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Resumen

La presente investigacion tuvo como objetivo determinar el nivel de percepcion del
turismo gastronomico en el restaurante Quinta La Chomba, Cusco — 2024. El estudio se
enmarcd en un enfoque cuantitativo, con un nivel descriptivo, de tipo basico y un disefio no
experimental. La poblacion estuvo conformada por aproximadamente 15 turistas, y se trabajo
con una muestra no probabilistica por conveniencia, compuesta por 15 visitantes. La técnica
empleada fue la encuesta, con un cuestionario estructurado.

Los resultados evidenciaron que en la Quinta La Chomba la percepcion del turismo
gastronémico en Quinta La Chomba, Cusco — 2024, es mayoritariamente neutral (53,3%),
mientras que 26,7% la valora positivamente y 20,0% negativamente. El equipamiento también
se percibe de manera neutral por el 60,0% de los visitantes, con 20,0% favorable y 20,0%
desfavorable. El desempeiio del personal es valorado positivamente por el 46,7%, neutral por
el 33,3% y desfavorablemente por el 20,0%, mientras que la capacitacion recibe percepciones
mayormente negativas (46,7% en desacuerdo, 33,3% neutral y 20,0% favorable). Estos
resultados muestran la necesidad de mejorar la autenticidad culinaria, la innovacioén en los
platos, la calidad del equipamiento y la capacitacion del personal, con el fin de fortalecer la

experiencia gastrondmica y consolidar al restaurante como referente en Cusco.

Palabras claves: Turismo gastrondmico, equipamiento, personal, capacitacion.



Abstract

The objective of this research was to determine the level of perception of gastronomic
tourism at the Quinta La Chomba restaurant, Cusco — 2024. The study was conducted under a
quantitative approach, with a descriptive level, basic type, and a non-experimental design. The
population consisted of approximately 15 tourists, and a non-probabilistic convenience sample
of 15 visitors was used. The data collection technique was a survey, using a structured
questionnaire.

The results showed that, at Quinta La Chomba, the perception of gastronomic tourism
in Cusco — 2024 is predominantly neutral (53.3%), while 26.7% of respondents rate it positively
and 20.0% negatively. The equipment is also perceived neutrally by 60.0% of visitors, with
20.0% expressing favorable perceptions and 20.0% unfavorable ones. Staff performance is
rated positively by 46.7% of respondents, neutrally by 33.3%, and unfavorably by 20.0%,
whereas staff training receives mostly negative perceptions (46.7% disagree, 33.3% neutral,
and 20.0% favorable).

These results highlight the need to improve culinary authenticity, innovation in dishes,
the quality of equipment, and staff training in order to strengthen the gastronomic experience

and consolidate the restaurant as a benchmark in Cusco.

Keywords: Gastronomic tourism, equipment, staff, training.
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Introduccion

El presente estudio analiza el impacto del “Turismo Gastronémico en la Quinta la
Chomba Cusco 2024” en el desarrollo del turismo gastronémico, ubicada en la ciudad de
Cusco. La investigacion busca evaluar como las estrategias digitales influyen en la atraccion
de turistas, la promocién de la identidad gastronémica local y la competitividad del
establecimiento en el mercado. Asimismo, se examinan las herramientas digitales mas efectivas
para la difusion de la oferta culinaria y se identifican los factores que determinan el éxito de la

presencia digital de La Quinta La Chomba en 2024.

El presente trabajo de investigacion consta de 4 capitulos distribuidos de la siguiente manera:

Capitulo I: Descripcion de la situacion problematica, formulacion de problemas, objetivos de
la investigacion, justificacion social, practica, tedrica y metodologica, también hace referencia

a las delimitaciones social, temporal y espacial.

Capitulo II: en este capitulo se desarrolla el marco teorico, antecedentes de la investigacion,
bases tedricas y definiciones conceptuales asi mismo abarca la operacionalizacion de las

variables.

Capitulo III: en este capitulo se desarrolla la Metodologia de la investigacion abarcando: tipo,
nivel, disefio, enfoque de la investigacion, unidad de estudio, poblacién y muestra, también se

abarca las técnicas de instrumentos, asi como los aspectos éticos de la investigacion.

Capitulo I'V: en este capitulo se abarca los resultados de la investigacion en base a la aplicacion

del instrumento y también se realiza la discusion de resultados.

Finalmente se tiene las referencias bibliograficas, conclusiones, recomendaciones y anexo.



CAPITULO 1
PROBLEMA OBJETO DE INVESTIGACION (POI).

1.1.Descripcion del Problema

El turismo gastrondmico ha cobrado creciente relevancia en el escenario internacional,
consoliddndose como una de las principales motivaciones de viaje. Segun la Organizacion
Mundial del Turismo (OMT, 2019), este tipo de actividad se caracteriza por el vinculo directo
entre la experiencia del visitante y la gastronomia local, integrando no solo la degustacion de
platos tipicos, sino también la visita a productores, la participacion en festivales y clases de
cocina, promoviendo una inmersion cultural y culinaria profunda. En Europa, por ejemplo, un
estudio citado por Hosteltur (2023) revela que el 70% de los turistas en Espafia eligen sus
destinos en funcion de su oferta gastrondmica, buscando experiencias auténticas como la
compra de productos locales y la degustacion de vinos regionales. Esta tendencia refleja un
cambio en los habitos de los viajeros, quienes priorizan las vivencias culinarias como forma de
conocer y comprender otras culturas.

En América Latina, paises como México y Pert han identificado el turismo
gastronémico como una estrategia fundamental para fortalecer su identidad cultural y su
posicionamiento internacional. En el caso de México, Escamilla (2016) destaca la diversidad
culinaria del pais y la posibilidad de establecer multiples rutas gastronémicas que recorran
desde el norte hasta el sur, aprovechando las festividades tradicionales como espacios para
promover su cocina ancestral. En Per, la gastronomia se ha convertido en un motor clave para
el turismo. Carbajal (2022), presidenta de PromPert, resalta que este pais ha sido ampliamente
reconocido a nivel mundial por su riqueza culinaria, y que esta reputacion ha contribuido
significativamente a atraer turistas que buscan experiencias auténticas, como recorrer rutas de
produccion de papa nativa, café o cacao. Ademads, segin PromPeru (2022), los turistas
gastrondmicos no solo presentan un mayor gasto promedio, sino que también prolongan su

estadia, lo cual fortalece la economia local. Para el 2022, se proyectd que este segmento



aportaria cerca de 200 millones de doélares, siendo los millennials y turistas de paises como
Estados Unidos y Espaia los principales grupos de interés.

En el ambito local, el turismo gastronomico también ha mostrado un crecimiento
significativo en regiones como Cusco. La investigacion realizada por Morocho (2023) en el
distrito de Huaral subraya la percepcion positiva de los pobladores respecto a la gastronomia
tradicional, identificando a esta como un elemento clave en la atraccion de visitantes. Sin
embargo, estudios de caso como el del establecimiento "La Quinta La Chomba" revelan serias
limitaciones que amenazan el desarrollo pleno del turismo gastronémico en Cusco. El

diagndstico identifica tres problematicas principales:

deficiencias en el equipamiento e infraestructura del establecimiento, insuficiencia de personal
para la atencion al cliente y limitaciones en la capacitacion del personal, las cuales influyen
directamente en la calidad del servicio ofrecido y en la experiencia gastrondomica de los

visitantes.

Dimension 1: Equipamiento Durante las observaciones realizadas en el restaurante “La Quinta
La Chomba”, se pudo identificar que algunas areas del establecimiento presentan deficiencias
en cuanto al equipamiento e infraestructura, lo cual no garantiza plenamente la comodidad ni
la satisfaccion de los clientes durante su permanencia en el local. En primer lugar, se evidencio
que los servicios higiénicos presentan signos de desgaste y deterioro en algunos de sus
componentes, tales como puertas, grifos y accesorios sanitarios. Estas condiciones generan
incomodidad en los visitantes y pueden afectar negativamente la percepcion de limpieza, orden
e higiene del establecimiento, aspectos que son altamente valorados por los clientes dentro del

sector gastronémico.



Asimismo, se observd que parte del mobiliario utilizado en el area de atencion al cliente,
especialmente mesas y sillas, presenta cierto nivel de deterioro producto del uso constante y
del paso del tiempo. Esta situacion no solo afecta la estética del espacio, sino que también
puede influir en la percepcion de calidad del servicio y en la experiencia general del comensal
durante su visita al restaurante. Por otro lado, se identificd una limitada implementacion de
herramientas tecnoldgicas que permitan optimizar los procesos de atencion. Actualmente,
muchas actividades relacionadas con la toma de pedidos, el registro de comandas y la
coordinacion con el area de cocina se realizan de manera manual. Esta situacion incrementa la
probabilidad de errores en los pedidos, retrasa los tiempos de atencion y dificulta la
organizacion eficiente del servicio, especialmente durante momentos de alta demanda. En
conjunto, estas condiciones relacionadas con el equipamiento, la infraestructura y la tecnologia
utilizada pueden influir negativamente en la eficiencia operativa del restaurante y en la

percepcion de calidad del servicio brindado a los clientes.

Dimension 2: Personal En relacion con la disponibilidad de personal, se observo que el nimero
de trabajadores en el restaurante resulta limitado para atender de manera eficiente la demanda
de clientes, especialmente durante los horarios de mayor afluencia turistica. Durante las visitas
realizadas, se pudo identificar que el personal debe asumir multiples responsabilidades de
manera simultanea, tales como recibir a los clientes, asignar mesas, tomar pedidos, coordinar
con el area de cocina, servir los platos y atender requerimientos adicionales de los comensales.
Esta situacion genera una sobrecarga laboral que dificulta mantener un ritmo adecuado de
atencion y reduce la capacidad del personal para brindar un servicio oportuno y personalizado.
Como consecuencia de esta carga de trabajo, se presentan demoras en la toma de pedidos,

retrasos en la entrega de los alimentos y tiempos de espera prolongados para los clientes.

Estas situaciones pueden generar insatisfaccion en los comensales y afectar la percepcion de

eficiencia y organizacion del establecimiento. Ademas, la limitada disponibilidad de personal



dificulta que los trabajadores puedan dedicar el tiempo necesario para interactuar con los
clientes, ofrecer recomendaciones sobre los platos o resolver inquietudes de manera adecuada,

elementos que son fundamentales para brindar una experiencia gastronomica de calidad.

Dimensién 3: En cuanto a la capacitacion del personal, se identificd que los trabajadores no
reciben de manera constante programas de formacion orientados al fortalecimiento de
competencias en atencion al cliente, hospitalidad y manejo de situaciones problematicas
durante el servicio. Esta falta de capacitacion se evidencia en algunas dificultades para
gestionar adecuadamente momentos de alta demanda, asi como en la limitada capacidad para
resolver inconvenientes o reclamos de los clientes de manera rapida y efectiva. La ausencia de
entrenamientos periodicos también limita el desarrollo de habilidades comunicativas, de
servicio y de trabajo en equipo, que son esenciales dentro del sector gastronémico. Otro aspecto
relevante identificado es la limitada capacidad de comunicacidon con turistas extranjeros,
debido al bajo dominio de idiomas, especialmente del idioma inglés. Considerando que el flujo
turistico en Cusco incluye una importante cantidad de visitantes internacionales, esta limitacion
puede dificultar la interaccion con los clientes, la explicacion de los platos ofrecidos en la carta
y la recomendacion de especialidades del restaurante. La falta de competencias lingiiisticas
también puede generar confusiones en los pedidos o dificultades para responder consultas
especificas de los turistas, lo cual puede afectar la calidad percibida del servicio y la experiencia

del visitante.

Impacto de las problematicas

Las tres dimensiones descritas afectan directamente la calidad del servicio gastrondmico y la
percepcion del establecimiento por parte de los visitantes. En un destino competitivo como la
ciudad del Cusco, donde los turistas cuentan con multiples alternativas, estas limitaciones
podrian generar una disminucion de la preferencia hacia el restaurante y afectar su reputacion

dentro del sector turistico local.



Por ello, resulta necesario analizar detalladamente el restaurante “La Quinta La Chomba”,
considerando las dimensiones de equipamiento, personal y capacitacion, con el fin de
identificar los principales problemas y plantear estrategias de mejora que fortalezcan la calidad
del servicio, la satisfaccion del turista y el desarrollo del turismo gastrondmico en el

establecimiento.

deficiencias en el equipamiento, insuficiencia de personal y carencia de capacitacion.
Las instalaciones del restaurante presentan servicios higiénicos deteriorados, mobiliario en mal
estado y ausencia de tecnologias que agilicen la atencion, generando experiencias incomodas
para los turistas. Asimismo, se observa un niumero reducido de empleados, lo que deriva en
demoras, desorden y falta de profesionalismo en la atencion. La escasa formacion del personal
en hospitalidad, gestion del tiempo y resolucion de problemas disminuye la calidad del servicio,
impactando negativamente en la percepcion del visitante.

Frente a esta situacion el pronostico es que, si no se toman medidas correctivas, "La
Quinta La Chomba" corre el riesgo de perder competitividad frente a otros destinos
gastronomicos emergentes, lo que afectaria su rentabilidad y su reputacion en el sector turistico.
No obstante, el control de este prondstico es viable si se implementan estrategias de mejora
integral. Es imprescindible renovar la infraestructura, modernizar los servicios higiénicos y
equipar adecuadamente la cocina y el mobiliario. Ademads, se debe contratar mas personal,
capacitarlo en atencion al cliente, hospitalidad y buenas précticas gastrondmicas, incluyendo
conocimientos basicos en idiomas extranjeros. Con una gestion eficiente y un enfoque en la
mejora continua, "La Quinta La Chomba" tiene el potencial de convertirse en un referente del
turismo gastrondmico en Cusco, ofreciendo experiencias auténticas que conecten al visitante
con la riqueza cultural y culinaria de la region (Vivanco, 2021).

