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RESUMEN

El presente estudio de investigacion tuvo como objetivo determinar la
relacion entre las motivaciones gastrondmicas del turista y la satisfaccion del
servicio en restaurantes de gastronomia tipica, de la ciudad de Iquitos durante
el periodo, 2021. El tipo de estudio empleado fue cuantitativo, el disefio no
experimental, de tipo transversal y correlacional; la muestra constituy6é 120
turistas, que visitaron restaurantes tipicos de la ciudad de Iquitos. El
instrumento fue una Escala de Likert (de Carvache, et al 2017); cuya validéz
fue de 87.80% y confiabilidad 85.76%. Se logré determinar que del 100% (120)
de turistas, 52,5% (63) presentaron nivel de motivacion media, 42,5% (51)
nivel de motivaciéon alta y 5,0% (6) nivel de motivacion baja; 55,8% (67)
manifestaron estar satisfechos y 44,2% (53) insatisfechos. En la correlacion
de categorias de motivaciones gastronomicas: interpersonal se obtuvo un r =
0,717 (p < 0,01), cultural un r = 0,667 (p < 0,01), sensorial-saludable un r =
0,661 (p < 0,01) y emocional un r = 0,402 (p < 0,01). Al relacionar ambas
variables en estudio se determin6 que existe relacion estadistica significativa
(X? =40,471; p = 0,000 < 0,05) entre motivaciones gastronémicas y

satisfaccion del turista, al recibir el servicio en los restaurantes de
gastronomia tipica, de Iquitos. Los resultados obtenidos, contribuira a
impulsar la sostenibilidad socioecondmica, cultural, ambiental y, por ende,
preservar este patrimonio intangible, que genera mayores oportunidades de
empleo, crecimiento econdmico y calidad en el servicio, entre otros.

Palabras Clave: motivaciones gastrondémicas, satisfaccion, servicio,
turista.
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ABSTRACT

The present research study aimed to determine the relationship
between the gastronomic motivations of the tourist and the satisfaction of the
service in restaurants of typical gastronomy, of the city of Iquitos during the
period, 2021. The type of study used was quantitative, the design non-
experimental, crosssectional and correlational; the sample constituted 120
tourists, who visited typical restaurants of the city of lquitos. The instrument
was a Likert Scale (de Carvache, et al 2017), whose validity was 87.80% and
reliability 85.76%. It was possible to determine that of the 100% (120) of
tourists, 52.5% (63) presented a medium level of motivation, 42.5% (51) high
motivation level and

5.0% (6) low motivation level; 55.8% (67) said they were satisfied and
44.2% (53) dissatisfied. In the correlation of categories of gastronomic
motivations: interpersonal, ar=0.717 (p < 0.01), culturalar = 0.667 (p < 0.01),
sensoryhealthy a r = 0.661 (p < 0.01) and emotional a r = 0.402 (p < 0.01) .
When relating both variables under study, it was determined that there is a
significant statistical relationship (X2 = 40.471; p = 0.000 < 0.05) between
gastronomic motivations and tourist satisfaction, when receiving the service in
the restaurants of typical gastronomy, of Iquitos. The results obtained will
contribute to promoting socioeconomic, cultural, environmental sustainability
and therefore, preserve this intangible heritage, which generates greater
opportunities for employment, economic growth and quality of service, among
others.

Keywords: gastronomic motivations, satisfaction, service, tourist.
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INTRODUCCION

El turismo gastronémico es uno de los nuevos productos turisticos que ha
ganado mayor dimension en los ultimos tiempos, debido a la busqueda de nuevas
experiencias, por parte de los turistas, el mismo que ha posibilitado la
consolidacion de destinos, que estdan dando respuestas a esas nuevas
exigencias. Es por ello, que las rutas gastrondmicas representan una oferta
turistica completa y tematica, ademas de encontrarse establecida en un area
geografica en particular. (Gémez, D.; De La Cruz, D.2020).

