de la investigacion. Su experiencia en el campo tematico en cuestion aportd un nivel
adicional de credibilidad a los resultados obtenidos y asegur6 que se siguieran las mejores practicas
en la recopilacion y analisis de datos.

2.13. Ficha técnica de baremacion

La ficha técnica de baremacion en esta investigacion proporciond informacion detallada
sobre como se calificaron o evaluaron los aspectos relacionados con la oferta turistica
gastronomica en la Ruta del Paco en el distrito de Echarate durante el afio 2022. Incluy6 detalles
sobre los criterios utilizados para puntuar diferentes aspectos de la oferta gastronomica y como se
asignan los puntajes.

Tabla 5

Baremacion

Baremacion

Crecimiento Local 1 1.6 Muy Bajo
1.61 2.2 Bajo
2.21 2.8 Medio
2.81 34 Alto
3.41 4 Muy Alto

Oferta Gastronomica 1 1.8 Muy Bajo
1.81 2.6 Bajo
2.61 34 Medio
341 4.2 Alto
4.21 5 Muy Alto

Nota. Elaboracion propia
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2.14. Prueba de normalidad

La prueba de normalidad en esta investigacion se utilizd para verificar si los datos
recopilados sobre la oferta turistica gastrondmica en la Ruta del Paco en el distrito de Echarati en
2022 siguieron una distribucion normal. Esto es importante para determinar si se podian aplicar
métodos estadisticos que asumieran una distribucion normal a los datos recopilados. Las pruebas
de normalidad, como la prueba de Shapiro-Wilk o la prueba de Kolmogorov-Smirnov, evaluaron
si los datos se ajustaban o no a una distribucion normal y ayudaron a determinar la validez de

ciertos analisis estadisticos en esta investigacion.

Para elegir adecuadamente las pruebas estadisticas a utilizar, es esencial verificar la
normalidad de la distribucion de los datos. Basado en las hipdtesis siguientes, este analisis se lleva

a cabo mediante la prueba de Kolmogorov-Smirnov (K-S).

HO: los datos de las dimensiones de la oferta Gastronémica y de la variable crecimiento
local y sus dimensiones se distribuyen de manera normal (simétrica).
HI: los datos de las dimensiones de la oferta Gastronémica y de la variable crecimiento

local y sus dimensiones no se distribuyen de manera normal (asimétrica).

Tabla 6

Pruebas de normalidad

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Estadistico Gl Sig. Estadistico gl Sig.
Oferta Gastronémica .386 166 .000 .682 166 .000
Crecimiento Local 277 166 .000 768 166 .000

a. Correccidn de significacion de Lilliefors

Fuente: Elaboracion propia
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Se ha rechazado la hipdtesis nula y adoptado la hipotesis alternativa, lo que sugiere que los
datos sobre la oferta gastrondmica y las variables relacionadas con el crecimiento local no
presentan una distribucion normal, como lo indica un valor p inferior a 0.05.

Por lo tanto, es imperativo utilizar técnicas estadisticas no paramétricas para esta
investigacion. Para destacar la importancia de los resultados, se utilizd el coeficiente Rho de
Spearman, que ilustra la direccion de la correlacion, ya sea positiva o negativa (Hernandez y
Mendoza, 2018, p. 367-368).

2.15. Analisis descriptivos de los resultados

A) Resultado de Encuestas Realizadas a los consumidores locales que visitaron la

Ruta Gastronomica del Paco

Tabla 7:
Género
F % % Valido % acumulado
Femenino 138 59.00 59.00 59.00
Masculino 96 41.00 41.00 100.00
Total 234 100.00 100.00
Grafico 4:
Género
59.00
60.00 41.00
5 50.00
=
S 40.00
=
S 3000
S 2000
S 1000
- 0.00
Femenino Masculino

Nota. Elaboracion propia
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Segun encuestas realizadas al consumidor de la ruta gastronomica del paco, para
determinar el género, donde el 59.00% es femenino y el 41.00% es masculino.
Tabla 8:

Grado de Instruccién

F % % valido % Acumulado
Primaria incompleta 23 10% 10% 10%
Primaria completa 12 5% 5% 15%
Secundaria incompleta 35 15% 15% 30%
Secundaria completa 89 38% 38% 68%
Superior técnico 59 25% 25% 93%
superior universitario 16 7% 7% 100%
Total 234 100% 100%
Nota. Elaboracion propia
Grafico 5:
Grado de Instruccion
40.00
35.00 38.00
3
E 30.00
=
S 2500 25.00
X 2000
2 15.00
= 1500
10.00
10.00 5.00 7.00
5.00
0.00
Primaria Primaria Secundaria  Secundaria Superior superior
incompleta  completa incompleta  completa técnico universitario

Grado de instruccion

Nota. Elaboracion propia

En grado de instruccion se obtuvo los siguientes resultados. El 38.00% tiene secundaria

completa, el 25.00% tiene estudio superior técnico, el 15.00% tiene secundaria incompleta, el
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10.00% tiene primaria incompleta, el 7.00% tiene educacion superior universitario y el 5.00% tiene
primaria completa. A pesar de que la mayoria no tiene un alto grado de instruccion apostaron por
emprender un negocio porque sabian intuitivamente y vieron una posibilidad de demanda

gastronomica por que se puso en tendencia a nivel nacional el aspecto gastrondmico.

Tabla 9:

Principal Actividad Econémica

pregunta 3 F % % Valido % Acumulado
Agricultura 77 33% 33% 33%
Comercio 35 15% 15% 48%
Restaurante 47 20% 20% 68%
Trabajador municipal 37 16% 16% 84%
Otros 37 16% 16% 100%
Total 234 100% 100%
Nota. Elaboracion propia
Grafico 6:

Principal Actividad Econémica

33.00
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5 2500 20.00
=
=S 20.00 15.00 16.00 16.00
-g .
A 15.00
e
S 10.00
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Agricultura Comercio Restaurante  Trabajador Otros
municipal

Principal actividad econ6mica

Nosotros como conocedores de la zona sabemos que siempre la actividad econémica se

fundamenta en la agricultura, esto queda reflejado con el 33.00% ya que la provincia de la
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convencion es conocida por esas actividades, inclusive se logra abastecer los mercados de la region
y otras regiones, sin embargo a pesar de eso muchos pobladores estan apostando en
emprendimientos relacionados con el uso de sus productos como el pescado, verduras, frutas,
resultado de eso es que el 20.00% se dedica al area gastronoémica, siendo un porcentaje
considerable e importante, un 16.00% se dedica a laborar como trabajador municipal, el 16.00%
en otras actividades que influyen indirectamente en los emprendimientos y el 15.00% al comercio
de productos.

Tabla 10:

Crecimiento Sostenible de Demanda de la Ruta Gastrondmica del Paco

Pregunta 4 F Y% % Valido % Acumulado
0% - 20% 16 7% 7% 7%
20% - 40% 30 13% 13% 20%
40% - 60% 91 39% 39% 59%
60% - 80% 84 36% 36% 95%
80% - 100% 12 5% 5% 100%
Total 234 100% 100%
Nota. Elaboracion propia
Grafico 7:

Crecimiento Sostenible de Demanda de la Ruta Gastrondmica del Paco
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Crecimiento sostenible de demanda de la ruta gastronomica del
paco
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Segun la percepcion de los consumidores, quienes manifiestan que la demanda ha tenido
un crecimiento con una taza positiva, encuestas realizadas al poblador local de la ruta gastronomica
del paco que involucra las localidades de Pampa Concepcion, Sahuayaco, Chaupimayo C y
Chahuares para determinar el crecimiento sostenible de la demanda se obtuvo los siguientes
resultados: la gran mayoria de los encuestados un 39.00 % indico que hubo un crecimiento positivo
de la demanda que se plasma de un 40 % - 60 %, el otro porcentaje de encuestados que es el 36.00
% también opino que crecio la demanda en un 60% - 80 % estos resultados nos indican que a
mayor demanda, mayor ingreso econdmico y por ende hay un crecimiento local.