En suma, el turismo gastrondmico representa una oportunidad estratégica para

dinamizar las economias locales y fortalecer la identidad cultural, siempre que se garantice la



calidad del servicio y se promueva la profesionalizacion del sector. Como indican las
tendencias internacionales y nacionales, el turista actual no solo busca alimentarse, sino vivir
una experiencia sensorial y cultural completa, que le permita conectar con el territorio a través
de sus sabores, aromas e historias (OMT, 2019; Carbajal, 2022; PromPeru, 2022).
1.2.Formulacion del Problema
1.2.1 Problema general
(Cual es el nivel de percepcion del turismo gastronémico en el restaurante Quinta La
Chomba, Cusco — 20247
1.2.2 Problema especifico
a) ¢Cual es el nivel de implementacion del equipamiento gastrondmico percibido por los
visitantes del Restaurante Quinta La Chomba, Cusco —2024?
b) (Cual es el nivel de desempefio del personal percibido por los visitantes del Restaurante
Quinta La Chomba, Cusco —2024?
c) ¢Cuales el nivel de capacitacion en atencion al servicio gastronomico percibido por los
visitantes del Restaurante Quinta La Chomba, Cusco —2024?
1.3.0bjetivos de la Investigacion
1.3.1 Objetivo general
Determinar el nivel de percepcion del turismo gastronomico en el restaurante Quinta
La Chomba, Cusco —2024.
1.3.2  Objetivo especifico
a) Determinar el nivel de implementacion del equipamiento gastrondmico percibido por
los visitantes del restaurante Quinta La Chomba, Cusco — 2024
b) Determinar el nivel de desempefio del personal percibido por los visitantes del

restaurante Quinta La Chomba, Cusco —2024.



c) Determinar el nivel de capacitacion en atencion al servicio gastronomico percibido por

los visitantes del restaurante Quinta La Chomba, Cusco — 2024.
1.4.Justificacion de la Investigacion
1.4.1 Valor practico

El presente estudio posee valor practico, ya que permite identificar el rol estratégico
que desempena el turismo gastrondmico en la experiencia del visitante en la Quinta La
Chomba, Cusco. Los resultados podran ser utilizados por los gestores del restaurante para
implementar mejoras en el servicio, reforzar la identidad gastrondomica local y promover la
formacion del personal, con el fin de elevar la satisfaccion del cliente. Asimismo, este trabajo
puede servir de guia para otros establecimientos similares que deseen integrar elementos
culturales y gastronomicos en su oferta turistica.
1.4.2  Valor teorico

Este estudio contribuye al desarrollo del conocimiento en el campo del turismo
gastrondmico, al analizarlo desde una perspectiva local y contextualizada en Cusco, una de las
principales regiones turisticas del Pera. Se enriquece la teoria relacionada con la relacion entre
gastronomia, identidad cultural y desarrollo turistico, apoyandose en autores actuales y
reconocidos como Hall & Mitchell (2005), Kivela & Crotts (2016) y Bjork & Kauppinen-
Réisdnen (2017), quienes destacan la relevancia de la experiencia culinaria como parte integral
del turismo experiencial. El estudio permite ampliar el marco tedrico en contextos andinos y
tradicionales, lo cual ha sido escasamente abordado.
1.4.3 Valor metodologico

Desde el punto de vista metodoldgico, la investigacion ofrece un modelo descriptivo
que puede ser replicado en estudios similares en otras regiones o restaurantes tradicionales.
Utiliza herramientas de recoleccion de datos como encuestas estructuradas y fichas de

observacion directa, lo cual permite obtener informacion relevante sobre la percepcion del



equipamiento, el desempefio del personal y el impacto de la capacitacion en el servicio
gastronémico. Este enfoque metodologico facilita el analisis de variables clave que inciden en
la calidad del servicio turistico-gastrondémico y puede servir de base para futuras
investigaciones con enfoque comparativo o longitudinal.
1.5. Delimitacion de la investigacion
1.5.1 Delimitacion social
La presente investigacion se centra en los turistas que visitaron el Restaurante Quinta
La Chomba durante el afio 2024.
1.5.2 Delimitacion temporal
La presente investigacion se desarrolla durante el periodo de enero del 2024 a junio del
2024
1.5.3 Delimitacion espacial
La presente investigacion se desarrolla en el Restaurante Quinta la Chomba AV.
Tullumayo N°339 provincia de Cusco.
Figural
Restaurante Quinta la Chomba Cusco
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CAPITULO 11
MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL.

2.1. Antecedentes empiricos de la investigacion
2.1.1 Antecedentes internacionales

Pla (2021) en su tesis titulada “La gastronomia como eje vertebrador del desarrollo
turistico. Propuesta de un modelo metodologico para la gestion del turismo gastronémico”,
elaborada por Pla Rusca Emma en el afio 2021, se realizo en la Universidad Oberta de
Catalunya (UOC) Barcelona, Espafia, aborda el papel protagénico de la gastronomia local
como atractivo turistico, destacando su capacidad para transmitir los valores culturales del
territorio. Esta investigacion tiene como objetivo general proponer un modelo metodologico
que facilite el andlisis territorial del fendmeno del turismo gastrondémico, con miras a identificar
los factores clave para su desarrollo eficiente y sostenible.

La metodologia empleada es de caracter cualitativo, con enfoque exploratorio, basada
en el analisis de estudios de caso y fuentes documentales. Aunque no trabaja con una muestra
estadistica especifica, el estudio realiza un anélisis territorial aplicado a distintos contextos
geograficos, permitiendo establecer patrones comunes y variables diferenciadoras en el
desarrollo del turismo gastrondmico. Se utilizaron técnicas como la revision bibliografica y el
analisis documental para construir el modelo propuesto.

Entre los principales hallazgos, se destaca que el turismo gastronémico se ha convertido
en un elemento estratégico del desarrollo turistico, siendo capaz de dinamizar la economia
local, fortalecer la identidad territorial y fomentar practicas sostenibles. Asimismo, la
investigacion concluye que la planificacion del turismo gastronémico debe orientarse a partir
de un enfoque integral que contemple factores culturales, sociales, econdmicos y ambientales,

promoviendo la articulacion entre actores locales, instituciones y comunidad.
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Este antecedente contribuye significativamente a la presente investigacion, ya que
ofrece un marco metodologico que puede adaptarse a la realidad de La Quinta La Chomba en
Cusco. El enfoque territorial y estratégico propuesto por Pla Rusca sustenta la necesidad de
implementar herramientas de gestion de calidad que garanticen una experiencia gastronomica
auténtica y satisfactoria para el visitante, coherente con los objetivos de mejora planteados en
la tesis.

Paucar (2024) en la tesis titulada “Caracteristicas de la oferta culinaria y su relacion
con el turismo gastrondémico en Banos de Agua Santa: Caso Geo Amigos del Canton” se realizo
en la Universidad Técnica de Ambato (UTA), Ecuador sc analiza el vinculo entre la oferta
gastronomica local y el desarrollo del turismo en dicho cantdn ecuatoriano. La investigacion
tiene como objetivo evaluar como las caracteristicas de los restaurantes y platillos locales
inciden en la atraccion de turistas y en la dinamizacion de la economia local.

La metodologia empleada es de tipo mixto, con un disefio no experimental y enfoque
transversal. Se utilizé un andlisis deductivo, apoyado en dos instrumentos: una encuesta
estructurada de 10 preguntas dirigida a los visitantes de la zona, y entrevistas semiestructuradas
aplicadas a 4 propietarios de restaurantes del canton. La poblacion estuvo conformada por
turistas nacionales y extranjeros, asi como por emprendedores del sector gastronomico.

Los resultados cuantitativos revelaron que los turistas eligen con frecuencia Bafios de
Agua Santa como destino gastronémico, aunque manifiestan una satisfaccion moderada
respecto a la variedad de la oferta culinaria. Reconocen la gastronomia como un factor
importante al momento de decidir su destino, pero también sefialan la necesidad de mejorar la
promocion y diversificar los platos ofrecidos. Por su parte, los propietarios entrevistados
destacaron la importancia de platos tipicos como el cuy asado, la trucha ahumada, el seco de
pato y el ceviche de trucha, elaborados con productos locales y con innovaciones en su

presentacion, lo que contribuye a ofrecer una experiencia diferenciada.
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Las conclusiones del estudio apuntan a que el turismo gastrondmico en Bafios de Agua
Santa tiene un alto potencial, pero requiere de estrategias mas efectivas para su promocion, asi
como de una mayor articulacion entre los actores locales. Se propone la creacion de una guia
gastrondmica del canton como herramienta para visibilizar su oferta culinaria y mejorar la
experiencia de los visitantes.

Este antecedente resulta relevante para la presente investigacion, ya que ofrece una
perspectiva empirica aplicable a contextos similares como el de La Quinta La Chomba. El
enfoque mixto y el trabajo directo con turistas y duefios de restaurantes permite identificar
variables que también estan presentes en la realidad cusquefia. Asimismo, la recomendacion
de desarrollar materiales promocionales y diversificar la oferta gastronomica puede tomarse
como referencia para disenar estrategias de mejora en el establecimiento cusquefo, a fin de
fortalecer su posicionamiento como destino gastrondémico competitivo.

Se concluye que la gastronomia es un factor clave en la eleccion de Bafios de Agua
Santa como destino turistico. Aunque existe satisfaccion moderada con la oferta, se requiere
mayor promocion y diversificacion de platillos, destacando preparaciones locales como el cuy
y la trucha. Finalmente, se plantea la creacion de una guia gastrondmica para fortalecer el

turismo culinario y su aporte al desarrollo del canton.

2.1.2 Antecedentes Nacionales

Guillén & Rufasto (2022) en su tesis titulada “El turismo gastrondmico en la Alameda
Chabuca Granda” fue desarrollada por Guillén y Rufasto en el afio 2022. Se realizo en la
Universidad César Vallejo, Pert. Esta investigacion se centrd en analizar el desarrollo del
turismo gastronémico en dicha alameda limefia, un espacio publico emblematico frecuentado
tanto por turistas nacionales como internacionales. El estudio tuvo como objetivo general
analizar las dimensiones del turismo gastronémico en este entorno urbano, identificando sus

principales componentes, retos y potencialidades.
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Metodologicamente, se trata de una investigacion de tipo basica, con enfoque
cualitativo y disefio fenomenoldgico, lo cual permiti6 explorar las percepciones y experiencias
de los actores involucrados. La poblacion estuvo compuesta por 12 visitantes y 11 empresarios
gastrondmicos, a quienes se les aplicaron entrevistas estructuradas con una guia de 20
preguntas para los visitantes y 23 para los empresarios. Asimismo, se utilizé una ficha de
observacion para evaluar las actividades turisticas y las caracteristicas del lugar.

Los resultados del estudio permitieron identificar tres areas clave dentro del turismo
gastrondmico en la Alameda Chabuca Granda: la experiencia turistica, la identidad
gastrondmica y el valor cultural. Se evidencid que los visitantes se sienten motivados a conocer
la gastronomia local no solo por el sabor o la variedad de los platos, sino también por el
ambiente cultural que rodea a las actividades, tales como ferias gastrondémicas, eventos
culturales, y elementos de folklore e historia. Del mismo modo, se destaco el rol activo de los
empresarios en la dinamizacion de esta actividad turistica, quienes con iniciativas propias y
esfuerzos de promocién enriquecen la experiencia del visitante.

Esta tesis aporta elementos valiosos a la presente investigacion, ya que evidencia como
el turismo gastronomico se fortalece cuando se combina con la identidad cultural y la
participacion activa de actores locales. Para el caso de La Quinta La Chomba, en la ciudad del
Cusco, este antecedente permite reflexionar sobre la necesidad de integrar la experiencia
gastronomica con el componente cultural, fomentando asi un turismo mas completo, atractivo
y sostenible. Ademads, refuerza la pertinencia de aplicar instrumentos de diagnostico tanto
cualitativos como observacionales, que permitan conocer con mayor profundidad la
experiencia del visitante.

Se concluye que el turismo gastronomico en la Alameda Chabuca Granda se sostiene
en la experiencia turistica, la identidad gastrondmica y el valor cultural. Los visitantes disfrutan

de la gastronomia local complementada con historia, ferias y eventos, lo que genera una



13

experiencia satisfactoria. Ademas, la diversidad de platos y el apoyo municipal refuerzan la
tradicion culinaria y promueven la sostenibilidad del destino.

Acosta & Cornejo (2021) en la tesis titulada “Plan estratégico de marketing para apoyar
el turismo gastrondmico del restaurante EI Rocoto, Lima”, se realizo en la Universidad Sefior
de Sipan Pert los autores Acosta y Cornejo (2021) proponen un enfoque estratégico de
marketing para potenciar el posicionamiento del restaurante mencionado dentro del sector
turistico y gastronémico limefo. El objetivo principal fue disefiar un plan estratégico que
permitiera mejorar la visibilidad y competitividad del restaurante, basado en la identificacion
de factores clave de éxito.

La investigacion adopté una metodologia de tipo descriptiva y explicativa, con un
disefio no experimental de caracter prospectivo. Se centrd en analizar una poblacioén objetivo
compuesta por parejas jovenes, familias completas, incluyendo nifios, quienes conforman el
principal segmento consumidor del restaurante. La investigacion se apoyd en técnicas de
analisis del mercado y diagnostico interno, para determinar fortalezas, debilidades y
oportunidades de crecimiento.

Los resultados sefialaron que los factores que inciden directamente en el éxito del
restaurante son la calidad superior de los productos ofrecidos, el posicionamiento de marca, los
precios premium y el uso de tecnologia para mejorar la experiencia del cliente. Asimismo, se
destaco el uso de un huerto orgénico como valor agregado que responde a las tendencias de
alimentacion saludable. El estudio concluy6 que existe un amplio mercado potencial
conformado por més de 516 mil personas, por lo que, si se ejecuta una estrategia bien
estructurada, se podria lograr un crecimiento sostenido en el tiempo.

Este antecedente es relevante para la presente tesis porque muestra como un enfoque
estratégico y planificado en el dambito del marketing puede impulsar significativamente el

turismo gastrondmico en establecimientos locales.
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En el caso de La Quinta La Chomba, estos hallazgos permiten considerar la
implementacion de estrategias similares, tales como el uso de ingredientes locales de calidad,
la promocién digital, el desarrollo de una marca so6lida y la incorporacion de practicas
sostenibles como elementos diferenciadores ante la competencia.