Es decir, se persigue potenciar otros sentidos, ademas de la visual, y para
ello se esta apostando por la gastronomia, como parte de la herencia cultural
para el desarrollo turistico. (Mufioz, G. Uribe, C., Pérez, J., Rios, I., 2017). Tal es
asi, que el turismo gastronémico se ha posicionado como uno de los favoritos
entre los turistas de todo el mundo. Este tipo de turismo se ha disparado hasta el
21%, situando a la gastronomia a la altura de conocer el patrimonio arquitectonico
del lugar y visitar sus museos mas emblematicos. Mientras que la gastronomia
supone el 40% del gasto mundial en turismo, ya que, a través de la comida, se
consume tradicién y se conoce a la gente del lugar. (Diario Siglo XXI, 2020).

De este modo, todo el sector gastrondmico se mueve, buscando
incrementar las repercusiones de sustentabilidad, dado a que el turismo
gastrondmico, es considerado como una opcion estratégica de desarrollo para
muchos destinos. Asi, algunas zonas, incluso a pesar de contar con pocos
recursos, disponen de un enorme patrimonio gastronémico: intangible de Iquitos,

que puede aprovecharse como atractivo turistico. Por lo que es innegable,



considerar a la gastronomia como una atraccion principal y en muchas
localidades que no cuentan con atractivos turisticos, podran desarrollarla, como
un producto capaz de atraer flujos de visitantes. Es por ello que el binomio
turismo-gastronomia esta resultando ser un factor clave de areas, donde los
recursos naturales, paisajisticos, culturales, arquitectdonicos junto con la
produccion de alimentos diferenciados y de calidad, resultan los unicos pilares o
motores para su desarrollo econéomico (Carvache, M.; Carvache, W.; Villagobmez,
C.; Molina, G.; Arteaga, M. 2014).

Por lo que, la gastronomia constituye una motivacion complementaria al
viajar, cada vez mas, la principal, ya que, primero, se elige donde comer bien y
después se buscan otros complementos del viaje. (Fernandez, 2019).
Aproximadamente 8 de cada 10 visitantes escogen destinos condicionados por
la gastronomia del lugar, la mayoria de ellos no son turistas gastrondmicos puros
(estos representan solo el 28%). Eso si, el perfil esta bastante marcado: hombres
y mujeres de entre 35 y 55 afos con un poder adquisitivo medio-alto que viajan
en pareja y habitualmente en verano (en estancias de dos o tres jornadas,
durante las que gastan un minimo de 250 euros diarios). Ademas, se trata de un
tipo de turista informado que visita webs y sitios especializados previamente,
cuyas actividades preferidas son comer en restaurantes, comprar productos e
ingredientes locales y visitar mercados (Diario Siglo XXI, 2020).

Durante los ultimos afios, el Peru ha puesto énfasis en impulsar el turismo
nacional a través de redes sociales, paginas WEB vy television, logrando la
existencia de multiples agencias turisticas que prometen viajes cortos o largos

con el fin de conocer regiones del Peru y satisfacer una parte de la demanda. Por



otro lado, desde el 2008 hasta el afno 2019 se venia realizando la feria
gastrondmica internacional llamada MISTURA, el mismo que se ha convertido en
una fuente de explosion de sabores debido al mestizaje cultural y la riqueza de
sus tierras, que han desarrollado en su combinacidn nuevas técnicas de
preparacion y creacion de platos criollos, logrando en la gastronomia peruana un
reconocimiento internacional por la OEA en el 2011 con el premio

“Patrimonio cultural de las Américas”. Por lo tanto, el Peru es un gran
potencial gastrondmico y turistico que esta frente a un consumidor exigente que
prefiere una flexibilidad horaria porque consideran que el trabajo es importante
pero su vida personal aun mayor. Es por ello que valoran mas las experiencias
como viajar, probar platos y conocer nuevas culturas. Sin embargo, no existe en
el Peru viajes cortos dirigidos a una experiencia gastronémica. (Avalos, J;
Hernandez, R; Ledn, J; Valencia, S. 2018).