Tabla 11:

Crecimiento Poblacional

F % % Valido % Acumulado
Nada 5 2% 2% 2%
Poco 91 39% 39% 41%
Bastante 122 52% 52% 93%
Mucho 16 7% 7% 100%
Total 234 100% 100%
Nota. Elaboracion propia
Grafico 8:
Crecimiento Poblacional
£0.00 52.00
50.00 39.00
§ 40.00
i 30.00
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A 0.00
°\c’ Nada Poco Bastante Mucho

Crecimiento poblacional

La zona donde se encuentra ubicado la ruta gastronomica del paco antes del

funcionamiento de los emprendimientos no resaltaba mayor crecimiento poblacional ya que



52

muchos migraban del campo a la ciudad por mejores oportunidades, pero hoy en dia con apertura
de los emprendimientos se ve un crecimiento de la poblacion lo cual demuestra que se ha frenado
la migracion y esto es importante porque se ve un desarrollo en la zona, con su principal fuente
de ingreso hace que la gente se quede y apueste por la agricultura ya que esta actividad genera el
insumo principal para desarrollar otras actividades complementarias como es el caso de la
gastronomia. Siendo los resultados los siguientes; el 52. 00% opino y marco bastante, esto quiere
decir que vio un crecimiento poblacional positivo e importante por ser mas del 50 %. Lo cual
ratifica que estd habiendo un crecimiento sostenido de la poblacion a medida que va aumentando
la demanda de la oferta gastronémica.

Tabla 12:

Mejora de Infraestructura y Saneamiento Bdsico

F % % Valido % Acumulado
Nada 23 10% 10% 10%
Poco 96 41% 41% 51%
Bastante 101 43% 43% 94%
Mucho 14 6% 6% 100%
Total 234 100% 100%
Nota. Elaboracion propia
Grafico9:

Mejora de Infraestructura (Saneamiento Basico)
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Sabiendo que hubo un crecimiento poblacion a partir del funcionamiento de los
emprendimientos, y que la infraestructura y saneamiento bésico es uno de los criterios que mide
el crecimiento econdmico de una localidad, podemos deducir que si hay un crecimiento lo cual se
ve reflejado en los resultados de las encuestas realizadas al poblador donde un 43.00 % nos indican
que si hubo mejoras en infraestructura y saneamiento basico.

Tabla 13:

Mejora de Conectividad (Carreteras)

F % % Valido % Acumulado
Nada 14 6% 6% 6%
Poco 68 29% 29% 35%
Bastante 136 58% 58% 93%
Mucho 16 7% 7% 100%
Total 234 100% 100%

Nota. Elaboracion propia

Grafico 10:

Mejora de Conectividad (Carreteras)
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Mejora de conectividad (carreteras)

Para determinar la mejora de la conectividad (carreteras) en la ruta desde el funcionamiento

de los emprendimientos gastronomicos, se obtuvo el siguiente resultado: se sabe que la
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conectividad (carreteras), es un factor clave para el crecimiento y desarrollo economico de una
poblacion lo cual vemos aqui en la zona que aun falta mucho por hacer por parte del ente
competente (municipio, y gobierno regional) pero a pesar de esto la gran mayoria de los
encuestados opino que si hubo una mejora de la accesibilidad con la apertura de los
emprendimientos, un 58.00 % dijo que la conectividad (carreteras) mejoro bastante y esto hizo que
se inicie con la oferta gastrondmica en distintas localidades y zonas del distrito.

Tabla 14:

Mejora de Ingresos Econdmicos

F % % Valido % Acumulado
Nada 0 0% 0% 0%
Poco 66 28% 28% 28%
Bastante 147 63% 63% 91%
Mucho 21 9% 9% 100%
Total 234 100% 100%

Nota. Elaboracion propia

Grafico 11:

Mejora de Ingresos Econdmicos
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Para determinar si en una localidad hubo un crecimiento econdémico se tiene que determinar
aspectos como: mejor acceso a salud, educacion, saneamiento basico, conectividad etc., en este
caso gracias a la oferta gastrondmica en la ruta del paco vimos muchos factores positivos que
aportan al crecimiento econdomico, por ejemplo en la zona se dio trabajo a jovenes y seforas del
lugar y aledafos, los emprendedores han incluido en sus negocios no solo a familiares sino también
personas ajenas que necesitan un puesto de trabajo, podriamos deducir que es un buen paso para
mejorar la calidad de vida de todos los involucrados. El resultado se ve reflejado con un 63,00 %
que manifesté que hubo un gran crecimiento econdmico en los ultimos afos.

Tabla 15:

Mejora de Ingresos Econdmicos

F % % Valido % Acumulado
Nada 14 6% 6% 6%
Poco 136 58% 58% 64%
Bastante 73 31% 31% 95%
Mucho 12 5% 5% 100%
Total 234 100% 100%

Nota. Elaboracion propia

Grafico 12:

Mejora de Ingresos Econdmicos
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El 31.00 % de los consumidores encuestados indico que vio y tuvo mejor acceso a salud
esto a partir del funcionamiento de los emprendimientos gastronémicos en la zona, en vista que se
repobld, hubo creacion y aperturas de puestos de salud, ademds que a mayor ingreso econdmico
mejoran las posibilidades de tener acceso a buena salud. Un 58.00 % manifestd poco, que si hubo
una mejora en la salud pero que no basta que necesitan mayor apoyo e inversion por parte de la
municipalidad distrital de Echarati, ya que salud es una necesidad primaria.

Tabla 16:

Mejor Acceso a Educacion

F % % Valido % Acumulado
Nada 14 6% 6% 6%
Poco 101 43% 43% 49%
Bastante 103 44% 44% 93%
Mucho 16 7% 7% 100%
Total 234 100% 100%

Nota. Elaboracion propia

Grafico 13:

Mejor Acceso a Educacion
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FE144.00 % de los consumidores encuestados indico que mejoro el acceso a educacion, esto
9

a partir del funcionamiento de los emprendimientos gastronémicos en la zona, en vista que se
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repobld, hubo creacion y apertura de colegios sobre todo de primaria y nivel inicial, ademas que a
mayor ingreso economico mejoran las posibilidades de alcanzar educcion de calidad, muchos
padres de familia al obtener un ingreso econdémico extra en su hogar optaron por apoyar a sus
hijos y pagar una mejor educacidn en colegios, institutos y universidades inclusive fuera de la
ciudad y region. Un 43.00 % manifestd poco, que, si hubo una mejora en la educacion, pero
requieren mas apoyo por parte del municipio para seguir mejorando sus ingresos econémicos y de
esta manera poder alcanzar una educacion digna y de calidad.

Tabla 17:

Aspectos de Mejora en el Rubro Gastronémico

F % % Valido % Acumulado
Recurso humano (generacion de empleo) 61 26% 26% 26%
Me: Instalaci . ,
ejoras en sus Instalaciones (viviendas y area de 61 26% 26% 5204
restaurante)
Implementacion de Piscigranjas 42 18% 18% 70%
Implementacion de areas recreativas 12 5% 5% 75%
Mejora en parcelas de cultivo 47 20% 20% 95%
Todas las anteriores 12 5% 5% 100%
Total 234 100% 100%
Grifico 14:
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Segun la percepcion del consumidor local, el resultado indica que un 26.25 % mejoro en
recurso humano, los emprendedores crearon puestos de trabajo a familiares y lugarefios, un 26.25
% indica también que mejoraron sus instalaciones en los ultimos afios, implementaron sus
piscigranjas de paco y sus parcelas de cultivo ya que la agricultura es relevante para seguir
apostando por la gastronomia.

Tabla 18:

Sugerencia del Poblador para la Intervencion del Municipio en la Ruta Gastronémica del Paco

F % % Valido % Acumulado
Educacion 2 1% 1% 1%
Agricultura 56 24% 24% 25%
Turismo y Gastronomia 105 45% 45% 70%
Infraestructura 26 11% 11% 81%
Salud 7 3% 3% 84%
Accesibilidad 16 7% 7% 91%
Piscigranjas 19 8% 8% 99%
Biohuertos 2 1% 1% 100%
Total 234 100% 100%

Grafico 15:

Sugerencia del Poblador para la Intervencion del Municipio en la Ruta Gastronémica del Paco
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Los consumidores locales sugieren una intervencion en el aspecto de turismo y
gastronomia, donde claramente la muestra es la taza de porcentaje del 45.00% de aceptacion,
porque a medida que hubo pasando los afios esta actividad se posiciond como una de las
actividades principales de ingreso economico siendo sostenible, otro aspecto es la intervencion en
la agricultura el 24.00% demanda que se intervenga en esta actividad debido a que es la base de
ingreso y alimentacion, a partir de esta actividad ellos obtienen insumos primarios para la
elaboracion de sus productos dentro del rubro de la gastronomia, de esa manera ellos mejoran su
oferta gastrondmica, el 11.00% opina que debe de ver una intervencion en el area de infraestructura
ya que es de primordial importancia para el buen funcionamiento de una actividad economica y el
8.00% sugiere la intervencion en piscigranjas ya que es su principal fuente de materia prima , el
pescado paco.