Se concluye la propuesta de plan de marketing se orienta a ofrecer alimentacion
saludable con insumos de biohuerto, priorizando la calidad del producto y el servicio frente a
la competencia. Se definié una estrategia de precios primados acorde al posicionamiento
turistico del restaurante. El mercado meta identificado corresponde a ejecutivos, parejas
jovenes y familias, con una demanda potencial de mas de 516 personas.

Vegar (2020) en su tesis titulada “El turismo gastronémico en el distrito de Chinchero,
Cusco”, elaborada por Vegar en el ano 2020, tuvo como propdsito describir el desarrollo y
caracteristicas del turismo gastronomico en dicho distrito del Valle Sagrado. Este trabajo cobra
especial relevancia al centrarse en una zona tradicionalmente reconocida por su riqueza cultural
y culinaria, y cuyo perfil es comparable al de otros destinos turisticos de Cusco.

La investigacion se llevo a cabo bajo un enfoque cuantitativo, con un nivel descriptivo,
utilizando un disefio no experimental y transversal. La técnica empleada fue la encuesta,
mientras que el instrumento utilizado fue un cuestionario estructurado disehado
especificamente para este estudio. La poblacion estuvo conformada por turistas y visitantes que
llegaron al distrito de Chinchero durante el periodo de recoleccion de datos.

Entre los principales resultados, se evidencio que el 66.7% de los encuestados considera
que el turismo gastronémico en Chinchero es bueno, mientras que un 33.3% lo califica como
regular. Este resultado refleja una percepciéon mayoritariamente positiva, aunque también
resalta areas que requieren mejora, como la diversificacion de la oferta gastrondémica, la

capacitacion del personal y la promocion del destino.
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La investigacion concluye que Chinchero cuenta con un alto potencial para
consolidarse como destino de turismo gastronémico, siempre que se adopten medidas
estratégicas que fortalezcan la calidad del servicio y promuevan el valor cultural de su cocina
tradicional.

Este antecedente resulta fundamental para el desarrollo de la presente tesis, ya que
brinda una perspectiva regional concreta del turismo gastronémico en Cusco. Permite
establecer comparaciones directas con la realidad de La Quinta La Chomba, donde también se
evidencia un potencial notable que requiere ser mejor gestionado. Los datos de Vegar permiten
sustentar la propuesta de implementar estrategias de mejora en infraestructura, atencion al
cliente y promocion, elementos que resultan cruciales para garantizar una experiencia
gastrondmica satisfactoria y posicionar al establecimiento como un referente dentro del circuito
turistico del Cusco.

Finalmente se concluye que el turismo gastronomico en Chinchero es valorado
positivamente por la mayoria de propietarios, aunque existen limitaciones en el abastecimiento
de insumos para los restaurantes. La gastronomia se reconoce como parte esencial del producto
turistico y un recurso potencial para el desarrollo local. Ademas, se resalta que la mayoria de
emprendedores realizan capacitaciones para mejorar técnicas, preparacion y presentacion de

sus platos, fortaleciendo la experiencia turistica.

2.1.3 Antecedentes locales

Alvarez (2023) en su tesis titulada “El turismo gastronémico en la comunidad de
Urquillos, distrito de Huayllabamba, Cusco”, elaborada por Alvarez en el afio 2023, tuvo como
objetivo principal describir las caracteristicas del turismo gastronomico en dicha comunidad
cusquefia. La investigacion se desarrolld bajo un enfoque cuantitativo, con nivel descriptivo y
disefio no experimental, lo cual permiti6 observar y analizar la situacion actual sin intervenir

sobre las variables estudiadas.
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Para la construccion del marco teorico, se realizoé una revision detallada de fuentes
académicas como libros, articulos cientificos, tesis y documentos especializados.

La muestra fue no probabilistica y estuvo compuesta por 70 emprendedores dedicados
al rubro turistico-gastrondmico en la comunidad. La técnica empleada fue la encuesta,
mediante un cuestionario disefiado especialmente para la investigacion. Entre los principales
resultados se identifico que el 51.4% de los encuestados considera que el turismo gastronomico
en Urquillos es poco adecuado; sin embargo, el 54.3% senala que la produccion de alimentos
en la zona es adecuada. No obstante, un 71.4% opina que el producto gastrondmico turistico
ofrecido por la comunidad atn es deficiente o poco desarrollado.

La investigacion concluye que, si bien existe una base productiva culinaria potencial,
es necesario fortalecer la formacion de los emprendedores en calidad de servicio y promocion
gastrondmica. Se propone como medida prioritaria la capacitacion continua de los pobladores
y la valorizacion de la cocina tradicional para incentivar la afluencia turistica a la localidad.
Este antecedente tiene un valor significativo para la presente investigacion, ya que muestra una
realidad regional cercana y similar a la de La Quinta La Chomba, donde también es necesario
intervenir mediante estrategias de fortalecimiento de capacidades, calidad de atencion e
identidad culinaria. Ademas, refuerza la importancia de utilizar encuestas como herramienta
para conocer la percepcion local sobre la actividad gastrondmica.

Se concluye que el turismo gastrondmico en Urquillos presenta limitaciones por la falta
de infraestructura, promocion y articulacion entre pobladores y autoridades, lo que reduce el
interés turistico. No obstante, la produccion local de alimentos es adecuada, ya que los
pobladores aprovechan recursos nativos de manera eficiente y sostenible. A pesar de ser un
recurso potencial, el producto gastrondmico aun es poco desarrollado por la escasa planta

turistica y el débil apoyo institucional.
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Valencia Cruz (2022) En la tesis titulada “La oferta turistica gastronomica y su rol en
el crecimiento local en la ruta del Paco, distrito de Echarate — 2022”, Valencia Cruz (2022)
desarrolla una investigacion centrada en determinar como la oferta gastronémica contribuye al
crecimiento econdmico local en una zona turistica de la selva cusquefia. El estudio se abord6
desde un enfoque cuantitativo, con disefio no experimental, de tipo correlacional, y de corte
transversal. Su objetivo fue describir y analizar el impacto de la gastronomia local como
componente dinamizador del desarrollo territorial.

La poblacién estuvo conformada por 598 clientes frecuentes de la ruta turistica del
Paco, de los cuales se selecciond una muestra de 234 personas a quienes se aplico una encuesta
estructurada. Los resultados mostraron que la oferta gastrondomica en la zona efectivamente
impulsa el crecimiento local, siempre que se trabajen mejoras en cinco areas clave: calidad del
recurso humano, condiciones de las instalaciones, atencion al cliente, innovacion culinaria y
diversificacién de productos. Asimismo, se remarco la necesidad de adaptar la oferta a las
nuevas tendencias del mercado turistico, sin perder la autenticidad cultural y el valor
patrimonial de los platillos tradicionales.

Como conclusidon, la investigacion evidencia que una adecuada gestion de la
gastronomia local no solo atrae visitantes, sino que genera impactos econémicos sostenibles y
beneficios para los diferentes actores involucrados. Este estudio aporta directamente a la
presente tesis, pues resalta la importancia de la innovacién y mejora continua en la oferta de
alimentos como herramientas estratégicas para el posicionamiento turistico. En el contexto de
La Quinta La Chomba, estos hallazgos justifican la implementacion de un plan de gestion de
calidad que contemple tanto la estandarizacion del servicio como la valoracion de los productos
tipicos locales.

Esta conclusion evidencia que la oferta turistica gastronomica en la Ruta del Paco

contribuye significativamente al crecimiento economico local, generando mejoras en
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infraestructura, servicios, innovacion y recursos humanos. Asimismo, se confirma una
correlacion positiva entre una oferta gastronomica fortalecida y el desarrollo de la zona,
reflejado en el acceso a servicios basicos y la dinamizacion de la economia. Finalmente, se
plantean cinco iniciativas estratégicas orientadas a la sostenibilidad, la diversificacion de
productos y la creacion de experiencias sensoriales, consolidando la ruta como un motor de
desarrollo turistico y comunitario.

Sutta Arotaipe (2023) en su investigacion titulada “Importancia del turismo
gastronémico en el Valle de Lucre de la provincia de Quispicanchis, Cusco — 20237,
desarrollada por Sutta Arotaipe, se orientd a describir el grado de relevancia del turismo
gastrondmico en este reconocido valle del sur del Cusco. La metodologia empleada fue de tipo
basica, con enfoque cuantitativo, disefio no experimental y de nivel descriptivo. La poblacion
estuvo conformada por clientes que visitaban mensualmente los restaurantes y establecimientos
del valle, y se considerd una muestra de 344 personas, a quienes se aplicd un cuestionario
estructurado de preguntas cerradas.

Los resultados del estudio revelaron que la percepcion del turismo gastrondomico en el
Valle de Lucre es predominantemente “regular”. Esta calificacion fue respaldada por
indicadores que muestran deficiencias en diversas areas: el 36.9% de los encuestados evalu¢ el
equipamiento como regular, un 44.2% opind lo mismo del personal, el 41.9% indico falta de
capacitacion adecuada, y el 43.3% expreso que la promocion turistica de los establecimientos
aun es insuficiente. Estos datos reflejan la necesidad de una intervencion integral para mejorar
la calidad del servicio gastrondmico y fortalecer su impacto como atractivo turistico.

La investigacion concluye que el turismo gastrondémico tiene un potencial importante
en la provincia de Quispicanchis, pero su desarrollo se ve limitado por carencias estructurales
y de gestion. Este antecedente es altamente pertinente para la presente tesis, ya que plantea

problemas similares a los observados en La Quinta La Chomba, como la falta de equipamiento
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adecuado, escasa capacitacion del personal y deficiente promocion del establecimiento. Al
analizar estos paralelismos, se refuerza la propuesta de implementar un plan de mejora con
base en estandares de calidad y criterios de sostenibilidad turistica y cultural.

En conclusion, muestran que el turismo gastrondmico en el Valle de Lucre es percibido
como regular por los visitantes, principalmente por limitaciones en equipamiento, capacitacion,
personal y promocion. Se identifican deficiencias en infraestructura, en la preparacion del
personal y en la difusion de los establecimientos, lo que evidencia la necesidad de mejorar estos

aspectos para fortalecer la oferta turistica gastronomica en la zona

2.2.Marco Tedrico

2.2.1 Turismo gastronoémico

La gastronomia ha pasado de ser un componente secundario del turismo a consolidarse
como un eje estructural de la experiencia turistica. Como sefialan Kivela y Crotts (2006), la
cocina de un lugar se convierte en un reflejo auténtico de su historia, cultura y estilo de vida,
permitiendo al visitante una forma mads intima de conexion con el destino. En este sentido,
Rojas (2017) argumenta que la gastronomia no so6lo actia como un reflejo cultural, sino
también como un diferenciador competitivo con capacidad de convertirse en argumento de
venta valido, alineandose con lo expuesto por Armesto-Lopez y Gomez (2004), quienes
plantean que la identidad culinaria de una region puede ser utilizada estratégicamente como
atractivo turistico.

Lanocion de que la gastronomia representa una expresion cultural viva es ampliamente
aceptada. Para Hall y Mitchell (2001), la comida y la bebida no s6lo son elementos de consumo,
sino productos culturales y sociales, cargados de significado, capaces de atraer a un nuevo
perfil de turista: el que busca autenticidad, sostenibilidad y experiencias transformadoras. En

ese mismo marco, Barrera y Bringas (2008) destacan que la cocina regional agrega valor no
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solo al producto turistico, sino al destino en si, al asociarse con tradiciones locales, territorios
especificos y memorias colectivas.

Desde una perspectiva contemporanea, el turismo gastronémico ha evolucionado como
respuesta a una creciente demanda de experiencias personalizadas y culturalmente ricas.
Guzman (2011) senala que la gastronomia puede convertirse en la motivacion principal para
visitar un destino, especialmente cuando se integra con otros elementos culturales como el vino,
la musica, las festividades y la arquitectura. En esta linea, Ellis et al. (2018) sostienen que el
turismo culinario no solo responde al gusto, sino que representa un proceso multisensorial y
simbolico, donde los visitantes participan activamente en la creacion de significado.

Por su parte, la Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 2023) ha sefialado que el
turismo gastronémico es una herramienta clave para el desarrollo sostenible, el
empoderamiento de comunidades locales y la preservacion del patrimonio inmaterial. Esta
vision es respaldada por autores como Richards (2021), quien considera que la gastronomia ha
adquirido una dimension experiencial que contribuye no sélo al disfrute del visitante, sino
también a la revitalizacion econdmica de territorios rurales y periféricos.

La gastronomia, en tanto recurso turistico, puede adoptar multiples formas, como
indican Hall y Mitchell (2005): desde visitas a festivales culinarios, mercados tradicionales,
productores locales, hasta la participacion en talleres de cocina o circuitos gourmet. Noblecilla
(2023) amplia esta vision sefialando que el turismo gastrondmico también incluye experiencias
como catas, encuentros con chefs, comidas callejeras o visitas a restaurantes con estrellas
Michelin, lo que evidencia la amplitud de este campo.

En una vision mas actual, Cars (2024) plantea que la cocina no solo es un reflejo de la
sociedad, sino también una forma de memoria historica y resistencia cultural. En regiones como

Catalufia, por ejemplo, la gastronomia ha sido clave en la configuracion de una identidad
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colectiva y en la proyeccion internacional del destino. Este fendmeno se repite en diversas
regiones del mundo donde la cocina local se convierte en un emblema cultural y economico.

Asimismo, Arroyo (2024) destaca que el disenio de experiencias gastronémicas ya no
puede limitarse a la degustacion, sino que debe abarcar elementos como la sostenibilidad, la
economia circular y la innovacion en los procesos de produccion y consumo. Esto implica una
gestion integral de la experiencia, alineada con las nuevas demandas del turista post pandemia,
que valora lo local, lo saludable, lo auténtico y lo responsable.

En definitiva, la gastronomia se posiciona como un elemento transversal en la
construccion de destinos turisticos competitivos, sostenibles y culturalmente ricos. La clave de
su éxito reside en su capacidad de generar valor simbolico y econémico, asi como en su
versatilidad para integrarse en estrategias de marketing territorial, politicas publicas de
desarrollo local y procesos de innovacion turistica. Como resumen, se puede afirmar que la
cocina de un lugar no so6lo alimenta el cuerpo del visitante, sino también su imaginacion, su

memoria y su vinculo con el territorio.