Por otro lado, la gastronomia peruana se encuentra caracterizada en la
actualidad; como una identidad cultural, abriendo paso a oportunidades de
mejoras, tanto en sectores organizacionales, como en diversos ambitos que
competen al crecimiento éptimo del pais. Dicha identidad, ha logrado transcender
hacia los turistas de forma enriquecedora, por medio de conocimientos,
busquedas y placeres culinarios, de tal manera que se lleve a cabo una
alimentacion plena y coherente. (Gémez, D.; De La Cruz, D.2020). Entre las
principales motivaciones para que los turistas visiten el Peru se encuentra
nuestra cocina (59%), junto con Machu Picchu (60%) y los diversos paisajes
naturales (61%), revela el estudio “Evaluacién de mercado para el analisis del

turismo gastronémico en el Peru”, elaborado por Promperu. Entre los resultados



se destaca que la mayoria de los turistas (82%) identifica al Peru como destino
gastrondmico, presentandose un mayor conocimiento y disposicidon para
recomendar nuestra oferta entre los brasilefios y colombianos. Ademas, los
visitantes resaltan al cebiche y al lomo saltado como los platos mas demandados
y con mayor nivel de agrado. Entre los productos que mas se destacan son los
pescados y los mariscos. Asimismo, la quinua, un alimento con importantes
propiedades nutricionales, empieza a hacerse conocido entre los turistas (57%),
y se asocia en mayor medida al Peru, frente a otros paises de la region (Farje,
2017).

Es importante remarcar, que el placer de la cocina se sustenta, mas alla
de la base de su sabor, en compartir emociones y sensaciones con otros viajeros
evocando una experiencia multisensorial, unica e inolvidable; por lo que la
satisfaccion también se ve condicionada por el conjunto de dimensiones
motivacionales asociadas a la gastronomia local como son el atractivo sensorial,
la preocupacion por la salud y el bienestar y la interaccion con productores
locales. Basicamente, la gastronomia local resulta un recurso esencial que debe
ser aprovechado por aquellos destinos turisticos que destacan por el
reconocimiento y calidad de su patrimonio culinario, influyendo en el
comportamiento de los turistas y repercutiendo en la satisfaccion global de la
estancia. (Jiménez, 2019).

Sin embargo, es preciso sefialar que la gastronomia loretana, es
considerada como un gran producto turistico, que promueve el turismo en lquitos,
ya que ofrece un gran abanico de restaurantes, comedores y mercados,

dispuestos a conquistar a los visitantes. Existiendo asi mismo, deficiencias para
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brindar una calidad de atencidén al consumidor y satisfacer sus necesidades.
Cuyas evidencias mas comunes de hoy en dia, son: meseros en gran mayoria,
no estan capacitados, abandono de los chefs y el personal de cocina, que suele
coger los insumos del restaurante, lo cual hace que no cuenten con lo necesario
para dar buena presentacién al plato de carta; ademas, la exactitud del pedido
es indispensable, para que el cliente quede satisfecho, ya que el plato que uno
pide muchas veces no es como lo presentan en la carta, sino todo lo contrario.
Asi mismo, los meseros desconocen los insumos que contienen los platos de la
carta, y por ello, no saben recomendar, ni ofrecer alternativas cuando no disponen
de un plato a la carta, sumado a ello la demora en la atencién al cliente, entre
otras. (Gutiérrez, |; Pinedo, F. 2014).

Frente a esta situacion planteada, se considera de suma importancia,
realizar la presente investigacion, dado a que, en la actualidad, a nivel local
existen escasos estudios con las variables a estudiar. Los resultados a obtener,
permiten conocer las motivaciones esenciales del turista gastrondémico, vy
comprender mejor el grado de satisfaccion hacia el patrimonio culinario; el mismo
que genera importantes beneficios tanto a los residentes como a los turistas ; asi
mismo, contribuye a impulsar la sostenibilidad socioecondmica, cultural,
ambiental; y por ende, preservar este patrimonio intangible en nuestra ciudad, el
mismo que genera mayores oportunidades de empleo, crecimiento econémico y
calidad en el servicio, entre otros. Y para dar respuesta a este problema de
investigacion, se plantea las siguientes interrogantes: General: ;Cual es la
relacion que existe entre las motivaciones gastrondmicas del turista y la