Tabla 19:

Areas de Mejora de la Oferta Gastronémica en la Ruta del Paco

F % % Valido % Acumulado
Buenas practicas (sostenibilidad) 35 15% 15% 15%
Desarrollo y mejora del emprendimiento 61 26% 26% 41%
Elaboracion y presentacion de productos 35 15% 15% 56%
Capacitacion en cultura turistica 42 18% 18% 74%
Instalaciones para actividades recreativas 23 10% 10% 84%
Innovacion y uso de tecnologia 37 16% 16% 100%
Total 234 100% 100%

Nota. Elaboracion propia
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Grafico 16:

Areas de Mejora de la Oferta Gastronémica en la Ruta del Paco
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Areas de mejora en la oferta gastronomica en la ruta del Paco

Al haber tenido un crecimiento sostenido de la demanda y haber valorado la gastronomia,
sabiendo que esta en tendencia a nivel nacional provincial y local los consumidores locales opinan
lo siguiente, el 25.81% admiten que debe de haber capacitaciones al poblador local para desarrollo
y mejora del emprendimiento, el 17.74% opinan mejora en capacitaciones en cultura turistica , el
15.81% innovacion y uso de tecnologia y el 14.84% en sostenibilidad, lo cual estd mostrando que
si la gastronomia ha crecido por eso que los pobladores aceptan que también tienen que crecer
invirtiendo en sostenibilidad, cultura turistica , buenas instalaciones , innovacion en tecnologia y

presentacion de sus productos.
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Tabla 20:
Infraestructura
F % % Valido % Acumulado
Muy malo 5 2% 2% 2%
Malo 21 9% 9% 11%
Regular 145 62% 62% 73%
Bueno 56 24% 24% 97%
Muy bueno 7 3% 3% 100%
Total 234 100% 100%
Nota. Elaboracion propia
Grafico 17:
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Infraestructura

Se tiene un avance en oferta gastrondmica por eso hay un reconocimiento que tienen
deficiencias, limitaciones lo cual se traduce en los siguientes porcentajes, el 62.00% dijo apreciar
una infraestructura de manera regular, el 24.00% opina que su infraestructura es bueno y el 9.00%
dijo apreciar una infraestructura mala, de esta manera se puede apreciar en los pobladores que si
hay una conciencia se puede ejercer mas siempre en cuando se mejore en estos aspectos por qué

es lo que la oferta desea.
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Tabla 21:

Instalaciones

F % % Valido % Acumulado
Muy malo 2 1% 1% 1%
Malo 33 14% 14% 15%
Regular 136 58% 58% 73%
Bueno 59 25% 25% 98%
Muy bueno 5 2% 2% 100%
Total 234 100% 100%
Nota. Elaboracion propia
Grafico 18:
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El 58.00% opina que la instalacion tiene una calidad regular, el 25.00% le parece bueno y
el 14.00% opina que tiene una instalacion mala, esto muestra que hay una conciencia por parte del
poblador en reconocer sus deficiencias y limitaciones por que el turismo necesita mejoras, el

poblador esta aprendiendo que el turismo local demanda de mejores servicios.
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Tabla 22:

Servicios Higiénicos

F % % Valido % Acumulado
Muy malo 5 2% 2% 2%
Malo 80 34% 34% 36%
Regular 110 47% 47% 83%
Bueno 40 17% 17% 100%
Muy bueno 0 0% 0% 100%
Total 234 100% 100%

Nota. Elaboracion propia

Grafico 19:
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Servicios Higiénicos
Segun encuestas realizadas al consumidor local el 47.00% reconoce que debe haber mejora
en sus servicios higiénicos, siendo el indice mas alto donde aprecia de manera regular y el 34,00%
le parece malo y un 17.00% opina que es bueno, esto refleja que los pobladores locales estan

tomando conciencia y que el turismo local les ha ensefiado que se necesita constante innovacion y

mejoras en todas las areas de sus instalaciones.
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Tabla 23:

Servicios Higiénicos

F % % Valido % Acumulado
Muy malo 14 6% 6% 6%
Malo 61 26% 26% 32%
Regular 87 37% 37% 69%
Bueno 54 23% 23% 92%
Muy bueno 19 8% 8% 100%
Total 234 100% 100%

Nota. Elaboracion propia

Grafico 20:
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Segun encuestas realizadas el 37.00% opina que hay una atencion regular, el 26,00% ve

una atencion mala y el 23.00% percibe una atencion buena siendo un indice bajo, esto refleja que
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dentro del criterio de atencion debe priorizarse mejoras, aplicar técnicas, mejorar en sus recursos

humanos.

Tabla 24:

Presentacion del Plato

F % % Valido % Acumulado
Muy malo 2 1% 1% 1%
Malo 16 7% 7% 8%
Regular 91 39% 39% 47%
Bueno 98 42% 42% 89%
Muy bueno 26 11% 11% 100%
Total 234 100% 100%
Nota. Elaboracion propia
Grafico 21:
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Presentacion del plato

Se puede mostrar un claro avance en la oferta gastrondmica donde se aprecia el indice mas

alto de porcentaje el 42.00% opina que la presentacion del plato es buena y el 39.00% es regular,

el 11.00% muy bueno esto refleja la aceptacion y apreciacion de la oferta gastronomica por el
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turismo local y que a esto se le puede mejorar mediante la innovacidn, la diversificacion e

implementacion turistica.
Tabla 25:

Uso de Tecnologias en la Atencion

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje
acumulado
Muy malo 103 44% 44% 44%
Malo 70 30% 30% 74%
Regular 44 19% 19% 93%
Bueno 14 6% 6% 99%
Muy bueno 2 1% 1% 100%
Total 234 100% 100%
Nota. Elaboracion propia

Grafico 22:

Uso de Tecnologias en la Atencion
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Uso de tecnologias en la atencion

El 44.00% opina que el uso de tecnologias en la atencién es muy malo, el 30.00% es malo
y el 19.00% es regular estos indices elevados nos muestran que es de mayor importancia la
innovacion e incorporacion tecnologica dentro del turismo ya que las nueva tendencias es mediante

el uso de internet donde se realiza el uso de aplicativos mediante redes sociales, con el uso de



67

celulares, tarjetas de crédito, transacciones sistematicas, depdsitos y reservas, de esta manera
facilitando la atencion al visitante y evitando molestias al rato de hacer la compra o pago por el
servicio.

Tabla 26:

Innovacion Tecnoldgica

F % % Valido % Acumulado
Muy malo 110 47% 47% 47%
Malo 82 35% 35% 82%
Regular 35 15% 15% 97%
Bueno 7 3% 3% 100%
Muy bueno 0 0% 0% 100%
Total 234 100% 100%
Nota. Elaboracion propia
Grafico 23:
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Innovacion tecnologica

El 47.00% opino que no hay innovacion tecnologica en estos emprendimientos, esto le
genera un aspecto muy malo, el 35.00% ve malo y el 15.00% regular, reflejando asi que debe de

haber una atencion inmediata en estos aspectos ya que estas percepciones no son buenas para el
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turismo, asi también enseniandole a los emprendimientos que las nuevas tendencias estan ligadas
al uso e innovacion tecnoldgica.
Tabla 27:

Areas de Recreacion

F % % Valido % Acumulado
Muy malo 35 15% 15% 15%
Malo 87 37% 37% 52%
Regular 63 27% 27% 79%
Bueno 42 18% 18% 97%
Muy bueno 7 3% 3% 100%
Total 234 100% 100%
Nota. Elaboracion propia
Grafico 24:
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Areas de recreacion