A. Caracteristicas e importancia del turismo gastronomico

El turismo gastronomico ha emergido en las Gltimas décadas como una modalidad clave
dentro del turismo cultural, donde la experiencia culinaria adquiere un valor significativo en la
motivacion y satisfaccion de los viajeros. Este tipo de turismo se centra en la oferta culinaria
de una regién, ciudad o pais, convirtiéndose en una herramienta estratégica para el desarrollo
turistico sostenible, ya que integra la identidad cultural, los saberes tradicionales y los recursos
locales.

Una de las principales caracteristicas del turismo gastrondmico es su capacidad de
poner en valor la cocina local como un componente esencial del patrimonio intangible. A través
de las experiencias gastrondmicas, los visitantes no solo descubren sabores nuevos y

auténticos, sino que también logran una conexién mas profunda con la cultura del destino. La
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comida deja de ser un simple acto de consumo para transformarse en una vivencia sensorial y
cultural.

En este contexto, la gastronomia se posiciona como un elemento fundamental en la
estructura econoémica del turismo. Diversos estudios recientes destacan que mas del 60% de los
turistas consideran la experiencia culinaria como un factor decisivo en la eleccion del destino
(UNWTO, 2023). Esta tendencia resalta el creciente interés por vivir experiencias unicas,
donde la degustacion de platos tipicos, la participacion en talleres de cocina y la visita a
mercados locales se convierten en actividades turisticas valoradas.

Los beneficios del turismo gastrondmico son multiples y abarcan tanto al visitante
como a la comunidad anfitriona. En primer lugar, promueve el descubrimiento de nuevos
sabores y saberes culinarios, lo cual enriquece la experiencia del viajero y fortalece su conexion
emocional con el destino. En segundo lugar, fomenta el aprendizaje de recetas y técnicas
tradicionales, incentivando la transmision intergeneracional del conocimiento gastronémico.
Ademas, contribuye a una mayor integracion cultural, ya que al compartir alimentos se genera
un espacio de didlogo y hospitalidad entre turistas y residentes.

Desde una perspectiva econdmica, el turismo gastrondémico impulsa directamente el
consumo en restaurantes, mercados, ferias y emprendimientos locales, fortaleciendo las
economias regionales y generando empleo. Asimismo, permite diversificar la oferta turistica y
desestacionalizar la demanda, al atraer visitantes durante todo el afio motivados por eventos
culinarios, festivales o rutas gastrondmicas.

Este tipo de turismo contribuye a la valorizaciéon de productos locales, a la
sostenibilidad alimentaria y al fortalecimiento de las cadenas productivas regionales. Su
impacto trasciende lo gastrondmico para convertirse en una herramienta integral de desarrollo,
capaz de promover la identidad cultural, la inclusion social y la resiliencia de las comunidades

frente a los desafios del turismo globalizado
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2.2.2 Teoria del turismo

Segun Emilio Vivas Urdanigo (2023) el turismo es una actividad econdmica y social
que implica el desplazamiento de personas fuera de su lugar de residencia habitual con fines
recreativos, culturales, deportivos o comerciales. Los conceptos basicos del turismo incluyen
la demanda y la oferta turistica, el transporte, el alojamiento, la restauracion, las atracciones
turisticas y datos historicos relevantes del mismo. En términos generales, el turismo es una de
las principales industrias a nivel mundial, con un impacto significativo en la economia y la
sociedad de los destinos turisticos. La demanda turistica se refiere a la cantidad de personas
que viajan y consumen bienes y servicios turisticos, mientras que la oferta turistica se refiere a
los recursos y servicios disponibles para satisfacer dicha demanda. Los destinos turisticos
pueden ser regiones, ciudades, pueblos o lugares especificos que ofrecen atractivos y servicios
para los turistas.

El transporte es un elemento esencial del turismo, ya que permite el desplazamiento de
los turistas desde su lugar de origen hasta el destino turistico. El alojamiento, como hoteles,
hostales, albergues, entre otros, son lugares donde los turistas se hospedan durante su visita al
destino turistico. La restauracion incluye los restaurantes, cafeterias y otros establecimientos
de comida que ofrecen servicios de alimentacidn a los turistas. Las atracciones turisticas son
los lugares o eventos que atraen a los turistas, como monumentos, playas, parques tematicos,
festivales, entre otros. La planificacion turistica es una herramienta importante para el
desarrollo sostenible del turismo, ya que busca el equilibrio entre el crecimiento econdmico, la
proteccion del medio ambiente y la satisfaccion de las necesidades de la comunidad local y los
turistas. Ademas, el turismo puede tener impactos positivos y negativos en los destinos
turisticos, como el desarrollo econémico, la creacion de empleo, la conservacion del patrimonio

cultural y natural, pero también la congestion, la degradacion ambiental y la pérdida de
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identidad cultural. Por lo tanto, la planificacion turistica busca maximizar los beneficios y

minimizar los impactos negativos del turismo en los destinos turisticos

2.2.3 Teoria de la Experiencia Turistica (Pine & Gilmore, 1999)

La teoria de la experiencia turistica, propuesta por Pine y Gilmore (1999), plantea que
los turistas actuales no solo buscan productos o servicios, sino que desean vivir experiencias
memorables que les permitan conectarse emocional y sensorialmente con el destino visitado.
En este contexto, el turismo gastrondmico se convierte en una via privilegiada para generar
vivencias auténticas. Probar un plato tipico, visitar una chacra productora de alimentos, asistir
a un festival gastrondmico o aprender a preparar una receta local son formas de experimentar
la cultura desde una dimension emocional y vivencial. Esta teoria permite entender que la
gastronomia no se limita a la alimentacion, sino que forma parte del recuerdo duradero que el
visitante construye en su viaje, y, por tanto, es un elemento clave en su satisfaccion y

fidelizacion.

2.2.4 Teoria de la Motivacion Turistica (Dann, 1977; Crompton, 1979)

La teoria de la motivacion turistica distingue entre motivaciones internas (push) y
externas (pull). Las motivaciones push son necesidades internas del turista, como el deseo de
descanso, aventura o novedad, mientras que las pull estan relacionadas con los atractivos del
destino que ejercen una fuerza de atraccion, como el clima, el paisaje o la gastronomia. En este
marco, la comida tipica, la variedad de restaurantes y los productos autdctonos funcionan como
factores pull que inciden directamente en la decision del turista. La posibilidad de degustar
platos unicos o conocer cocinas regionales actia como una motivacion poderosa para visitar
un lugar. Esta teoria es clave para comprender por qué la gastronomia influye en la eleccion

del destino y como puede ser utilizada en la promocion turistica.
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2.2.5 Teoria de la Autenticidad (MacCannell, 1976)

La teoria de la autenticidad, desarrollada por Dean MacCannell (1976), sostiene que los
turistas, especialmente los de sociedades modernas, buscan experiencias auténticas como una
forma de escapar de la artificialidad de su vida cotidiana. En el turismo gastronomico, esta
busqueda se manifiesta en el interés por alimentos tradicionales preparados por pobladores
locales, en contextos genuinos y no comercializados. Comer en una casa comunal, en un
mercado local o participar en una ceremonia culinaria ancestral representa para el turista una
experiencia auténtica y significativa. Sin embargo, MacCannell también advierte sobre el
fendmeno de la “autenticidad escenificada”, donde los elementos culturales se manipulan para
satisfacer expectativas turisticas, lo que puede restar valor a la experiencia. Esta teoria plantea
la necesidad de encontrar un equilibrio entre la valorizacion turistica de la gastronomia y la

preservacion de su esencia cultural.

2.2.6 Teoria de la Co-creacion de Valor (Prahalad & Ramaswamy, 2004)

Prahalad y Ramaswamy (2004) introducen la teoria de la co-creacion de valor, la cual
afirma que el valor de experiencia no solo lo genera la empresa o el prestador de servicios, sino
que se construye una de manera conjunta con el consumidor. En el turismo gastronémico, esta
teoria se traduce en la participacion activa del turista en la creacion de su experiencia culinaria:
al escoger los ingredientes en un mercado local, cocinar con una familia anfitriona o aprender
técnicas tradicionales, el visitante se convierte en co-creador del valor de su experiencia. Esta
perspectiva cambia el rol del turista, de receptor pasivo a protagonista activo del turismo, y
ofrece oportunidades para desarrollar productos gastronomicos mads participativos,

personalizados y enriquecedores.
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2.2.7 Teoria del Turismo Sostenible (Butler, 1999; OMT, 2004)

Finalmente, la teoria del turismo sostenible plantea que el desarrollo turistico debe
responder a criterios de sostenibilidad ambiental, sociocultural y econdémica. Segun Butler
(1999) y la Organizaciéon Mundial del Turismo (2004), el turismo debe contribuir al bienestar
de las comunidades locales, al respeto de su cultura y al cuidado del entorno natural. El turismo
gastrondmico, desde esta mirada, es una herramienta eficaz para dinamizar economias locales,
revalorizar saberes culinarios ancestrales y fomentar el uso de productos locales, siempre que
se practique con responsabilidad y planificaciéon. Promover la gastronomia tradicional,
incentivar el consumo de productos nativos y respetar los ritmos y capacidades de las
comunidades rurales, permite que el turismo culinario se convierta en un eje de desarrollo
sostenible e inclusivo.
2.3.Marco Conceptual
2.3.1 Turismo Gastronémico
El turismo gastrondmico se define como una modalidad del turismo cultural que se centra en
la experiencia del visitante a través del consumo de alimentos y bebidas tipicas de un
determinado lugar, permitiendo conocer la identidad, tradiciones y costumbres locales
mediante la gastronomia. Segun Gonzalez (2020), el turismo gastrondmico no solo satisface
una necesidad basica, sino que se convierte en una experiencia cultural que fortalece el vinculo

entre el turista y el destino visitado.

En el contexto del turismo gastronomico, los restaurantes tradicionales cumplen un rol
fundamental, ya que constituyen espacios donde se expresa la cultura local a través de la
preparacion, presentacion y servicio de los platos tipicos. En destinos turisticos como la ciudad
del Cusco, la gastronomia representa un atractivo complementario que influye directamente en
la satisfaccion del turista y en su percepcion de la calidad del servicio recibido (Pérez &

Ramirez, 2021).
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El turismo gastrondmico se ve influenciado por diversos factores que determinan la experiencia
del visitante, entre los cuales destacan el equipamiento del establecimiento, el desempefio del
personal y la capacitacion en atencion al cliente. El equipamiento incluye las instalaciones,
utensilios y recursos necesarios para brindar un servicio adecuado; el personal comprende las
capacidades, habilidades e instruccion de los trabajadores; mientras que la capacitacion se

relaciona con la formacidn continua orientada a mejorar la atencion y satisfaccion del turista.

En este sentido, el turismo gastronomico en la Quinta La Chomba, ubicada en la ciudad del
Cusco, se constituye como un elemento clave para evaluar la percepcion de los turistas respecto
a la calidad del servicio gastronomico ofrecido, considerando aspectos vinculados a la
infraestructura, atencion del personal y procesos de capacitacion. El andlisis de estos
componentes permite comprender como se desarrolla el turismo gastronémico a nivel local y

qué aspectos requieren fortalecimiento para mejorar la experiencia del visitante.

2.3.2 Equipamiento

El equipamiento de un establecimiento gastronémico (infraestructura fisica, mobiliario,
utensilios, areas de servicio y ambientes) constituye un determinante esencial para la
experiencia del turista, pues influye directamente en la percepcion de calidad, confort y
profesionalismo. Desde la perspectiva de la teoria del “servicescape”, Bitner (1992) sostiene
que los entornos fisicos (tanto sus caracteristicas fisicas como simbolicas) impactan en las
conductas y actitudes de clientes y empleados, contribuyendo a conformar la valora cion global
de la experiencia. De manera complementaria, el enfoque SERVQUAL de Parasuraman,
Zeithaml y Berry (1988) identifica la dimension de “tangibles” (equipamiento, apariencia de
instalaciones y materiales de comunicacion) como uno de los cinco determinantes de la calidad
percibida en servicios. En el turismo gastrondmico, esto implica que la disposicion de

instalaciones limpias y adecuadas, mobiliario ergondémico, utensilios en buen estado y
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ambientacion coherente con la identidad local son elementos que comunican cuidado,
profesionalismo y autenticidad. Cuando estos componentes fisicos presentan deficiencias,
como equipos obsoletos, mobiliario deteriorado o servicios higiénicos inapropiados, se genera
incomodidad en el visitante y se reduce la valoracion de la oferta gastrondmica,
independientemente de la calidad del plato en si. Por ello, integrar un analisis de equipamiento
basado en servicescape y SERVQUAL permite diagnosticar con rigor las areas de mejora fisica
en establecimientos como La Quinta La Chomba, de modo que se optimice la infraestructura y
se garantice una experiencia coherente con las expectativas del turista moderno.
A. Instalaciones
Las instalaciones comprenden los espacios fisicos destinados a la atencion y
experiencia del turista (salas, cocinas, servicios higiénicos, comedores). Su disefio,
funcionalidad y limpieza impactan directamente en la satisfaccion del visitante (Bitner, 1992).
B. Instrumentos
Los instrumentos en la gastronomia son las herramientas utilizadas para preparar,
manipular y servir alimentos. Su estado, disponibilidad y modernidad inciden en la eficiencia
operativa y la calidad percibida del servicio (Parasuraman, Zeithaml & Berry, 1988).
C. Caracteristicas del cliente
Se refiere a los aspectos que definen a los turistas, como sus necesidades, expectativas,
nivel educativo, cultura, edad y motivaciones. Comprender estas caracteristicas permite

adaptar la oferta y mejorar la experiencia (Kotler, Bowen & Makens, 2017).