satisfaccion del servicio, en restaurantes de gastronomia tipica de la ciudad de



Iquitos, durante el periodo, 2021?, Especificos: ¢Cuales son las motivaciones
gastrondmicas: culturales, emocionales, interpersonales, sensorial-saludable,
que influyen en el turista, que visita la ciudad de Iquitos, durante el periodo,
20217?; ;Cual es el nivel de satisfaccion del servicio que percibe el turista en
restaurantes de gastronomia tipica, que visita la ciudad de Iquitos, durante el
periodo, 2021?. Cuyos objetivos planteados son: General: Determinar la relacion
entre las motivaciones gastronomicas del turista y la satisfaccion del servicio en
restaurantes de gastronomia tipica, de la ciudad de lquitos durante el periodo,
2021; Especificos: Identificar el nivel de motivaciones gastrondémicas: cultural,
emocional, interpersonal, sensorial, saludable, que influyen en el turista que visita
la ciudad de lquitos, durante el periodo, 2021; Identificar el nivel de satisfaccion
del servicio que percibe el turista, en restaurantes de gastronomia tipica de la
ciudad de lquitos, durante el periodo, 2021.

El presente estudio, tiene relevancia social, porque los resultados que se
obtengan trascienden, en el incremento de la demanda de turistas y a la vez
genera beneficios econdmicos, a los empresarios gastronomicos de la localidad;
con la tendencia de seguir promoviendo el empleo y trabajo decente de aquellas
personas dedicadas a la venta de comidas tradicionales; relevancia teodrica,
genera nuevos conocimientos que sirve como marco referencial en el ambito del
turismo gastrondmico, en lo que respecta a las motivaciones gastrondmicas
asociadas a la satisfaccion del turista acorde al servicio que percibe en
restaurantes de gastronomia tipica; relevancia practica, los resultados permite en
la praxis a las empresas gastrondmicas (restaurantes segun categorias), en

tomar decisiones oportunas para el mejoramiento del servicio que ofrecen y con



ello, seguir compitiendo en el mercado gastrondmico turistico a la hora de atraer
turistas e inversiones; relevancia metodologica, permite sentar las bases para
futuros estudios de investigacion sobre el tema, empleando otros disefios y
métodos en realidades o poblaciones aun no estudiadas.

El tipo de estudio empleado es cuantitativo, disefio no experimental, de
tipo descriptivo simple, de corte Transversal. La poblacion de estudio constituida
por 120 turistas nacionales y extranjeros que visitan los restaurantes con
gastronomia tipica, cuya muestra es el 100% de la poblacion, dado al tamano
reducido de la poblacion en estudio. El tipo de muestreo empleado es el no
probabilistico por conveniencia, dado al acceso y numero considerable a la
investigadora para obtener la informacion.

La tesis consta de la siguiente estructura: el Capitulo |, corresponde al
Marco tedrico, que incluye antecedentes, bases tedricas y definicion de términos
basicos; en el Capitulo Il, se establece las hipotesis, variables y su
operacionalizacion; en el Capitulo Ill, se precisa la Metodologia empleada en la
investigacion, se describe el tipo y disefo de la investigacion, asi como el disefio
muestral, procedimiento de recoleccion de datos, el procesamiento y analisis de
los datos y los aspectos éticos; en el Capitulo IV, se presenta los resultados,
mediante el analisis univariado asi como la interpretacion; en el Capitulo V,
incluye la discusién; en el Capitulo VI, se consignan las conclusiones; en el
Capitulo VI, se sugieren las recomendaciones pertinentes; y en el Capitulo VIII,
se nominan las referencias bibliograficas y finalmente se adjuntan los anexos,

correspondientes.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

En el 2019, se realizdé una investigacion de tipo cuantitativo y disefio de
correlacion, cuya poblacién de estudio fueron segmentos, el primer grupo estuvo
integrado por el 17,3% de los turistas encuestados, que anotaron unos
significativos bajos registros en los items relacionados con cada una de las cuatro
dimensiones gastrondmicas extraidas, denominado turista gastronomico
genérico. El segundo segmento incluyé el 18,3% de la muestra, y se
caracterizaron por anotar valores altos en aquellos items relacionados con la
dimensién cultural y bajos en el resto, quienes utilizaron la gastronomia como
herramienta para conocer mas sobre la cultura del destino turistico; a este
segmento lo denominaron turista gastrondmico cultural; y el tercer segmento
integrado por el 29,5% de los encuestados, siendo uno de los segmentos que
anoto significativos altos registros en los items relacionados con las dimensiones
sensorial-saludable y cultural, este turista busca conocer mas sobre la cultural
del destino, busca en la gastronomia local experiencias sensoriales y la mejora
de su bienestar fisico y mental, a este segmento le denomind turista gastronémico
iniciado. El ultimo de los segmentos se caracteriza por anotar elevados registros
significativos en la mayoria de los items considerados, representando este grupo

el 34,9% de los encuestados, denominandose turista gastronémico pleno.