Segun encuestas realizadas el 37.00% opina que sus areas recreativas son malas, el 27.00%
opina regular y el 18.00% bueno, esto indica que el turismo local demanda que la gastronomia

debe de ir juntamente con la diversificacion de areas recreativas ya que las nuevas tendencias son
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naturalistas, aventureras, ecologicos que sean sostenibles, siendo asi de mucha importancia el area
de recreacion.
Tabla 28:

Uso de Ingredientes Tipicos de la Gastronomia

F % % Valido % Acumulado
Muy malo 5 2% 2% 2%
Malo 5 2% 2% 4%
Regular 77 33% 33% 37%
Bueno 108 46% 46% 83%
Muy bueno 40 17% 17% 100%
Total 234 100% 100%

Nota. Elaboracion propia

Grifico 25: Uso de Ingredientes Tipicos en la Gastronomia
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Uso de ingredientes tipicos en la gastronomia

Se puede apreciar que la agricultura como fuente principal de la poblacién aporta con
insumos primarios a la oferta gastrondmica quedando reflejado en el alto indice del 46.00% opina

que el uso de ingredientes tipicos en la gastronomia es bueno, el 33.00% es regular y el 17.00% es
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muy bueno quedando reflejado que este aspecto debe de mejorarse y aprovechar esta alta
aprobacion del uso de ingredientes tipicos, ya que las nuevas tendencias piden usos de ingredientes

naturales, organicos y creaciones propias.
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Crecimiento local
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Afio de Ejecucion: 2022

Incluye: Actividades y Proyectos

Total

Nivel de Gobierno M:
Gobiernos Locales
Gob.Loc./Mancom. M:
Municipalidades

Departamento 08: Cusco

Municipalidad 080902-
300749: Municipalidad
Distrital de Echarati

Categoria Presupuestal

0001: Programa articulado
nutricional

0002: Salud materno neonatal
0030: Reduccion de delitos y
faltas que afectan la seguridad
ciudadana

0036: Gestion integral de
residuos solidos

0039: mejora de la sanidad
animal

0040: Mejora y
mantenimiento de la sanidad
vegetal

0042: Aprovechamiento de
los recursos hidricos para uso
agrario

0046: Acceso y uso de la
electrificacion rural

0047: Acceso y uso adecuado
de los servicios publicos de
telecomunicaciones e
informacion asociados

197,002,269,01
4

21,572,594,607
21,572,594,607

2,106,313,671

78,703,154

PIA

1,287,280
1,010,000

31,844

995,000

0

1,000,000

4,740,289

1,084,170

753,722

237,822,055,719

52,638,714,049
52,612,602,256

5,443,101,349

195,081,904

PIM

5,706,754
2,987,071

2,528,663

4,168,625

10,581

2,078,874

21,755,821

2,072,926

225,523,647,131
48,341,887,045
48,328,703,030

4,846,664,701

169,583,590

Certificacion

4,783,126
2,930,442

2,421,315

2,586,224

1,985,043

19,561,742

1,843,242

215,896,701,775
42,313,420,285
42,308,065,052

4,375,482,306

162,663,204

Compromiso Anual

4,728,663
2,830,769

2,030,794

2,438,938

1,973,039

19,362,397

1,838,373

212,512,641,7
44
40,112,881,90
6
40,107,532,32
5

4,204,529,100
162,467,450
Ejecucion
Atencion de

Compromiso
Mensual

4,728,663
2,830,769

2,030,794

2,438,938

0

1,973,039

19,358,385

1,838,373

209,418,096,243

37,809,116,625
37,803,792,338

4,036,869,053

155,346,562

Devengado

4,372,331
2,826,317

1,982,629

2,431,545

0

1,972,199

19,017,820

1,816,358

208,993,97
4,129
37,743,295
,565
37,737,978
,197
4,031,167,
338

155,291,02
0

Girado

4,372,331
2,826,317

1,982,629

2,431,545

0

1,972,199

19,017,120

1,816,358

88.1

71.8

71.9

74.2

79.6

Avanc
e %

76.6
94.6

78.4

583

0.0

94.9

87.4

87.6

0.0




72

0068: Reduccion de
vulnerabilidad y atencion de
emergencias por desastres
0082: °programa nacional de
saneamiento urbano®

0083: °Programa nacional de
saneamiento rural®

0090: °Logros de aprendizaje
de estudiantes de la educacion
bésica regular®

0101: °Incremento de la
practica de actividades fisicas,
deportivas y recreativas en la
poblacion peruana®

0109: Nuestras ciudades
0121: Mejora de la
articulacion de pequefios
productores al mercado

0138: Reduccion del costo,
tiempo e inseguridad en el
sistema de transporte

0144: Conservacion y uso
sostenible de ecosistemas para
la provision de servicios
ecosistémicos

0150: Incremento en el acceso
de la poblacion a los servicios
educativos publicos de la
educacion basica

9001: Acciones centrales
9002: Asignaciones
presupuestarias que no
resultan en productos

1,119,089

0

10,483,178

4,570,821

23,000

20,000

5,841,428

3,600,000

372,485

16,416,478

25,354,370

662,523

469,202

41,220,487

4,982,027

235,362

24,000

1,828,384

31,338,877

9,820,263

1,953,079

17,880,333

43,358,052

210,759

437,715

32,676,330

4,756,144

84,911

23,656

1,812,529

29,639,318

9,069,423

1,813,479

13,850,229

39,097,963

205,494

437,715

32,007,241

4,611,183

84,911

23,656

1,811,177

25,521,192

9,054,622

1,797,042

13,575,580

38,330,417

205,494

437,715

31,947,918

4,611,183

84,911

23,656

1,811,177

25,435,194

9,054,622

1,797,042

13,559,720

38,299,857

168,648

437,715

31,513,888

4,415,171

74,411

23,656

1,810,790

21,594,236

9,009,322

1,774,401

13,481,942

36,623,180

168,648

437,715

31,513,888

4,415,171

74,411

23,656

1,810,790

21,594,236

9,009,322

1,774,401

13,445,460

36,604,821

25.5

93.3

76.5

88.6

31.6

98.6

99.0

68.9

91.7

90.9

75.4

84.5

Fuente: https://apps5.mineco.gob.pe/transparencia/mensual/default.aspx?y=2022&ap=ActProy
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Esta tabla presenta una vista financiera de actividades y proyectos ejecutados en el afio
2022 en la region de Cusco, donde se resalta la asignacion de fondos a nivel de gobiernos locales
y municipalidades. En el contexto turistico, es importante notar que algunos de los proyectos
pueden estar en concordancia de la infraestructura para el turismo, la promocion del turismo local
y la conservacion de los recursos naturales, lo que podria impactar en el crecimiento local. Por
ejemplo, los proyectos relacionados con la gestion de residuos so6lidos y el acceso a servicios
publicos pueden mejorar la calidad de vida de los residentes y atraer a mas turistas. Ademas, los
proyectos de conservacion de ecosistemas y la mejora de la conectividad de transporte pueden ser
beneficiosos para el turismo sostenible y el crecimiento econémico local. En resumen, esta tabla
refleja la inversion en diversas areas que podrian tener un impacto indirecto en el crecimiento local
a través del desarrollo del turismo y la mejora de la calidad de vida de la comunidad.
Discusion de resultados