2.3.3 Personal

El personal en un restaurante turistico no solo realiza tareas operativas, sino que actlia
como mediador cultural y gestor de la experiencia del cliente. Desde la teoria del capital
humano (Becker, 1964), se entiende que los conocimientos, habilidades y actitudes del personal

representan inversiones que aportan valor a la organizacion y, en el contexto del turismo
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gastrondmico, a la satisfaccion del visitante. Ademas, la teoria de los recursos y capacidades
(Barney, 1991) sugiere que el talento humano calificado y motivado puede constituir una
ventaja competitiva sostenible, pues es dificil de imitar por competidores. En el dmbito
especifico de la hospitalidad y el turismo, Baum (2006) destaca que la gestiéon de recursos
humanos debe orientarse a reclutar, retener y desarrollar personal que comprenda tanto los
estandares de calidad del servicio como la importancia de la hospitalidad y la interculturalidad.
Cuando el equipo es insuficiente, carece de procedimientos claros o no cuenta con una
orientacion hacia el cliente (por ejemplo, uniformes, manuales de atencion, protocolos de
bienvenida), la percepcion de informalidad y desorden incide negativamente en la valoracion
del turista. Asimismo, en contextos con afluencia de extranjeros, la falta de habilidades
comunicativas basicas en idiomas extranjeros limita la interaccion y agrede la experiencia. Por
tanto, la fundamentacion teorica en capital humano, teoria de recursos y estudios de HRM en
hospitalidad sustenta la necesidad de diagndsticos detallados sobre la cantidad, roles y
competencias del personal, de modo que se establezcan modelos de organizacion,
responsabilidades claras y procesos de mejora continua en establecimientos gastronomicos.
A. Instruir

Instruir es el acto de ensefiar conceptos o procedimientos a una persona para que pueda
desempefiar adecuadamente una tarea especifica. Es crucial para garantizar la calidad del
servicio en turismo (Knowles, 1980).

B. Capacidades

Las capacidades son aptitudes potenciales que permiten a una persona adaptarse,
aprender y responder adecuadamente a diversas situaciones laborales. En turismo, estas
influyen en la calidad del servicio y en la resolucioén de problemas (Barney, 1991).

C. Habilidades
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Las habilidades son competencias adquiridas que permiten ejecutar tareas de forma
efectiva. En el ambito turistico, pueden ser técnicas (como manipular alimentos) o blandas

(como atender cordialmente al cliente) (Becker, 1964).

2.3.4 Capacitacion

La capacitacion del personal gastronémico es la palanca que permite traducir
conocimiento en practicas de calidad. Segun Knowles (1980) y su enfoque andragogico, los
adultos aprenden mejor cuando el contenido es relevante, se basa en la experiencia previa y se
orienta a la resolucion de problemas concretos en su entorno laboral.

Complementariamente Kolb (1984) describe el aprendizaje experiencial como un ciclo
que integra la experiencia concreta, la reflexion, la conceptualizacion y la experimentacion
activa; en el contexto de la gastronomia, esto se traduce en actividades de formacion que
incluyan practica supervisada, reflexion sobre casos reales y adaptacion de nuevas técnicas. La
teoria del transfer de la formacion (Baldwin & Ford, 1988) enfatiza que para que la capacitacion
impacte en la mejora del desempefio hay que considerar la similitud entre el entorno de
aprendizaje y el real, el apoyo organizacional y la motivacion del participante.

En el dambito de la evaluacion de programas formativos, el modelo de Kirkpatrick
(Kirkpatrick & Kirkpatrick, 2006) provee un esquema para medir la respuesta del participante,
el aprendizaje, la transferencia al puesto de trabajo y los resultados organizacionales; aplicado
a la gastronomia, esto implica disefiar talleres sobre atencion al cliente, manipulacion
higiénico-sanitaria, gestion de tiempos y hospitalidad intercultural, y luego evaluar si estas
competencias se reflejan en la interaccion con el turista y en indicadores de satisfaccion.
Ademas, la teoria del capital humano refuerza que la inversion en capacitacion aumenta el valor

del personal y, por ende, la calidad percibida de la oferta. Asi, contar con un programa continuo
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de formacion adaptado a las necesidades detectadas en el diagndstico (por ejemplo, mejoras en
habilidades de comunicacion, protocolos de servicio, uso de tecnologias de pago, conocimiento
de la oferta local) es fundamental para profesionalizar la prestacion de servicios en
establecimientos como La Quinta La Chomba y asegurar que el turista reciba una atencion
acorde con estdndares internacionales y con la autenticidad de la experiencia local.
A. Capacitar
Capacitar es el proceso de desarrollar conocimientos, habilidades y actitudes en el
personal para mejorar su desempeio y la calidad del servicio brindado. Es fundamental en la
gestion turistica, ya que permite asegurar un servicio eficiente y profesional (Baldwin & Ford,
1988).
B. Formar
Formar es un proceso educativo integral que combina la ensefianza de conocimientos,
el desarrollo de habilidades y la transmision de valores, orientado a construir un perfil
profesional completo (Senge, 1990).
C. Entrenar
Entrenar implica preparar al personal mediante la practica sistematica y la repeticion
de tareas especificas, con el objetivo de perfeccionar su desempefio y reducir errores en el
servicio al cliente (Kirkpatrick & Kirkpatrick, 2006).
2.4, Definicion de términos
Autenticidad
Percepcion del turista sobre la veracidad y originalidad de una experiencia cultural, basada en
la interaccion con practicas y contextos genuinos del destino visitado (Vergés, 2021)
Cocina tradicional
Conjunto de practicas culinarias basadas en productos locales, técnicas ancestrales y saberes

transmitidos generacionalmente, con un fuerte valor, social y cultural (Ibarra, 2024)
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Experiencia gastronomica
Vivencia cultural mediante la cual el visitante conoce el territorio a través de sus productos,
paisajes y practicas culinarias, integrando identidad, memoria colectiva y saberes locales.

(Peralta, 2025)

Factores Pull

Atributos y caracteristicas del destino que atraen al turista, tales como la gastronomia, el
patrimonio cultural y las experiencias ofrecidas. (Cavazos, 2012)

Interés culinario

Orientacion del gusto gastrondmico basada en la valoracion de la simplicidad, los sabores
naturales, el orden en la preparacion y la calidad del servicio. (Escoffier, 2023)

Motivacion turistica

Conjunto de necesidades, deseos y expectativas que impulsan a una persona a viajar y a
seleccionar un destino determinado. (CORDENTE, 2012)

Planificacion turistica

Proceso técnico de organizacion y gestion del turismo orientado a maximizar beneficios
economicos y sociales, reduciendo impactos negativos en el destino.(Jiménez, 2012)
Preservacion cultural

Acciones destinadas a proteger, mantener y transmitir las manifestaciones culturales de una
comunidad, incluyendo su gastronomia y saberes tradicion

Ruta gastronéomica

Estrategia turistica que permite conocer el territorio a través de sus productos, paisajes y cocina
tradicional, fortaleciendo la identidad cultural y la valorizacién del patrimonio gastronémico

(Montecinos, 2024).



2.5.0peracionalizacion de variable

Tabla 1 Operacionalizacion de las variables
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Variable Definicion Conceptual Definicion Operacional  Dimensiones Indicadores
Tipo de actividad turistica que se Segun el turismo Equipamiento Instalaciones
caracteriza por el hecho de que la gastronémico es

Instrumentos
experiencia del visitante cuando considerado por vender
. o . . . Caracteristicas del cliente
viaja estd vinculada con la comida, una experiencia al turista,

Turismo con productos y actividades afines. el equipamiento, el personal Instruir

Gastronomico  Ademas de experiencias personal, la capacitacion )

‘ ‘ ' ‘ Capacidades
gastrondmicas auténticas, son medios donde influyen
tradicionales y/o innovadoras, el para una  experiencia Habilidades
turismo gastronomico puede gastrondmica
implicar también otras actividades

.. Capacitacion Capacita

afines tales como: la visita a P P
productores locales, la participacion Formar
en festivales gastronomicos y la Entrenar

asistencia a clases de cocina. OMT

(2019)

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO IIT
METODOLOGIA

3.1. Tipo de Investigacion

La presente investigacion denominada “Turismo gastrondmico en la Quinta La
Chomba, Cusco — 2024 es de tipo basica, dado que busca describir y analizar la realidad
concreta del turismo gastronomico en el contexto de estudio, con el propdsito de generar
propuestas y recomendaciones que contribuyan a mejorar la gestion y calidad del servicio. Este
tipo de investigacion se orienta a la solucion de problemas practicos mediante la aplicacion de
teorias y conocimientos ya existentes, los cuales son contrastados con informacion empirica
obtenida en el trabajo de campo.

Segtin Tamayo (2020), la investigacion cientifica es un proceso metddico y sistematico
dirigido a la soluciéon de problemas o preguntas, a través de la producciéon de nuevos
conocimientos que constituyen la respuesta a dichas interrogantes. En este sentido, la
investigacion aplicada no solo se fundamenta en bases tedricas, sino que se enfoca en dar
solucion a necesidades especificas del ambito turistico-gastrondmico, utilizando fuentes
primarias (encuestas, entrevistas, observacion) y secundarias (libros, articulos cientificos,
documentos especializados).

3.2. Nivel de Investigacion

Segun Valderrama, (2017) la presente investigacion denominada “tiene el nivel
descriptivo por que se realiza una descripcion detallada de la problematica mencionada en la
variable, “Segln su naturaleza o profundidad, el nivel de una investigacion se refiere al grado
de conocimiento que posee el investigador en relacion con el problema, hecho o fendmeno a
estudiar. De igual modo cada nivel de investigacion emplea estrategias adecuadas para llevar

a cabo el desarrollo de la investigacion”
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3.3.Enfoque de la Investigacion

La investigacion es de enfoque cuantitativo debido a que utiliza datos reales y medibles
como porcentajes tablas de frecuencia, grafico de barras, etc.

Segun Kerlinger (1975) Entendemos el enfoque como el conjunto de referentes
epistemologicos y tedricos que sustentan, es decir, son los orientadores de su desarrollo.

3.4. Diseiio de la Investigacion

La investigacion “turismo gastrondmico en la quinta la chomba “tiene un disefio no
experimental, transversal, porque no se realiza manipulacion de la variable; turismo
gastrondmico solo se realiza observacion directa del fendémeno problematico.

Segun Sampieri, (2006) se refiere al plan o estrategia concebida para obtener la
informacion que se desea. Por su parte, el disefio de la investigacion, hace referencia a un plan
de accion que se pone en marcha con la finalidad de recabar la informacién que se requiere.
3.5. La Unidad de Analisis

La unidad de andlisis estuvo constituida por los turistas que visitaron la Quinta La
Chomba durante el afio 2024.

Segtin Barrera, (2000) la unidad de estudio se refiere al contexto, al ser o entidad
poseedores de las caracteristicas, evento, cualidad o variable, que desea estudiar, una unidad
de estudio puede ser una persona, un objeto, un grupo, una extension geografica.

3.6. Poblacion de Estudio

La poblaciéon de la presente investigacion estuvo conformada por 1600 turistas que
visitaron la Quinta La Chomba, ubicada en la ciudad del Cusco, durante el afio 2024, quienes
presentan caracteristicas relacionadas con la experiencia del turismo gastrondmico.

Segtin Covinos. (2021) en el campo de la investigacion, la poblacion se refiere al
conjunto total de individuos, eventos o elementos que poseen caracteristicas comunes y que

son objeto de estudio.
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3.7.Tamaiio de Muestra
El tipo de muestra fue no probabilistica, conformada por 15 turistas que visitaron la
Quinta La Chomba en Cusco durante el afio 2024. La seleccion de la muestra se realizé por
conveniencia, considerando la accesibilidad y disponibilidad de los turistas para participar
en la investigacion.

Dado el tamano reducido de la muestra, la presente investigacion tiene un carécter
exploratorio, permitiendo obtener informacion preliminar sobre la percepcion del turismo
gastrondmico en la Quinta La Chomba, considerando aspectos como la calidad del servicio, la
experiencia del visitante y la satisfaccion del turista.

Segun Tamayo (2001) , el muestreo es un instrumento de gran validez, en la
investigacion, con el cual el investigador selecciona las unidades representativas a partir de las
cuales obtendra los datos que le permitird extraer inferencias acerca de la poblacion sobre la
cual se investiga.
3.8.Técnicas de Seleccion de Muestra

La muestra fue no probabilistica por conveniencia, conformada por 15 encuestados.
3.9.Técnicas de Recoleccion de la Informacion

La presente investigacion empleard como técnicas de recoleccion de datos la encuesta,
por ser un procedimiento sistematico que permite obtener informacion -cuantitativa
directamente de los sujetos de estudio, facilitando la recoleccion de opiniones, percepciones y
valoraciones respecto al turismo gastrondmico en el contexto de analisis. Como instrumento se
utilizard el cuestionario, el cual estara conformado por preguntas cerradas y estructuradas,

elaboradas en funcion de las variables e indicadores definidos en la investigacion.
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Segun Hurtado (2008), las técnicas de recoleccion de datos comprenden
procedimientos y actividades que permiten al investigador obtener la informacion necesaria
para dar respuesta a la pregunta de investigacion, siendo la encuesta una de las mas utilizadas
por su capacidad de captar datos en poblaciones amplias de manera eficaz.

3.10. Técnicas de Analisis e Interpretacion de la Informacion

La presente investigacion utilizé la estadistica descriptiva, mediante la elaboracion de
tablas de frecuencia y graficos de barras, con el apoyo del software estadistico SPSS, lo cual
permitié organizar, procesar y analizar la informacion obtenida a través de la encuesta aplicada
a los turistas.

Segun Hurtado (2010) El andlisis e interpretacion de los resultados “son las técnicas de
analisis que se ocupan de relacionar, interpretar y buscar significado a la informacion expresada

en codigos verbales e iconicos”.



CAPITULO VI
RESULTADOS.