El analisis por segmentos revela una valoracion positiva de la experiencia

gastrondmica vivida por parte de los cuatro grupos de visitantes, siendo



significativamente distinta segun esté mas o menos relacionada con las razones
que motivan el consumo de productos locales. La valoracion es mayor en el
turista gastrondmico pleno, y muestra evidencia de como una mayor relevancia
de las cuatro dimensiones motivaciones se traduce en mayores niveles de
satisfaccion gastrondmica. (Jiménez, 2019).

En el 2018, se realiz6 una investigacion de tipo cuantitativo, disefio no
experimental, descriptivo correlacional y de corte transversal; cuya poblacion de
estudio fueron 145 turistas (nacionales y extranjeros) que visitaron la ciudad de
Iquitos. La investigacion determind, que del 100,0% (145) de turistas, el 86,2%
(125) de ellos manifestaron estar de acuerdo con los elementos

considerados dentro del factor motivacional (Monumental/gastrondmica),
siendo el mayor predominio 49,7% (72) disfrutar de la gastronomia; 33,8% (49)
visitar monumentos y patrimonios; 2,7% (4) asistir a actos religiosos; mientras
que un 13,8% (20) de turistas manifestaron su desacuerdo con ciertos elementos
correspondientes a este factor motivacional. En cuanto al grado de satisfaccion,
del 100,0% (145) de turistas, el 84,8% (123) manifestaron estar satisfechos con
los motivos monumental/gastronémica y el 15,2% (22) manifestaron estar
insatisfechos.

Al determinar la relacion entre el factor motivacional
monumental/gastronémicas y el grado de satisfaccion, obtuvo un X2c = 64.521,
para un gl = 1, y una p = 0.000; por lo que existe relaciéon estadisticamente
significativa entre el factor motivacional:

monumental/gastronémica y el grado de satisfaccion del turista que

visita la ciudad de Iquitos. (Pardo y Rengifo, 2018).



En el 2017, se desarrolld6 una investigacion de tipo empirico, cuya
poblacién de estudio fueron 390 turistas encuestadas en la Playa el Murciélago
de la ciudad de Manta, Ecuador. La investigacion determin6é que las variables
motivacionales que tienen mayor influencia sobre la satisfaccion general del
servicio son: porque organicé mi viaje para comer en este destino (p = 0,539),
por consumir un plato tipico (p = 0,443) y porque me han recomendado la comida
en este balneario (p = 0,417). El grado de satisfaccion general medio, fue de
4,69 el cual indica, una satisfaccion alta, lo que ratifica que la gastronomia es un
atractivo importante en este destino. Concluyendo, que todas las variables del
servicio obtuvieron un grado de satisfaccion medio superior a 4, el cual indica que
tuvieron una satisfaccion alta, evidenciandose lo importante de este patrimonio.
(Carvache, et al 2017).

En el 2017, se desarrollé una investigacion de enfoque cualitativo, utilizd
modalidades de investigacion aplicada, experimental, de campo, bibliografica —
documental con un nivel explicativo, descriptivo y exploratorio. La poblacion de
estudio fueron 237 turistas del canton Patate-Ecuador. La investigacion
determino que existe mayor porcentaje de turistas nacionales y de una edad
promedia de 25 a 35 anos, y que el motivo principal por la que llegan los turistas
es la gastronomia, estableciéndose un porcentaje de 57.38% (136 personas)
que lo visitan por gastronomia, otro porcentaje muy elevado es el de 27,43% (65
personas) que prefieren la (recreacion, el ocio y vacaciones), el 3.80% (9
personas) las cuales estan motivadas a las compras. Y por ultimo el 3.80%
visitan nuestro cantén por familiares 0 amigos de este lugar turistico. Asi mismo,