De acuerdo al objetivo: Determinar el rol de la oferta turistica gastrondomica en el
crecimiento local, Ruta del paco, distrito Echarati, 2022. Teéricamente “Hay dos tipos de turistas
que ayudan a definir esta nocion: hay turistas que “se alimentan” estando en el destino por motivos
fisiologicos y otros que “viajan para comer” cuya motivacion culinaria o viendo el recurso
culinario como primario en el destino visitado” (Torres, 2003).La primera pone su énfasis en la
inversion en capital fisico, mientras que la segunda insiste en el papel del capital humano y el
comercio internacional, como principales fuentes del crecimiento econdémico (Hernandez, 2002).
Los resultados obtenidos muestran que el coeficiente de calificacion de Spearman (Rho de
Spearman) entre estas dos variables es de 0.357, esto hace referencia a una calificacion positiva
mediana significativa con nivel 0.01 (bilateral). Esto sugiere la existencia de una relacion

estadisticamente significativa entre la calidad de la oferta gastrondmica y el crecimiento local en
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el contexto analizado. En otras palabras, a medida que la calidad de la oferta turistica gastronémica
mejora, es mas probable que se observe un crecimiento local positivo. De acuerdo a los estudios
previos de Teo Parrondo (2005) en su tesis titulado “Turismo gastronomico en Asturias” de la
Universidad Autébnoma de Madrid.Se concluyo: la gastronomia como un reciente referente que se
utiliza como un atractivo turistico son con mayor frecuencia en diferentes paises que nos rodean.
Un claro ejemplo es Espana ya que en este pais la gastronomia goza de gran popularidad y
pluralidad ello es debido a que existen zonas ganaderas, pesqueras, agricolas, historicas etc. Que
se conglomeran en productos pesqueros, cdrnicos, queseros, entro otros productos variados,
acentuado por los turistas que provienen del extranjero e inmigrantes. El producto alimenticio
asturiano se da a conocer en jornadas gastronomicas como las del homenaje a las fabas, la feria
internacional de turismo de Milén, las de Zurich y Friburgo, la exposicion Alimentaria en Lisboa,
etc. Porque, como ha sefialado Alfredo Garcia Quintana, presidente de la AEHPA (Asociacion
Empresarial de Hosteleria del Principado de Asturias) «la promocion de la gastronomia en el
exterior ayuda a poten-ciar un recurso turistico de primer orden, muy valorado por los visitantes.
Oliveira (2011), en su articulo que lleva por titulo; “La gastronomia como atractivo turistico
primario de un destino el turismo gastronoémico en Mealhada — Portugal” del Instituto Politécnico
de Leiria - GITUR Peniche — Portugal. A la conclusion que el autor llego es la siguiente; se
demuestra que la gastronomia en diversas oportunidades no se aprecia como un primordial
atractivo turistico. Con referente al destino en estudio se verifica una relacién profunda con
respecto al turismo y la gastronomia, generando una dependencia econdmica, ya que los
restaurantes emplean una parte importante de los recursos humanos de la zona. Estudio que
demuestra que el excursionismo y la gastronomia estan ligados y el rol del excursionista como

consumidor significativo. Llegando a la conclusion con referente a las motivaciones
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gastrondmicas, en la muestra examinada prevalecen las motivaciones gastronomicas fisicas y
culturales, admite inferir que para los visitantes gastrondmicos la relacion entre la cultura y la
gastronomia es relevante. Orieta (2020) en la tesis titulada “Analisis de la identidad cultural en la
gastronomia” En la conclusion, cada pueblo es disiento en su identidad de acuerdo a como es su
vivencia, lo que se muestra en la gastronomia conforme a los insumos que la zona posee en la
forma de preparacion de sus platos y su alimentacion. Que es lo que sorprende a los turistas ya que
se presenta diversas formas de preparacion y presentacion, lo que se considera como un sello
personal. De la misma forma los platos oriundos nos hacen recuerdo a la historia. Por ultimo, se
valida la gastronomia ya que genera demanda lo que conlleva a mayores puestos de trabajo y
desarrollo econdmico para la comunidad anfitriona como también se fortalece la identidad cultural.

Los tres estudios analizados destacan la relevancia de la gastronomia en el &mbito turistico
y su influencia en el crecimiento economico local. El primer estudio revela una mejora positiva
entre la calidad de la oferta gastrondmica y el crecimiento local. El segundo estudio, centrado en
Asturias, Espafia, subraya como la gastronomia se promociona como un atractivo turistico valioso
en eventos internacionales, impulsando el turismo y la economia de la region. El tercer estudio en
Portugal destaca la interdependencia entre el turismo y la gastronomia, generando empleo y
atrayendo visitantes, con motivaciones tanto fisicas como culturales. Ademas, se reconoce que la
gastronomia refleja la identidad y la historia de una region, fortaleciendo la conexién cultural y
econdmica con los turistas y la comunidad local.

De acuerdo al objetivo: Describir las caracteristicas de la oferta gastronomica en la Ruta
del paco, distrito de Echarati que inciden en el crecimiento local. Teéricamente “Se define oferta
como aquella cantidad de bienes o servicios que los productores que los productores estan

dispuestos a vender a los distintos precios del mercado, el sistema de economia de mercado,
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descansa en el libre juego de la oferta y la demanda” (Kotler & Armstrong, 1980) Los resultados
obtenidos muestran que el andlisis de la tabla revela que la relacion entre diferentes sectores
econdémicos y el nivel de crecimiento local varia. En el sector de Agricultura, no se encuentran
pobladores en la categoria "Muy bajo Crecimiento Local", mientras que el "Bajo Crecimiento
Local" tiene 7 pobladores. En el comercio, la mayoria se encuentra en la categoria "Regular
Crecimiento Local" con 20 pobladores. En el sector de Restaurantes, la relacion es solida con
"Regular Crecimiento Local" que cuenta con 23 pobladores. En Trabajadores Municipales, la
mayoria se encuentra en "Regular Crecimiento Local" con 19 pobladores. En la categoria "Otros",
"Regular Crecimiento Local" es predominante con 16 pobladores. En general, la agricultura y el
comercio tienen una relaciéon moderada con el crecimiento local, mientras que los restaurantes y
los trabajadores municipales estan mas vinculados a un crecimiento local regular. El sector "Otros"
también muestra una conexion significativa con el crecimiento local. De acuerdo a los estudios
previos de Brida, Rodriguez, & Mejia-Alzate (2020) en su articulo cientifico titulada “La
contribucion del turismo al crecimiento econdomico de la ciudad de Medellin — Colombia, de la
universidad de Medellin. En la conclusion se realizé diferentes célculos para determinar la
contribuciodn del turismo al crecimiento econémico utilizando las ecuaciones, se tomaron los datos
del pib y de la poblacion para Medellin, tomados de la instancia de Planeacion de Medellin. Los
resultados de la aplicacion de la metodologia se presentan en las tablas en los que se expone que
el aporte de crecimiento es real. El andlisis muestra que la relacion entre diversos sectores
econdmicos y el nivel de crecimiento local varia, destacando que la agricultura y el comercio tienen
una conexion moderada, mientras que los restaurantes y los trabajadores municipales muestran
una relacion mas solida con el crecimiento local. Por otro lado, un estudio en Medellin, Colombia,

concluye que el turismo contribuye al crecimiento econdomico de la ciudad, aunque no se
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proporcionan detalles especificos sobre la relacion entre sectores econdomicos y crecimiento local
en dicho estudio. Ambos trabajos resaltan la importancia del turismo y otros sectores en el
crecimiento local, pero uno se enfoca en una relacion detallada entre sectores y crecimiento local,

De acuerdo al objetivo: Valorar la participacion de las localidades y sector publico en la
relacion oferta turistica gastrondmica con el crecimiento local, Ruta del paco, distrito Echarati.
Tedricamente “Todo destino turistico pone a disposicion de la demanda la oferta que estd
constituida por la suma de los productos turisticos integrados que contiene. Las ofertas turisticas
por otro lado, no definen a los usuarios del turismo debido a que no siempre se logran acomodar
en el uso turistico de los lugarefios y visitantes con la actividad turistica” (OMT, 2008). Los
resultados obtenidos muestran que el andlisis de la tabla muestra que la relacion entre diferentes
rangos de crecimiento sostenible y niveles de crecimiento local varia significativamente. En el
rango de 10% - 20% de crecimiento sostenible, se observa una asociacion entre algunos casos y
un nivel Bajo de crecimiento local, mientras que en el rango de 20% - 40%, se relacionan
principalmente con un crecimiento local de nivel Regular. En el rango de 40% - 60%, una gran
cantidad de casos se asocian con un crecimiento local de nivel Regular, y algunos con Alto
Crecimiento Local. En el rango de 60% - 80%, nuevamente, la mayoria se relaciona con un
crecimiento local de nivel Regular, pero también se observa una conexion con Alto Crecimiento
Local. En el rango de 80% - 100%, algunos casos se relacionan con un crecimiento local de nivel
Regular, Alto y Muy Alto De acuerdo a los estudios previos de Quispe & Quispe (2016) en la tesis
titulada “La gastronomia en el desarrollo econdémico local del distrito de Saylla - cusco periodo
2016”. UNSAAC. Las conclusiones son las siguientes; esta actividad no solo aporta con la
diversificacion de la economia, ya que es un area dindmica, con un gran potencial a desarrollarse

tanto en las localidades, regiones y a nivel nacional. Una actividad de gran importancia en Saylla
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es la gastronomia y este contribuye en el desarrollo econdémico local por medio de los
emprendimientos sociales, ello aporta al “capital social” lo que conlleva a que se genere
oportunidades de ingresos mayores y mas empleo para su localidad. El andlisis revela una relacion
variable entre los diferentes rangos de crecimiento sostenible y los niveles de crecimiento local,
con una tendencia hacia un crecimiento local més s6lido a medida que aumenta el crecimiento
sostenible. Por otro lado, la tesis de Quispe & Quispe (2016) destaca la importancia de la
gastronomia en el desarrollo economico local de Saylla, Cusco, destacando que esta actividad
contribuye significativamente a la diversificacion de la economia y genera empleo y oportunidades
de ingresos para la comunidad local. Ambos trabajos enfatizan la relacion entre actividades
especificas, como el crecimiento sostenible y la gastronomia, y el desarrollo econémico local,
resaltando su importancia en la generacion de oportunidades y el fortalecimiento de la economia
local.