4.1.Presentacion de resultados
4.1.1. Resultados respecto al objetivo general

Tabla 2

Turismo Gastronomico
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N %
Totalmente en desacuerdo 0 0,0%
En desacuerdo 3 20,0%
Ni de acuerdo ni en 8 53,3%
desacuerdo
De acuerdo 4 26,7%
Totalmente de acuerdo 0 0,0%
Total 15 100,0%
Figura 1
Turismo Gastronomico
60.0% 53.3%
50.0%
40.0%
30.0% 26.7%
20.0%
20.0%
10.0%
0.0%
0.0%
Totalmente en En desacuerdo  Nide acuerdo ni en De acuerdo
desacuerdo desacuerdo

0.0%

Totalmente de
acuerdo

Tabla 2 muestra que el 53,3% de los encuestados se ubicd en una posicion neutral (ni

de acuerdo ni en desacuerdo) respecto al turismo gastrondmico en La Quinta Restaurante La

Chomba en Cusco durante el 2024, mientras que un 26,7% manifest6 estar de acuerdo y un

20,0% indico estar en desacuerdo. Estos resultados reflejan que la mayoria de los visitantes

tiene una percepcion intermedia o indefinida, lo cual evidencia que, si bien existe un sector que

valora positivamente la experiencia, también hay una proporcion considerable que no logra

identificarse plenamente con el servicio ofrecido
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4.1.2. Resultados respecto al objetivo especifico 1
Tabla 3 Analisis indicador Instalaciones
1. ;Considera que las instalaciones de La Quinta restaurante La Chomba en Cusco estdn bien

calificadas, 2024?

N %
Totalmente en desacuerdo 0 0,0%
En desacuerdo 4 26,7%
Ni de acuerdo ni en 8 53,3%
desacuerdo
De acuerdo 2 13,3%
Totalmente de acuerdo 1 6,7%
Total 15 100,0%
Figura 2

¢ Considera que las instalaciones de La Quinta restaurante La Chomba en Cusco estan bien

calificadas, 2024?

60.0%
53.3%
50.0%
40.0%
30.0% 26.7%
20.0%
13.3%
10.0% 6.7%
-
0.0%
Totalmente en En desacuerdo Ni de acuerdo ni en De acuerdo Totalmente de
desacuerdo desacuerdo acuerdo

Segun la Tabla 3, el 53,3% de los encuestados manifestd estar ni de acuerdo ni en
desacuerdo respecto a que las instalaciones de la Quinta Restaurante La Chomba estén bien
calificadas, mientras que el 26,7% expreso estar en desacuerdo. Asimismo, un 13,3% indic6
estar de acuerdo y apenas un 6,7% sefald estar totalmente de acuerdo. Estos resultados
evidencian que la mayoria de los visitantes mantiene una percepcion neutral sobre las
instalaciones, aunque una proporcion significativa considera que aun existen deficiencias que

deben mejorarse.
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Tabla 4 Analisis del indicador instrumentos
1. ;Cree usted que los instrumentos gastronomicos (utensilios de cocina) de la Quinta

restaurante La Chomba en Cusco esta en buen estado, 20247

N %
Totalmente en desacuerdo 0 0,0%
En desacuerdo 4 26,7%
Ni de acuerdo ni en 7 46,7%
desacuerdo
De acuerdo 3 20,0%
Totalmente de acuerdo 1 6,7%
Total 15 100,0%
Figura 3

¢ Cree usted que los instrumentos gastronomicos (utensilios de cocina) de la Quinta

restaurante La Chomba en Cusco esta en buen estado, 2024?

50.0% 46.7%
45.0%
40.0%
35.0%
30.0% 26.7%
0,
25.0% 20.0%
20.0%
15.0%
10.0% 6.7%
0,
5.0% 0.0% -
0.0%
Totalmente en En desacuerdo  Nide acuerdo nien De acuerdo Totalmente de
desacuerdo desacuerdo acuerdo

Segun la Tabla 4, el 46,7% de los encuestados manifestd estar ni de acuerdo ni en
desacuerdo respecto a que el equipamiento gastronomico de la Quinta Restaurante La Chomba
esté en buen estado. Por otro lado, el 26,7% sefial6 estar en desacuerdo, mientras que un 20,0%
indico estar de acuerdo y solo el 6,7% afirmo estar totalmente de acuerdo. Estos resultados
reflejan que la mayoria mantiene una percepcion neutral, aunque existe una proporcion
considerable que considera insuficiente el estado de los utensilios, lo que sugiere la necesidad

de mejoras en este aspecto.
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Tabla 5 Analisis del indicador caracteristicas del cliente
¢ Cree usted que las caracteristicas del servicio al cliente en la Quinta restaurante La Chomba

en Cusco son adecuadas en 2024?

N %
Totalmente en desacuerdo 0 0,0%
En desacuerdo 3 20,0%
Ni de acuerdo ni en 8 53,3%
desacuerdo
De acuerdo 3 20,0%
Totalmente de acuerdo 1 6,7%
Total 15 100,0%
Figura4

¢ Cree usted que las caracteristicas del servicio al cliente en la Quinta restaurante La Chomba

en Cusco son adecuadas en 2024?

60.0%
53.3%

50.0%

40.0%

30.0%

20.0% 20.0%

20.0%
10.0% 6.7%
o0 ]

0.0%

Totalmente en En desacuerdo Ni de acuerdo ni De acuerdo Totalmente de
desacuerdo en desacuerdo acuerdo

De acuerdo con la Tabla 8, el 53,3% de los visitantes manifest6 estar ni de acuerdo ni
en desacuerdo en relacion a que las caracteristicas del servicio al cliente sean adecuadas.
Asimismo, un 20,0% se mostrd en desacuerdo, otro 20,0% expresoé estar de acuerdo y un 6,7%
afirmo estar totalmente de acuerdo. En este caso, la tendencia predominante es nuevamente la
neutralidad, pero con una parte de los encuestados que percibe deficiencias en la atencion, lo

cual resalta la importancia de reforzar este componente en la experiencia turistica.
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Tabla 6 Analisis dimension equipamiento

Equipamiento
N %
Totalmente en desacuerdo 0 0,0%
En desacuerdo 3 20,0%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 9 60,0%
De acuerdo 2 13,3%
Totalmente de acuerdo 1 6,7%
Total 15 100,0%
Figura §
Equipamiento
70.0%
60.0%
60.0%
50.0%
40.0%
30.0%
20.0%
20.0% 13.3%
10.0% . 6.7%
0.0%
0.0% I
Totalmente en En desacuerdo Ni de acuerdo ni en De acuerdo Totalmente de
desacuerdo desacuerdo acuerdo

Tabla 6 evidencia que el 60,0% de los encuestados se mostr6 neutral (ni de acuerdo ni
en desacuerdo) respecto al equipamiento del restaurante, mientras que un 20,0% indicé estar
en desacuerdo, un 13,3% manifesté estar de acuerdo y solo un 6,7% expres6 estar totalmente
de acuerdo. Estos resultados reflejan que la mayoria mantiene una percepcion indiferente sobre
el estado del equipamiento gastrondmico, mientras que los niveles de acuerdo resultan

relativamente bajos.
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4.2 .Resultados respecto al objetivo especifico 2
Tabla 7 Analisis del indicador instruir
¢ Considera que la instruccion del personal del restaurante La Quinta Chomba en Cusco es

adecuada, 2024?

N %
Totalmente en desacuerdo 0 0,0%
En desacuerdo 4 26,7%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 4 26,7%
De acuerdo 6 40,0%
Totalmente de acuerdo 1 6,7%
Total 15 100,0%
Figura 6

¢ Considera que la instruccion del personal del restaurante La Quinta Chomba en Cusco es

adecuada, 2024?

45.0%
40.0%
35.0%

40.0%

30.0% 26.7% 26.7%
25.0%
20.0%
15.0%
10.0% 6.7%
0,
2:0% 0.0% -
0.0%
Totalmente en En desacuerdo  Ni de acuerdo nien De acuerdo Totalmente de
desacuerdo desacuerdo acuerdo

Segun la Tabla 7, el 40,0% de los encuestados considerd que la instruccion del personal de la
Quinta La Chomba es adecuada, mientras que un 26,7% sefald estar en desacuerdo y otro
26,7% adopto6 una posicion neutral (ni de acuerdo ni en desacuerdo). Solo el 6,7% afirmé estar
totalmente de acuerdo. Estos resultados reflejan que, aunque existe una mayoria relativa que
percibe positivamente la instruccion del personal, todavia se presentan opiniones divididas que

muestran la necesidad de seguir reforzando la formacion de los trabajadores.
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Tabla 8 Analisis del indicador capacidades

¢ Cree usted que las capacidades del personal del restaurante La Quinta la Chomba en Cusco

son adecuadas,2024
N %
Totalmente en desacuerdo 0 0,0%
En desacuerdo 3 20,0%
Ni de acuerdo ni en 5 33,3%
desacuerdo
De acuerdo 7 46,7%
Totalmente de acuerdo 0 0,0%
Total 15 100,0%
Figura 7

¢ Cree usted que las capacidades del personal del restaurante La Quinta la Chomba en Cusco

son adecuadas,2024?

50.0% 46.7%
45.0%
40.0%
35.0%
30.0%
25.0%
20.0%
15.0%
10.0%

5.0%

0.0%

33.3%

20.0%

0.0% 0.0%

Totalmente en En desacuerdo Ni de acuerdo ni en De acuerdo Totalmente de
desacuerdo desacuerdo acuerdo

De acuerdo con la Tabla 8, el 46,7% de los visitantes opind que las capacidades del personal
son adecuadas, seguido de un 33,3% que se mostrd neutral y un 20,0% que expresé estar en
desacuerdo. No se registraron respuestas en totalmente en desacuerdo ni en totalmente de
acuerdo. Esto indica una tendencia predominantemente positiva, aunque con una proporcion
considerable de respuestas neutrales, lo que evidencia que aun pueden fortalecerse dichas

capacidades.
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Tabla 9 Analisis del indicador habilidades
¢ Cree usted que las habilidades prdcticas del personal del restaurante La Quinta la Chomba

en Cusco son adecuadas 20247

N %
Totalmente en desacuerdo 0 0,0%
En desacuerdo 2 13,3%
Ni de acuerdo ni en 7 46,7%
desacuerdo
De acuerdo 5 33,3%
Totalmente de acuerdo 1 6,7%
Total 15 100,0%

Figura 8

[ Cree usted que las habilidades practicas del personal del restaurante La Quinta la Chomba

en Cusco son adecuadas 20247

50.0% 46.7%

45.0%

40.0%

35.0%

30.0%

25.0%

20.0%

15.0%

10.0% 6.7%
>.0% 0.0% -
0.0%

Totalmente en En desacuerdo Ni de acuerdo ni en De acuerdo Totalmente de
desacuerdo desacuerdo acuerdo

33.3%

13.3%

En la Tabla 9, el 46,7% de los encuestados manifestd una postura neutral respecto a las
habilidades practicas del personal, mientras que un 33,3% expreso estar de acuerdo y un 6,7%
sefalo estar totalmente de acuerdo. En contraste, el 13,3% indico estar en desacuerdo. Estos
resultados evidencian que, aunque la percepcion general sobre las habilidades practicas es
favorable, la alta proporcion de respuestas neutrales sugiere que la experiencia de los clientes
auin no es plenamente convincente y que existe margen de mejora en el desempefio practico del

personal.
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Tabla 10 Analisis de la dimension Personal

Personal

%
0,0%
20,0%
33,3%

Totalmente en desacuerdo
En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

De acuerdo 46,7%
Totalmente de acuerdo 0,0%
Total 15 100,0%

wn W oz

S 2

Figura 9

Personal

50.0% 46.7%
45.0%
40.0%
35.0%
30.0%

33.3%

25.0% 20.0%
20.0%

15.0%
10.0%
5.0%
0.0%

0.0% 0.0%

Totalmente en En desacuerdo Nide acuerdo nien De acuerdo Totalmente de
desacuerdo desacuerdo acuerdo

En la Tabla 10 se muestra que el 46,7% de los encuestados manifesto estar de acuerdo con el
desempefio del personal del restaurante, mientras que un 33,3% adoptd una posicion neutral
(ni de acuerdo ni en desacuerdo) y un 20,0% indico estar en desacuerdo. Estos resultados
reflejan que, en general, existe una percepcion mayoritariamente positiva hacia el personal,
aunque aln se observa un sector de clientes que no percibe con claridad la calidad del servicio

y otro que mantiene una opinion negativa.
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4.3. Analisis del indicador Capacita
Tabla 11
¢ Cree usted que la capacitacion en atencion al cliente de los trabajadores del restaurante La

Chomba en Cusco es adecuada, 2024?

N %
Totalmente en desacuerdo 0 0,0%
En desacuerdo 4 26,7%
Ni de acuerdo ni en 8 53,3%
desacuerdo
De acuerdo 3 20,0%
Totalmente de acuerdo 0 0,0%
Total 15 100,0%
Figura 10

¢ Cree usted que la capacitacion en atencion al cliente de los trabajadores del restaurante La

Chomba en Cusco es adecuada, 2024?

60.0%

53.3%
50.0%
40.0%
30.0% 26.7%
20.0%
20.0%
10.0%
0.0% 0.0%
0.0%
Totalmente en En desacuerdo Ni de acuerdo ni en De acuerdo Totalmente de
desacuerdo desacuerdo acuerdo

Segun la Tabla 12, el 53,3% de los encuestados manifestod estar ni de acuerdo ni en
desacuerdo respecto a que la capacitacion en atencion al cliente de los trabajadores sea
adecuada. El 26,7% indico estar en desacuerdo y un 20,0% sefial6 estar de acuerdo, mientras
que no se registraron respuestas en totalmente en desacuerdo ni en totalmente de acuerdo.
Estos resultados reflejan que la percepcion de la capacitacion es mayoritariamente neutral,
aunque con una proporcion considerable que considera insuficiente dicha preparacion, lo cual

sugiere la necesidad de fortalecer este aspecto en el servicio.
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4.4.Analisis del indicador Formar
Tabla 12
/Considera que la formacion en atencion al cliente de los trabajadores de La Quinita

Restaurante La Chomba en Cusco es adecuada 2024?

N %
Totalmente en desacuerdo 0 0,0%
En desacuerdo 5 33,3%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 6 40,0%
De acuerdo 4 26,7%
Totalmente de acuerdo 0 0,0%
Total 15 100,0%
Figura 11

¢ Considera que la formacion en atencion al cliente de los trabajadores de La Quinita

Restaurante La Chomba en Cusco es adecuada 2024?