De acuerdo al objetivo: Proponer estrategias de mejora para la oferta turistica gastrondmica
para que incidan en un mayor crecimiento local, Ruta del paco, distrito Echarati. Los resultados
obtenidos muestran que se propone cinco iniciativas para mejorar la ruta gastrondémica del paco:
la primera busca incorporar tecnologia mediante la adquisicion de internet satelital para mejorar
la experiencia de los visitantes, la segunda se enfoca en utilizar materiales rusticos para adaptar la
infraestructura y promover la sostenibilidad, la tercera. busca diversificar la oferta gastrondmica y
capacitar a emprendedores en nuevas técnicas culinarias, la cuarta propone crear areas recreativas
sensoriales en restaurantes campestres para ofrecer experiencias relajantes en contacto con la
naturaleza, y la quinta pretende embellecer la ruta mediante la plantacion de arboles florecientes
con el fin. de atraer a mas turistas y promover la apreciacion de la naturaleza y las experiencias

sensoriales en el area. De acuerdo a los estudios previos Huillca & Arce (2019), en su tesis titulada
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“Analisis de la competitividad de la actividad gastrondmica como factor potencial de desarrollo
econdémico local en el distrito de Lucre, provincia de Quispicanchi, departamento de Cusco,
periodo 2019.En donde se concluyo que el capital humano es bajo y el capital social que se genero
es débil es lo que dan a conocer los resultados, muestran falencias en la infraestructura, aun no se
estandariza los insumos que usan y la novedad es minima, ello determina una competitividad
escasa de la gastronomia contextualizada en un sector industrial gastrondmico menor. No obstante
que la oferta gastrondmica exclusiva (diferentes platos a base de la trucha) en conjunto con la
demanda y rentabilidad crecientes y las Optimas expectativas se tornan atractivas para nuevas
inversiones lo que promovera una mayor competencia gastronémica en Lucre. Huamani & Tillca
(2017) en la tesis titulada “Calidad de servicio turistico para la satisfaccion del turista en la feria
gastronomica del cuy al palo del distrito de Lamay 2017 escuela profesional de turismo de la
Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco. Se llegd a la conclusion de que diferentes
establecimientos gastrondmicos de cuy al palo en Lamay presentan una escases de requisitos que
son necesarios para que den una 6ptima calidad de atencion. Cabe mencionar que el andlisis de las
encuestas interpretadas hechas a los visitantes da a conocer que un 49% indican que el servicio es
malo, regular un 33% y una cantidad del 18% que es bueno, lo que muestra que la atencion en esta
feria es muy escasa en gran parte, y por ende es necesario mejorarla y asi se dé un servicio optimo
y de gran calidad. Por tultimo, se establece cuan importante es promocionar las ferias
gastrondmicas, implementar las capacitaciones, mejorar las instalaciones para que asi la calidad
de servicio incremente en la mencionada feria lo que conllevara al aumento de la demanda. Las
cinco propuestas para mejorar la ruta gastrondmica del paco abordan aspectos diversos, desde la
incorporacion de tecnologia hasta la promocion de la sostenibilidad y la diversificacion de la oferta

gastrondmica. En contraste, los estudios de Huillca & Arce (2019) y Huamani & Tillca (2017) se
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centran en analizar la competitividad y la calidad del servicio en contextos gastrondémicos
especificos en el Pertl. Huillca & Arce (2019) encuentran que la competitividad en el distrito de
Lucre es baja debido a deficiencias en recursos humanos y sociales, pero destacan oportunidades
de inversion. Por otro lado, Huamani & Tillca (2017) resaltan la necesidad de mejorar la calidad
del servicio en la feria del cuy al palo en Lamay y promover ferias gastrondmicas mediante

capacitacion y mejoras en instalaciones.
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CAPITULO III
PROPUESTAS
3.1. Sistema de Propuestas
En este capitulo, desarrollaremos una serie de propuestas para mejorar la oferta
gastrondmica en la ruta del paco y de esta manera los involucrados puedan obtener mejores
beneficios econdmicos. Estas propuestas que desarrollaremos a continuacion son resultado de
encuestas realizadas al trabajador municipal nombrado que desde afios atrds es participe y
conocedor de la realidad en dicha ruta, para esto seran involucrados el poblador local, autoridades

locales y empresas privadas.

A) Propuesta 1: Instalaciones con Tendencias Alternativas (Rustico)
Objetivo General

e Incrementar la demanda de visitantes

Objetivos Especificos
e Ser competitivo y alcanzar posicionamiento
e Ser amigable con el medio ambiente

e (Qarantizar la sostenibilidad ambiental

Descripcion
Adecuarnos a las nuevas tendencias, hoy en dia los turistas buscan conocer y
experimentar emociones visitando lugares mas naturales y amigables con el medio

ambiente, por ende, proponemos que la infraestructura en la ruta gastronémica del paco
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se fabrique a base de material rustico (bambu, madera, palmeras) para poder generar

mejores expectativas y con esto incrementar la demanda de visitantes.

Justificacion

Se ejecutara mediante un proyecto de inversion por parte de la municipalidad distrital
de Echarati, donde se va disefiar innovar el area de restaurante (cocina y comedor) a
base de material rustico de la zona este proyecto incluye redisefiar las instalaciones,

esto con la finalidad de mejorar la prestacion de servicio en los emprendimientos.

Grafico 26: Plano de distribucion

Fuente: Elaboracion propia



Grafico 27: Plano de planta general de techo

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico 28: Propuesta de infraestructura — Instalaciones.

Fuente: Google

Grafico 29: Propuesta de infraestructura - interior de las instalaciones.

Fuente: Google
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B) Propuesta 2: Innovacion Tecnoldgica en la Ruta Gastronomica del Paco
Objetivo General

e Mejorar la calidad del servicio

Objetivos especifico

e Incrementar la demanda
e Promover la conciencia turistica

e Proporcionar mayores facilidades al consumidor

Descripcion

Los emprendedores por cuenta propia deberan solicitar la instalacion de internet satelital a
empresas de telecomunicaciones de red, una vez instalado haciendo uso de internet, acceder a la
plataforma menu digital con codigo QR para que el consumidor pueda pedir y pagar desde su
celular. También realizar transacciones, pagos con yape, pagos con visa, etc. Esto facilitaria
muchisimo ya que muchos consumidores optan por otros medios de pago, el uso de dinero en

efectivo quedo en el olvido porque estamos en plena modernizacion tecnoldgica.

Justificacion

Los emprendimientos de la ruta gastrondmica del paco, no cuentan con innovacion tecnoldgica
porque no tienen acceso a internet, en la zona no hay libre acceso a red de internet, pero esto no
significa que no se pueda contar con el servicio, ya que los emprendedores pueden implementar
dicha sefal comprando un paquete de internet satelital de manera particular para poder
implementar e innovar en su atencion utilizando las nuevas plataformas digitales para mejorar su

oferta y facilitar el servicio brindado, hoy en dia el mundo esta digitalizado, las personas
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necesitamos estar conectados y donde vayamos utilizar los beneficios del internet para facilitar los
pasos que implica acudir a un restaurante; hacer reservas, realizar pedidos, realizar pagos y es
importante que estos emprendimientos de la ruta del paco se alineen a las nuevas tendencias del

mundo digital para alcanzar el posicionamiento e incrementar su demanda.

Grafico 30: Propuesta de carta menu digital



Grafico 31: Propuesta carta menu digital

Grafico 32: Propuesta carta menu digital.
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Grafico 33: Codigo OR

Link: https://pacos-puente-sahuayaco.ola.click/

C) Propuesta 3: Diversificar la Oferta en la Ruta Gastronomica del Paco

Objetivo General

e Atender de manera Optima a turistas locales

Objetivos especificos

e Ser competitivo e incrementar la demanda
e Posicionarse en el mercado local

e Reducir el riesgo de quiebre del emprendimiento

Descripcion

La diversificacion es importante, mediante esta estrategia un restaurante logra obtener
mayores posibilidades de ampliar su oferta gastrondémica, brindando nuevos productos para

nuevos mercados potenciales, diversificar y alinearse a las nuevas tendencias


https://pacos-puente-sahuayaco.ola.click/
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gastronomicas utilizando nuevas técnicas culinarias, con productos organicos que sea
aceptable y apetitoso en el paladar del nuevo consumidor exigente. Con esta estrategia
también se busca que los emprendimientos alcancen un posicionamiento en el mercado e

incremente su demanda.

Justificacion

Mediante un programa la municipalidad distrital de Echarati, seria el ente encargado de enlazar
con negocios estratégicos que ya llevan afos en el rubro gastrondmico de diferentes lugares del
Perti y personajes conocedores en la gastronomia (chefs) para prestar el servicio de capacitacion
en los emprendimientos de la ruta gastronémica del paco, utilizando insumos de la zona, pero con
técnicas culinarias innovadoras creando nuevos platillos més apetitosos. También organizar
pasantias donde los emprendedores salgan y visiten restaurantes gastronomicos posicionados en

el mercado y vean la realidad in situ y puedan plasmar en sus emprendimientos.



Grafico 34:

Filete de Pescado Paco al Limén

Fuente: Google

90



Grafico 35:

Distintos platos a base de pescado Paco

Fuente: Google

91



Tabla 30: Presupuesto
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Item Descripcion Unidad Metrado Precio Parcial
01 INSTALACIONES CON TENDENCIAS ALTERNATVAS (RUSTICO)
[01.01 MODULO TIPICO
01.01.01 COMEDOR M2 158.36 25749  40,776.12
01.01.02 COCINA M2 38.70 567.13  21,947.93
01.01.03 SSHH M2 53.84 567.13  30,534.28
(02 INNOVACION TECNOLOGICA EN LA RUTA GASTRONOMICA DEL PACO
02.01 INTERNET SATELITAL
02.01.01 STARLINK und 1.00 859.00 859.00
02.01.02 POS und 1.00 830.00 830.00
(03 DIVERCIFICACION LA OFERTA EN LA RUTA GASTRONOMICA DEL PACO
03.01 SENSIBILIZACION Y CAPACITACION
03.01.01 TALLER DE CAPCITACION EN TECNICAS CULINARIAS CUR 3.00 4,500.00 13,500.00
03.01.02 PASANTIA A TARAPOTO CUR 1.00 1,248.00 1,248.00
03.01.03 PASANTIA LIMA NORTE CUR 1.00 910.00 910.00
PRESUPUESTO TOTAL 110,605.33

Elaboracion propia

Tabla 31: Cronograma de actividades

Cronograma de actividades
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CONCLUSIONES

Primero: La investigacion del papel de la oferta turistica gastrondmica en el crecimiento local a
lo largo de la Ruta del Paco en el distrito de Echarate en 2022 revela su destacada contribucion al
desarrollo econdmico. Mediante un enfoque cuantitativo y descriptivo que incluyo6 encuestas a 598
clientes, se determino que la mejora de la oferta gastronomica impacta positivamente en diversos
aspectos, como recursos humanos, instalaciones, servicios, innovacion y diversificacion de
productos. Estos resultados enfatizan la importancia de una oferta gastrondmica fortalecida que
responda a las expectativas turisticas y se adapte a las tendencias actuales, manteniendo la
autenticidad local. En conclusion, se destaca la necesidad continua de impulsar y mejorar la oferta
gastrondmica para lograr un crecimiento econdémico sostenible en la region y beneficiar a todos
los actores involucrados en la industria turistica local.

Segundo: En la presente investigacion en la cual se analizé la incidencia de la oferta turistica
gastronomica y el crecimiento local se llego a la siguiente conclusion; Con un valor p menor a 5%
(0.05) se acepta la hipotesis alterna y rechaza la hipodtesis nula, donde la oferta turistica
gastrondmica incide significativamente, asimismo con un coeficiente de correlacion de 0.357
existe correlacion positiva y moderada, es decir a mayor oferta turistica gastrondmica, existird
mayor crecimiento local, también se determin6 que los emprendimientos que forman parte de la
oferta turistica gastronomica de la ruta del paco, coadyuban a un crecimiento local en la zona, esto
hizo que haya un crecimiento poblacional, crecimiento econdémico, mejor acceso a salud y
educacion, servicios basicos y mejora en sus instalaciones.

Tercero: En conclusion, los resultados obtenidos muestran que se propone cinco iniciativas para
mejorar la ruta gastrondmica del paco: la primera busca incorporar tecnologia mediante la

adquisicion de internet satelital para mejorar la experiencia de los visitantes, la segunda se enfoca
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en utilizar materiales rasticos para adaptar la infraestructura y promover la sostenibilidad, la
tercera. busca diversificar la oferta gastronomica y capacitar a emprendedores en nuevas técnicas
culinarias, la cuarta propone crear areas recreativas sensoriales en restaurantes campestres para
ofrecer experiencias relajantes en contacto con la naturaleza, y la quinta pretende embellecer la
ruta mediante la plantacion de arboles florecientes con el fin. de atraer a mas turistas y promover

la apreciacion de la naturaleza y las experiencias sensoriales en el area.
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RECOMENDACIONES

Primera: Se recomienda a los emprendimientos que forman parte de la oferta turistica
gastronomica de la ruta del paco a seguir mejorando en la oferta gastrondémica y fortalecer los
lazos con el ente publico como se viene haciendo, crear y satisfacer las nuevas tendencias,
enfocado en las exigencias del turista gastrondmico sin perder su autenticidad, de esta manera

alcanzar un mayor crecimiento econémico en todos los involucrados.

Segunda: Recomendamos al ente publico y privado apostar por los emprendimientos en el rubro
gastrondmico, con la investigacion realizada se llegd a la conclusion de que, a mayor oferta
turistica gastrondmica, existird mayor crecimiento local, con la oferta gastrondmica se alcanz6 un
crecimiento poblacional, crecimiento econémico, mejor acceso a salud y educacion, servicios

basicos y mejora en sus instalaciones.

Tercero: Recomendamos a los emprendimientos de la ruta gastronomica del paco y a la
municipalidad distrital de Echarati, tomar en cuenta nuestras propuestas para futuros proyectos de

intervencion y lograr un desarrollo turistico sostenible.
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ANEXOS



Anexo 1. Matriz de consistencia

Oferta turistica gastronémica en el crecimiento local, ruta del Paco, distrito de Echarate. 2022

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLES TECNICAS INSTRUMENTOS

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS GENERAL V.1: Oferta Revision Ficha bibliografica
GENERAL ) GENERAL . ’ El rol de la oferta t.uri.stica gastronomica bibliografica Bgse de datos

.Cual es el rol Determinar el | gastrondmica en el crecimiento Balance Big data
oferta turistica local, Ruta del paco, distrito literario Ficha de
gastronomica en el | rol de la oferta turistica | Echarati, 2022 es positiva. V.2: Observacion | observacion
crecimiento local, Ruta Crecimiento local directa Ficha de encuesta
del  paco, distrito | en el crecimiento local, Observacion
Echarati, ;2022? indirecta

Ruta del paco, distrito Entrevistas
Encuestas
Echarati, 2022.

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLES TECNICAS INSTRUMENTOS
ESPECIFICO 1 ESPECIFICO 1 ESPECIFICA 1 V1.