45.0%
40.0%
35.0%

40.0%

33.3%

30.0% 26.7%
25.0%
20.0%
15.0%
10.0%
5.0% 0.0% 0.0%
0.0%
Totalmente en En desacuerdo Ni de acuerdo ni en De acuerdo Totalmente de
desacuerdo desacuerdo acuerdo

De acuerdo con la Tabla 13, el 40,0% de los visitantes expresod una postura neutral
respecto a la formacion en atencion al cliente de los trabajadores, seguido de un 33,3% que
manifestd estar en desacuerdo y un 26,7% que sefnal6 estar de acuerdo. No se registraron
respuestas en los extremos de fotalmente en desacuerdo ni totalmente de acuerdo. En este
caso, la percepcion se divide principalmente entre la neutralidad y el desacuerdo, lo que
refleja una valoracion limitada y una clara oportunidad de mejora en la formacion del

personal.
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4.5.Analisis del Indicador Entrenar
Tabla 13
¢ Cree usted que la instruccion que reciben los trabajadores del restaurante La Chomba en

Cusco es adecuada 2024?

N %
Totalmente en desacuerdo 6 40,0%
En desacuerdo 3 20,0%
Ni de acuerdo ni en 4 26,7%
desacuerdo
De acuerdo 1 6,7%
Totalmente de acuerdo 1 6,7%
Total 15 100,0%

Figura 12
¢ Cree usted que la instruccion que reciben los trabajadores del restaurante

La Chomba en Cusco es adecuada 2024?

45.00%

40.00%
40.00%
35.00%
30.00% 26.70%
25.00%
20.00%

20.00%
15.00%
10.00% 6.70% 6.70%

H B

0.00%

Totalmente en En desacuerdo Ni de acuerdo ni De acuerdo Totalmente de
desacuerdo en desacuerdo acuerdo

La Tabla 13 muestra un panorama mas critico, ya que el 40,0% de los encuestados
considerd estar totalmente en desacuerdo con la instruccion que reciben los trabajadores,
mientras que un 20,0% sefal6 estar en desacuerdo. Por otro lado, un 26,7% adopt6 una posicion
neutral, y solo un 6,7% manifest6 estar de acuerdo y otro 6,7% totalmente de acuerdo. Estos

resultados evidencian que la mayoria percibe la instruccion del personal como deficiente,
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constituyendo este un punto débil en el servicio, lo que resalta la importancia de implementar
programas de capacitacion y formacion mas solidos.

Tabla 14 Analisis de la dimension Capacitacion

Capacitacion
N %
Totalmente en desacuerdo 0 0,0%
En desacuerdo 7 46,7%
Ni de acuerdo ni en 5 33,3%
desacuerdo
De acuerdo 3 20,0%
Totalmente de acuerdo 0 0,0%
Total 15 100,0%
Figura 13
Capacitacion
50.0% 46.7%
45.0%
40.0%
35.0% 33.3%
30.0%
25.0%
20.0%
20.0%
15.0%
10.0%
5.0%
0.0% 0.0%
0.0%
Totalmente en En desacuerdo Ni de acuerdo nien De acuerdo Totalmente de
desacuerdo desacuerdo acuerdo

Tabla 14 evidencia que el 46,7% de los encuestados manifestd estar en desacuerdo
con la capacitacion del personal del restaurante, mientras que un 33,3% adoptd una posicion
neutral (ni de acuerdo ni en desacuerdo) y unicamente un 20,0% expreso estar de acuerdo.
Estos resultados reflejan que, en su mayoria, los clientes perciben debilidades en la formacion

y capacitacion del personal, lo que constituye un aspecto critico a mejorar. La prevalencia de
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opiniones negativas y neutrales sugiere la necesidad de implementar programas de capacitacion
mas solidos y efectivos que fortalezcan la atencion al cliente y mejoren la percepcion general

del servicio.
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CONCLUSIONES

Del analisis de los resultados se concluye que la percepcion del turismo
gastrondmico en el restaurante Quinta La Chomba, Cusco — 2024, se ubica en un
nivel mayoritariamente neutral. E1 53,3% de los turistas encuestados manifesté una
percepcion indiferente respecto a la experiencia gastrondmica, mientras que el
26,7% la califico como favorable y el 20,0% como desfavorable. Estos resultados
evidencian que, si bien el establecimiento posee un reconocimiento tradicional en
la ciudad del Cusco, atin no logra consolidarse como un referente del turismo
gastrondmico. En consecuencia, se identifica la necesidad de fortalecer elementos
diferenciadores, como la autenticidad culinaria, la experiencia cultural y la
presentacion de los platos, a fin de mejorar la percepcion del servicio y responder

de manera mas adecuada a las expectativas de los visitantes.

Los resultados indican que la percepcion del equipamiento gastronomico en el
restaurante Quinta La Chomba es mayoritariamente neutral, representada por el
60,0% de los turistas encuestados. Asimismo, un 20,0% manifestd una percepcion
desfavorable y solo un 20,0% expreso una valoracion favorable. Estos resultados
permiten concluir que el equipamiento gastrondémico es percibido como regular y
no constituye un elemento diferenciador en la experiencia del visitante. En tal
sentido, se evidencia la necesidad de implementar mejoras orientadas a fortalecer
la infraestructura y los recursos del establecimiento, con el proposito de elevar la

percepcion de calidad y profesionalismo del servicio gastrondmico.

Los resultados evidencian que el desempefio del personal del restaurante Quinta La
Chomba es percibido mayoritariamente como favorable por el 46,7% de los

visitantes, mientras que el 33,3% mantiene una percepcion neutral y el 20,0% una



Cuarto.
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percepcion desfavorable. Estos resultados permiten concluir que el desempeiio del
personal es valorado como bueno, aunque aun no se consolida plenamente como
una fortaleza del servicio. En este contexto, se identifican oportunidades de mejora
vinculadas a la atencidn al cliente y la capacidad de respuesta, por lo que se
recomienda fortalecer la capacitacion y motivacion del personal para lograr una

experiencia mas homogénea y satisfactoria para el visitante.

Los resultados muestran que la capacitacion del personal del restaurante Quinta La
Chomba es percibida mayoritariamente como desfavorable, ya que el 46,7% de los
visitantes expreso desacuerdo, el 33,3% una percepcion neutral y solo el 20,0% una
percepcion favorable. Esto permite concluir que el nivel de capacitacion es bajo y
afecta negativamente la calidad del servicio gastrondmico. En ese sentido, se
identifica a la capacitacidon como un aspecto critico de mejora, siendo necesaria la
implementacion de programas de formacion continua orientados al fortalecimiento
de competencias técnicas y de atencion al cliente, con el fin de mejorar la

experiencia del visitante y el posicionamiento del restaurante.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda al restaurante Quinta La Chomba fortalecer su propuesta de turismo
gastronémico mediante el desarrollo de una experiencia integral que combine la
autenticidad de la cocina tradicional cusquefia con elementos de innovacion culinaria
y narrativa cultural. Asimismo, resulta pertinente incorporar estrategias de
interpretacion gastronoémica, tales como la explicacion del origen de los platos, el
uso de insumos locales y la puesta en valor de la identidad cultural, con el fin de
transformar la percepcion neutral de los visitantes en una experiencia diferenciada y
memorable.

En relaciéon con el equipamiento gastrondmico, se recomienda realizar una
evaluacion técnica del estado de la infraestructura, mobiliario y utensilios,
priorizando la modernizacién progresiva de aquellos elementos visibles para el
cliente y de mayor impacto en la experiencia del servicio. La inversion estratégica
en equipamiento permitird mejorar la percepcion de calidad, higiene, comodidad y
profesionalismo, contribuyendo a consolidar este componente como una fortaleza
dentro de la experiencia turistica del restaurante.

Respecto al desempefio del personal, se recomienda capitalizar la percepcion
favorable existente mediante la implementacion de programas de motivacion,
reconocimiento e incentivos, orientados a mantener y fortalecer el compromiso del
equipo de trabajo. Asimismo, se sugiere reforzar la estandarizacion de los procesos
de atencion al cliente, con el proposito de lograr un servicio mas uniforme, empatico
y orientado a la satisfaccion del turista gastronémico. Del mismo modo, resulta
pertinente promover una cultura organizacional centrada en el servicio, que

incentive la proactividad, la comunicacion efectiva y el trato cordial con el visitante.
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Cuarto. En cuanto al nivel de capacitacion en atencidon al servicio gastrondmico, se
recomienda disefiar e implementar un plan de capacitacion continua, enfocado en el
desarrollo de competencias técnicas, habilidades blandas, protocolos de hospitalidad
y atencion intercultural. Esta estrategia permitird mejorar la calidad del servicio y
responder adecuadamente a las expectativas de un publico turistico diverso.
Adicionalmente, se sugiere incorporar evaluaciones periodicas del desempefio y la
capacitacion, a fin de identificar brechas de mejora y asegurar la actualizacion

constante del personal conforme a las tendencias del turismo gastronémico.
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a. Marco institucional

i. Historia

La gastronomia tradicional del Cusco constituye uno de los elementos mas
representativos del patrimonio cultural inmaterial de la region, al ser una manifestacion viva
de su historia, cosmovision andina y sincretismo cultural. Segin El Antoniano de la
Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco (UNSAAC, 2014), la cocina cusqueia
posee raices milenarias que anteceden incluso al Imperio Inca. En los periodos preincaicos ya
se utilizaban técnicas avanzadas de conservacion como el secado de carnes (cecina) y el
almacenamiento de alimentos, ademas del uso ritual y cotidiano de ingredientes autoctonos
como el cuy, diversas variedades de papas nativas, ajies y tipos de sal obtenidos de fuentes
naturales como Maras. Esta alimentacion primitiva se entrelazaba con practicas religiosas y
comunitarias que reforzaban la conexion entre los pueblos andinos y la naturaleza.

Durante el periodo incaico, la alimentacion fue altamente organizada y centralizada.
Los incas desarrollaron una sofisticada infraestructura agricola con terrazas o andenes para
maximizar la produccion en zonas agrestes, y construyeron depositos estatales llamados qolgas
para conservar y distribuir los alimentos. Los principales insumos eran el maiz, la papa, la
quinua, el tarwiy la carne de camélido (llama y alpaca), que no solo nutrian al pueblo, sino que
también eran fundamentales en rituales religiosos y celebraciones del calendario agricola. La
chicha, bebida fermentada de maiz, era de consumo comun, pero también tenia un fuerte
simbolismo espiritual y politico, siendo ofrecida a los dioses (apus) y a los visitantes como
gesto de hospitalidad.

La llegada de los espafioles en el siglo XVI marcé un punto de inflexion en la cocina
cusquefia. Se produjo una profunda fusion entre las tradiciones andinas y los nuevos
ingredientes europeos introducidos por los colonizadores, como el trigo, el cerdo, el ajo, la

cebolla, el vino, el azicar y el aceite de oliva. Esta mixtura culinaria dio origen a platos
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mestizos que reflejan la interaccion entre dos mundos culturales. A pesar de esta imposicion
colonial, muchas costumbres gastronomicas locales lograron mantenerse gracias a su fuerte
arraigo simbolico y a la transmision oral intergeneracional. Un ejemplo emblematico de este
sincretismo es la pintura de la Ultima Cena ubicada en la Catedral del Cusco, en la cual el plato
principal no es cordero sino cuy, acompaiado de alimentos tipicamente andinos como el rocoto
y la chicha.

Durante los siglos XIX y XX, diversos estudios comenzaron a registrar y valorar
sistematicamente la cocina tradicional del Cusco. Se rescataron y documentaron platos como
el timpu (sopa andina preparada durante carnavales), el chairo (sopa espesa con carne, papa y
chufo), el kapchi de habas (guiso vegetal con queso y aji), y otros potajes locales que hoy
forman parte del imaginario colectivo de la identidad cusquefia. Asimismo, se consolidaron
espacios gastronémicos populares como las picanterias, quintas, chicherias y adoberias, donde
se ofrecia comida casera en un ambiente tradicional. Estos espacios no solo cumplian una
funcién alimentaria, sino también social y comunitaria, al convertirse en puntos de encuentro,
de intercambio de saberes y de transmision cultural.

Entre los platos con mayor carga simbolica y ritual se encuentra el Chiri Uchu,
preparado exclusivamente durante la festividad del Corpus Christi en junio. Este plato, cuyo

r %

nombre significa “aji frio” en quechua, combina productos de las tres regiones naturales del
Peru: costa (mariscos), sierra (charqui, cuy, queso) y selva (rocoto), lo que lo convierte en una
expresion concreta de la diversidad biocultural del pais. Mas alld de su sabor, el Chiri Uchu
encarna la unidad del territorio peruano y la continuidad de précticas ancestrales que hoy
cobran vigencia como parte del turismo cultural y gastrondémico.

En sintesis, la gastronomia cusquefia ha evolucionado a lo largo de los siglos

manteniendo una base cultural solida que refleja la historia, los valores, las festividades y el

modo de vida de su pueblo. Hoy en dia, estos saberes culinarios representan un importante
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atractivo turistico que contribuye no solo a la preservacion del patrimonio intangible, sino
también al desarrollo economico de comunidades locales mediante la revalorizacion de su

cocina tradicional y la promocion del turismo gastrondmico responsable.

ii. Marco Institucional

La Quinta restaurant Chomba, es una de los lugares mas emblematicas de la ciudad del
Cusco, con mas de cuatro décadas de trayectoria en la preservacion y difusion de la cocina
tradicional cusquena. Fundada por Augusta Huaman de Vega, este lugar a sido administrada y
continuada por su familia, lo que ha permitido mantener la autenticidad de sus preparaciones,
convirtiéndola en un referente cultural y gastronémico de la regién

Este establecimiento no solo es reconocido por la autenticidad de platos tipicos como
el chiri uchu, el cuy al horno, el chicharrén o la sopa de cabeza, sino también por el valor
cultural que transmite a cada visitante. En la picanteria, los sabores se complementan con el
sentido de comunidad, hospitalidad y tradicién que caracterizan a la gastronomia andina. Por
ello, su relevancia ha trascendido lo local, siendo considerada como parte del circuito turistico
culinario del Cusco y apareciendo en publicaciones gastronomicas de prestigio. Por ejemplo,
el libro Cusco, Cocina Milenaria resalta a La Chomba como uno de los espacios esenciales
para comprender la riqueza de la cocina cusquefia contemporanea

En la actualidad, La Chomba continia siendo un punto de encuentro tanto para
cusquefios como para visitantes nacionales y extranjeros, quienes buscan experimentar la
cocina tradicional en un entorno auténtico y cargado de historia. Este caracter le otorga una
importancia estratégica en el marco del turismo gastrondmico, pues no solo satisface una
necesidad de consumo, sino que ofrece una experiencia cultural completa, fortaleciendo la
identidad territorial y contribuyendo a la diversificacion de la oferta turistica en la ciudad del

Cusco.
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Desde esta perspectiva, La Chomba no se limita a ser un restaurante, sino que se
constituye en un actor cultural clave dentro del desarrollo del turismo en la region. Su
permanencia y reconocimiento evidencian la necesidad de valorar, proteger y gestionar
adecuadamente estos espacios tradicionales, ya que representan una oportunidad para articular

cultura, economia y turismo de manera sostenible. (Lujan Vargas, 2014)

ili. Descripcion de Platos

Malaya frita

Plato tipico y comun de las picanterias, es preparada en base a carne de res, acompafiada
de papas fritas, arroz y ensalada criolla compuesta de cebolla y tomate la cual sirve como
digestivo, su preparacion y degustacion es diaria. Es un plato de gran demanda en las
picanterias.