(Cuales son las Describir  las Las caracteristicas de la | Caracteristicas de la Revision Ficha bibliografica

oferta gastronomica bibliografica Base de datos
caracteristicas de la | caracteristicas de la | oferta gastronomica en la Ruta del V2. Balance Ficha de
Crecimiento local literario observacion
oferta gastronémica en | oferta gastrondmica en | paco, distrito de Echarati inciden Observacion Ficha de encuesta
directa
la Ruta del paco,|la Ruta del paco, | positivamente en el crecimiento Observacion
indirecta

distrito de Echarati que | distrito de Echarati que | local en aspectos como crecimiento Encuestas

inciden en el

crecimiento local?

inciden en el

crecimiento local.

poblacional, mejora de

infraestructura local, mejora de

acceso a la educacion y crecimiento

economico local.




PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS 2
ESPECIFICO 2 ESPECIFICO 2 El grado de participacion V1. Grado de
(Cual es el Valorar la | de las comunidades y sector publico | participacion
grado de participacion | participacion de las | en la relacion oferta turistica
de las comunidades y | comunidades y sector | gastronémica para el crecimiento V2. Oferta
sector publico en la | publico en la relacion | local, Ruta del paco, distrito | gastrondmica
relacion oferta turistica | oferta turistica | Echarati, es efectiva y significativa.
gastronomica para el | gastrondmica con el
crecimiento local, Ruta | crecimiento local, Ruta
del  paco, distrito | del paco, distrito
Echarati? Echarati
PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS 3 V1.
ESPECIFICO 3 ESPECIFICO 3 Las estrategias de mejora | Diversificaciéon como
‘De qué Proponer para la oferta turistica gastronéomica | mejora
manera las estrategias | estrategias de mejora | coadyuvan a un mayor crecimiento
de mejora para la oferta | para la oferta turistica | local, Ruta del paco, distrito V2. Oferta
turistica gastronémica | gastrondmica y que | Echarati. gastronomica

inciden en un mayor
crecimiento local, Ruta
del paco, (distrito
Echarati?

incidan en un mayor
crecimiento local, Ruta
del  paco, distrito
Echarati.




Anexo 2: Arbol de problemas “de la realidad problematica en turismo de Echarate”

Inadecuado desarrollo local

[

Incompetitividad ttca local

Poblacién empobrecida Baja calidad de servicios

Minima diversificacion Minimo liderazgo local Inadecuada distribucion de ingresos

Insatisfaccion del visitante

Minima originalidad Oferta sin calidad y Inadecuado uso Migracion  del Poco acceso a Desigualdad e Promedio de Minima Inadecuadas
y diferenciacion mala distribucion de tecnologia campo a la urbe salud y iniquidad permanencia innovacion y practicas
educacién reducido deficiencia en ss recreativas

Inadecuado crecimiento ttco local, Dist.

| Deficiente gestion local | Inadecuada inclusién social Minimos infraestructura de servicios turisticos
lrzgizuiiizrggfmo | Deficiente uso de rr Tteos | limitada Minima 5 Pérdida de Minima Instalaciones Servicios  de Servicios de
pal d oferta ttca cooperacion identidad participacion de hoteleras basicas restauracion administracién y
privada | Inadecuado uso de rr Ttcos | local publica-privada actores locales poco control de
desarrollados atractivos
Divorcio de actores locales | Inadecuado Desconocimiento inadecuados
inventario ¢ improvisacién Inade(;uagla
capacitacion
Infraestructura
de instalaciones
pobres e
inadecuadas

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 4: Carta de respaldo del municipio distrital de Echarati para el trabajo de tesis



UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN

ANTONIO ABAB DEL CUSCO

FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS CONTABLES

ECONOMICAS Y TURISMO

ESCUELA PROFESIONAL DE TURISMO

ENCUESTA

Estimado consumidor local de la ruta gastronémica del paco, el presente cuestionario de preguntas
tiene como proposito recopilar informacion necesaria sobre la oferta turistica gastronomica y
crecimiento local en la ruta del paco. Pase Ud. a responder y le agradecemos por su colaboracion.
Se le recuerda que no existe pregunta correcta o incorrecta por lo que se le pide que responda con
mayor sinceridad.

1. Genero
a) Masculino
b) Femenino
2. Grado de instruccion
a) Primaria incompleta
b) Primaria completa
c) Secundaria incompleta

d) Secundaria completa



e) Superior técnico

f) Superior universitario
Como consumidor local, ;cual es su principal actividad econémica? puede marcar mas de
una opcion.

a) Agricultura

b) Comercio

c) Restaurante

d) Trabajador municipal

e) Otros
Como consumidor local en el tiempo que entro en funcionamiento los emprendimientos
gastronomicos de la ruta del paco, jen cudnto cree Ud. qué incremento la demanda de
visitas turisticas (ventas)?

a) 10% -20%

b) 20 % - 40%

c) 40 % - 60%

d) 60 % - 80 %

e) 80% - 100 %
(En los afios que viene funcionando los emprendimientos gastrondmicos de la ruta del paco
Ud. vio un crecimiento en los siguientes aspectos? Marque los siguientes criterios segin
su apreciacion, donde:
NADA (N) POCO (P) BASTANTE (B) MUCHO (M)

a) Crecimiento poblacional ( )

b) Mejora de infraestructura de saneamiento basico (agua, desagiie, electrificacion) ( )



c) Mejora de conectividad (carreteras) ( )
d) Mejora de ingresos econdmicos ( )
e) Mejor de acceso a salud ( )
f) Mejor de acceso a educacion ()
6. ¢Durante los afios de funcionamiento de los emprendimientos gastronomicos de la ruta del
paco, en que aspectos vio Ud. una mejora? Puede marcar mas de una opcion.
a) Recurso humano (generacion de empleo)
b) Mejoras en sus Instalaciones (viviendas y area de restaurante)
c) Implementacion de Piscigranjas
d) implementacion de areas recreativas
e) mejora en parcelas de cultivo
f) Todas las anteriores
7. Siendo positiva, (En qué areas le gustaria que el municipio distrital siga invirtiendo para
que mejore la economia de la poblacion que comprende la ruta gastrondmica del paco?

Indique su opiniodn.

8. (En qué areas le gustaria que el municipio mejore la oferta gastrondmica en la ruta del
paco, y la incidencia sea mejor en su economia local? Puede marcar mas de una opcion.
a) Capacitacion en buenas practicas (sostenibilidad)
b) Capacitacion al poblador local para desarrollo y mejora del emprendimiento
c) Capacitacion para elaboracion y presentacion de productos

d) Capacitacion en cultura turistica



e) Instalaciones para actividades recreativas
f) Innovacion y uso de tecnologia
g) otros
9. (Cémo consumidor local cudl es su percepcion sobre la calidad de servicio en los
emprendimientos gastrondmicos de la ruta del paco, en los siguientes aspectos?

Considere la siguiente escala donde 5 es el mayor puntaje de calificacion.

Muy malo Malo Regular Bueno Muy bueno

1 2 3 4 5

a) Infraestructura ( )

b) Instalaciones ( )

c¢) Servicios higiénicos ( )

d) Atencion ()

e) Presentacion del plato ( )

f) Uso de tecnologias en la atencion ()
g) Innovacion tecnologica ()

h) Areas de recreacion ()

1) Uso de ingredientes tipicos en la culinaria gastronémica ( )









Panel fotografico

Nota: piscigranja de paco, fotografia tomada en el emprendimiento “Puente Sahuayaco”

Nota: Piscigranjas de paco, emprendimiento “El Manantial”



Nota: comedor del emprendimiento “Puente Sahuayaco”

Nota: Pescados paco



Nota: Ingreso al emprendimiento Quinta campestre Sahuayaco

Nota: Emprendimiento “El manantial”



Nota: fotografias realizando encuestas a emprendedores



Nota: fotografias realizando encuestas a emprendedores



Nota: fotografias realizando encuetas al poblador local



Nota: fotografias realizando encuetas al poblador local









Nota: fotografias realizando encuetas al Trabajador Municipal



Nota: Fotografia de las istalaciones; quinta campestre el manantial



Nota: Fotografia de las istalaciones; emprendimiento “Pacos Puente Sahuayaco”



Nota: Fotografia de las istalaciones; cocina y caja del emprendimiento Sahuayaco






Nota: Fotografia de las istalaciones; cocina y preparcion de paco frito quinta

campestre el Manantial