Figura 14
Malaya Frita »

Fuente: Google Imagen (2024)

Chiri uchu

Etimologicamente, Chiri Uchu deriva de dos palabras quechuas, Chiri-Frio Uchu:Hace
referencia a comida, de esta forma podemos traducirla a “Comida fria”.Este delicioso plato
cusquefio, se puede disfrutar en cualquier época del afio. Sin embargo, la fecha tradicional para

disfrutar del plato tipico de Cusco es durante el Corpus Christi. Mientras los cusquefios asisten


https://www.inkayniperutours.com/blog/es/chiri-uchu-o-comida-fria-es-el-plato-bandera-en-la-region-de-cusco
https://www.perurail.com/es/blog/chiri-uchu-conoce-la-preparacion-del-plato-emblematico-del-corpus-christi/
https://www.inkayniperutours.com/blog/es/corpus-christi-cusqueno-patrimonio-cultural-del-peru
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a la misa central del corpus en la Plaza de Armas de Cusco, en los alrededores de la Plaza de
San Francisco, cada afio se arman puestos de venta de Chiri Uchtl.

Figura 15
Chiri uchu

Fuente: Google Imagen (2024)

Cuy al horno

Cuy al horno es otro de los platos tipico de Cusco; consumir carne de cuy tiene
grandes beneficios para la salud, especialmente para las personas que tienen altos niveles de
colesterol y triglicéridos. Contiene aminoacidos esenciales y acidos grasos esenciales para la
nutricion del ser humano. La carne de cuy contiene mas proteinas en comparacion de la carne
de cerdo y ovino. Es decir, por cada porcion de carne de cuy, estariamos consumiendo
aproximadamente 19.49% mientras que la misma porcion en la carne de cerdo corresponde al
14.1% y en la carne de ovino un 18.8%.

Figura 16
Cuy al horno

Fuente: Google Imagen (2024)


https://www.inkayniperutours.com/blog/es/plaza-de-armas-del-cusco
https://www.inkayniperutours.com/blog/es/plaza-de-san-francisco-de-asis-de-cusco-2
https://www.inkayniperutours.com/blog/es/plaza-de-san-francisco-de-asis-de-cusco-2
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Adobo cusqueiio
El “Adobo cusquefio” es un plato tradicional del Cusco hecho con carne de cerdo,
debidamente cocida en un caldo rojizo y picante en término medio. Por ello, este plato
cusquefio es conocido como “levanta muertos” Generalmente, la familia cusqueia suele
preparar esta delicia en fechas importantes como cumpleafios de alglin integrante de la familia
y se sirve en el desayuno, acompanado de un pan de Oropesa.

Figura 17
Adobo Cusquerio

Fuente: Google Imagen (2024)

Lechon

El lechon es uno de los platos tipicos de Cusco si bien es cierto, el lechon se puede
comer en cualquier restaurante del Cusco, en el distrito de Huarocondo se sirven los mejores
lechones. Por ello, a este distrito se le atribuye el nombre de “la tierra de los lechones” El plato
contiene una buena porcion de carne de cerdo al horno, tamal (dulce o salado), moraya, un pan

de Oropesa y/o un rocoto relleno.
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Figura 18

Lechon

Fuente: Google Imagen (2024)

Puchero

Es el plato fuerte durante los carnales entre los meses de enero a febrero. El puchero o
también conocido como T'impu contiene, repollo, zanahorias, durazno, carne de cordero,
moraya, yucay garbanzos; puede ir acompanado de un aji picante y por supuesto un sustancioso
caldo de carne de cordero, que ayuda con la buena digestion. Si te encuentras en el Cusco,
durante la fiesta de los carnavales no dudes en comer el delicioso Puchero, plato tipico del
Cusco.

Figura 19

Puchero

Fuente: Google Imagen (2024)

Chairo

Es una sopa andina tradicional del Cusco, su nombre significa “tipo de vianda” y fue

creado por pobladores de entonces ya que muchos de ellos se dedicaron al trabajo en las
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chacras, trabajo que les duraba varias horas del dia, por esa razén ellos buscaban un alimento
consistente que les permita trabajar de corrido sin sentir el hambre. Fue asi que ellos crearon
esta sopa consistente y rico en vitaminas. El Chairo contiene, Carne de cordero, carne
deshidratada de res o Charqui, papa dulce, morayas o chufio, arvejas, zanahoria, habas,
hierbabuena, orégano, perejil, comino y sal.

Figura 20
Chairo

Fuente: Google Imagen (2024)

Chicharron Cusqueiio

El plato contiene una porcion de carne de cerdo cocido en su propio aceite, acompanado
de mote, papas fritas y su infaltable ensalada, que costa de cebolla y yerba buena es opcional
consumir aji picante.

Figura 21

Chicharron Cusquerio

Fuente: Google Imagen (2024)
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Zarza de Patitas Cusqueiio
La zarza de patitas, es un platillo elaborado con patita de cerdo. Puedes encontrar con
mucha facilidad en las picanterias cercana a la ciudad del Cusco o en el mercado central de San
Pedro, Cusco. La ensalada de patitas también contiene, cebollas, laurel, papa canchéan
(preferentemente), tomate, pimienta, aceite, aceite vegetal, perejil, orégano y sal al gusto.

Figura 22

Zarza de Patitas Cusquernio

Fuente: Google Imagen (2024)

Choclo con queso

El choclo con queso, es otra de las delicias en la gastronomia cusquefia, puedes comer
solo o con una tajada de queso natural. El choclo es abundante entre los meses de diciembre,
enero y parte de febrero. Aunque durante el afio se puede encontrar choclo es ideal comer en
la temporada de lluvias.

Figura 23

Choclo con Queso

Fuente: Google Imagen (2024)



Anexo 1 Matriz de Consistencia

Problema general

Objetivo general

Dimensiones

Metodologia

(Cual es el nivel de percepcion del
turismo  gastrondmico en el
restaurante Quinta La Chomba,
Cusco —2024?

Determinar el nivel de percepcion del
turismo gastronoémico en el restaurante
Quinta La Chomba, Cusco — 2024.

Problemas especificos

Objetivos especificos

(Cual es el nivel de
implementacion del equipamiento
gastrondmico percibido por los
visitantes del restaurante Quinta

La Chomba, Cusco —2024?

(Cuadl es el nivel de desempeiio del
personal  percibido por los
visitantes del restaurante Quinta
La Chomba, Cusco — 2024?

(Cual es el nivel de capacitacion
en atencion al servicio
gastrondmico percibido por los
visitantes del restaurante Quinta

La Chomba, Cusco —2024?

Determinar el nivel de implementacion
del  equipamiento
percibido por los
restaurante Quinta La Chomba, Cusco
—2024.

gastronémico
visitantes  del

Determinar el nivel de desempeiio del
personal percibido por los visitantes del
restaurante Quinta La Chomba, Cusco
—2024.

Determinar el nivel de capacitacion en
atencion al servicio gastronémico
percibido por los visitantes del
restaurante Quinta La Chomba, Cusco
—2024.

Variable:

Turismo gastrondmico

Dimensiones:
D1 Equipamiento
D2 Personal

D3 Capacitacion

Enfoque: Cuantitativo
Nivel: Descriptivo

Tipo: Basico

Diseiio: No experimental
Poblacion: 1600 Turistas
Muestra: 15 Turistas
Técnica: Encuesta

Instrumento: Cuestionario
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Anexo 2 Matriz de Operacionalizacion
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Variable Definicion Conceptual Definicion Operacional = Dimensiones Indicadores
Este todo “tipo de actividad turistica Segun el turismo Equipamiento Instalaciones
que se caracteriza por el hecho de gastronomico es

Instrumentos
que la experiencia del visitante considerado por vender
.. .. . . Caracteristicas del cliente
cuando viaja esta vinculada con la una experiencia al turista,

Turismo comida y con productos y el equipamiento, el Personal Tnstruir

Gastrondmico  actividades afines. Ademas de personal, la capacitacion )

o . . Capacidades
experiencias gastronomicas son medios donde
auténticas, tradicionales o influyen para una Habilidades
innovadoras, el turismo experiencia gastronomica
gastrondmico puede implicar

. . Capacitacion Capacitar
también otras actividades afines P P
tales como la visita a productores Formar
locales, la participacion en Entrenar

festivales gastronémicos y la
asistencia a clases de cocina”

(OMT, 2019).




Anexo 3 Matriz de Instrumento Aplicado
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Chomba en Cusco es adecuada, 2024?

Dimensiones Indicadores Pregunta Alternativas
Instalaciones (Considera que las instalaciones de la Quinta Restaurante La Chomba en Cusco
estan bien calificadas, 2024?
Equipamiento Instrumentos (Cree usted que los instrumentos gastronomicos (utensilios de cocina) de la
Quinta Restaurante La Chomba en Cusco esta en buen estado, 20247 e Totalmente en
Caracteristicas (Cree usted que las caracteristicas del servicio al cliente en la Quinta Restaurante desacuerdo
del cliente La Chomba en Cusco son adecuadas en 20247 e En
desacuerdo
Instruir (Considera que la instruccion del personal del restaurante La Quinta Chomba en | ® Nide acuerdo
Cusco es adecuada, 2024? ni en
Personal Capacidades (Cree usted que las capacidades del personal del restaurante La Quinta La desacuerdo
Chomba en Cusco son adecuadas, 2024? * Deacuerdo
Habilidades (Cree usted que las habilidades practicas del personal del restaurante La Quinta * Totalmente de
La Chomba en Cusco son adecuadas, 20247 acuerdo
Capacitar (Cree usted que la capacitacion en atencion al cliente de los trabajadores del
restaurante La Chomba en Cusco es adecuada, 20247
Capacitacion Formar . Considera que la formacion en atencion al cliente de los trabajadores de la
Quinta Restaurante La Chomba en Cusco es adecuada, 20247
Entrenar (Cree usted que la instruccion que reciben los trabajadores del restaurante La
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Anexo 4 Instrumento de Recoleccion de Datos

Cuestionario

Titulo: Turismo Gastronémico en la Quinta Restaurante la Chomba Cusco-2024.

PREGUNTAS

1. ;Considera que las instalaciones de la Quinta Restaurante La Chomba en Cusco
estan bien calificadas, 2024?

[ 1. Totalmente en desacuerdo

] 2. En desacuerdo

[ 3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
[ 4. De acuerdo

[ 5. Totalmente de acuerdo

2. ;Cree usted que el equipamiento gastronémico (utensilios de cocina) de la Quinta
Restaurante La Chomba en Cusco esta en buen estado, 2024?

] 1. Totalmente en desacuerdo

[ 2. En desacuerdo

[J 3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
1 4. De acuerdo

] 5. Totalmente de acuerdo

3. (Cree usted que las caracteristicas del servicio al cliente en la Quinta Restaurante La
Chomba en Cusco son adecuadas en 2024?

[ 1. Totalmente en desacuerdo

1 2. En desacuerdo

[J 3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
1 4. De acuerdo

1 5. Totalmente de acuerdo

4. ;Considera que la instruccion del personal del restaurante La Quinta Chomba en
Cusco es adecuada, 2024?

] 1. Totalmente en desacuerdo

1 2. En desacuerdo

[J 3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
1 4. De acuerdo

1 5. Totalmente de acuerdo

5. (Cree usted que las capacidades del personal del restaurante La Quinta La Chomba
en Cusco son adecuadas, 2024?

[ 1. Totalmente en desacuerdo
O 2. En desacuerdo

[ 3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
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O 4. De acuerdo
O 5. Totalmente de acuerdo

6. ;Cree usted que las habilidades practicas del personal del restaurante La Quinta La
Chomba en Cusco son adecuadas, 2024?

1 1. Totalmente en desacuerdo

[ 2. En desacuerdo

[J 3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
1 4. De acuerdo

1 5. Totalmente de acuerdo

7. (Cree usted que la capacitacion en atencion al cliente de los trabajadores del
restaurante La Chomba en Cusco es adecuada, 2024?

] 1. Totalmente en desacuerdo

[ 2. En desacuerdo

[J 3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
1 4. De acuerdo

] 5. Totalmente de acuerdo

8. (Considera que la formacion en atencion al cliente de los trabajadores de la Quinta
Restaurante La Chomba en Cusco es adecuada, 2024?

[ 1. Totalmente en desacuerdo

] 2. En desacuerdo

[ 3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
[J 4. De acuerdo

[ 5. Totalmente de acuerdo

9. ;Cree usted que la instruccion que reciben los trabajadores del restaurante La
Chomba en Cusco es adecuada, 2024?

[ 1. Totalmente en desacuerdo

1 2. En desacuerdo

[ 3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo
1 4. De acuerdo

[ 5. Totalmente de acuerdo
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Anexo 6 Evidencia Fotograficas

Figura 24 Instalaciones de la quinta la Chomba

Investigador aplicando el instrumento de investigacion a los clientes de la Quinta la chomba

Cusco.
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Figura 25 Instalaciones de la Quinta la Chomba

Investigador aplicando el instrumento de investigacion a los clientes de la Quinta la chomba.
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