el 64,56% que equivale a 153 personas viajan al canton por sitios gastronémicos,
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el 30,37% que representa a sitios de recreaciéon (complejos turisticos, Hosterias,
Parques, Haciendas turisticas) con la representacion de 72 personas, el 3,79%
que equivale a 9 personas visitan por otros motivos, el 0.84% lo hacen por visitar
sitios culturales como la iglesia del canton y por ultimo el 0.42% de los turistas
que viajan al canton visitan senderos. Con respecto a la elaboracién de platos
tipicos, manifiestan el 100% de las personas estar de acuerdo con los aspectos
alimenticios como son: ingredientes, presentacion, textura y sabor estableciendo
total satisfaccidon por la gastronomia de canton. Concluyendo que los
establecimientos gastrondmicos son los principales lugares a visitar por el
turista, lo cual se puede determinar que la chicha de uva, arepas, y el vino son
las principales ofertas gastrondmicas del cantén Patate (Tuston, 2017).

En el 2015, se desarrollé una investigacién de tipo cuantitativa, descriptiva
en la que se realizaron 1000 encuestas a turistas nacionales y extranjeros que
visitaron Ecuador, donde se recogieron datos importantes de las principales
motivaciones turisticas, con el objetivo de conocer las motivaciones principales
que tienen los turistas que visitan la isla Santay. La investigacion determiné que
las dos motivaciones turisticas que tuvieron los visitantes son: dentro de las
“‘motivaciones culturales”, conocer su riqueza natural 74,5%; contactar con la
naturaleza 79,7%; practicar deportes de naturaleza 60,9%; acudir al centro de
interpretacién de cocodrilos 55,3%); degustar de su gastronomia 41,9%; realizar
compras de interés 26,6%; la fama y reputacién turistica del lugar 66,7%; una
visita mas de mi itinerario turistico 68,2% y ser un destino turistico accesible a
mi bolsillo 77,7%; dentro de las “motivaciones sociopsicolégicos”: busqueda de

tranquilidad 76,1%; desconectar de lo cotidiano 80,4%; el deseo de conocer sitios
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nuevos 87,6% y pasar tiempo con familiares y/o amigos 88,0%. Para los turistas
que calificaron como “importante” las razones de su visita estan: la fama y
reputacion turistica del lugar 21,7%; acudir al centro de interpretacion de
cocodrilos 20,9% y una visita mas de mi itinerario turistico 19,6%. En la “categoria
de normal” las razones que mas resaltan con mayor porcentaje son: degustar su
gastronomia 16,8%; realizar compras de interés 16,5% y acudir al centro de
interpretacién de cocodrilos 12,2%. A los turistas les parecié “poco importante”
realizar compras de interés 12,0%, degustar su gastronomia 9,8% vy practicar
deportes de naturaleza 7,1%. Finalmente, en la “categoria nada importante”
realiza las compras de interés como artesanias tiene el mayor porcentaje con
27,1%, luego degustar su gastronomia tiene 14,4% y por ultimo acudir al centro
de interpretacién de cocodrilos tiene 7,3%. Concluyendo, que las “motivaciones
intrinsecas” son las que mueven al turista a conocer un determinado lugar,
sienten el deseo de conocer sitios nuevos y son empujados a desconectarse de
lo cotidiano, lo que satisface su necesidad de ocio. Y las “motivaciones
extrinsecas” juegan un papel importante en cuanto a la eleccidon del destino
turistico, esta se ve un poco rezagada, cuando se menciona el querer realizar
una compra o degustar de la gastronomia. (Kravarovich, 2015).

En el 2015, se realizd una investigacion de tipo empirico y disefio
descriptivo, con encuestas personales estructuradas, cuya muestra fueron en
total 720 turistas o excursionistas, espafoles o extranjeros, que se encontraban
en los restaurantes turisticos de la ciudad de Caceres. La investigacion determino
que la motivacion cultural resulta la mas destacada. El 47,2% de los encuestados

considera la posibilidad de aprender sobre la cultura y el patrimonio de Caceres
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como un elemento motivacional muy importante, asignandole 5 puntos. Su
valoracion media es muy proxima al maximo (4,07). No obstante, la gastronomia
local se coloca en segunda posicion con una valoracion media de 3,9. Cabe
destacar que mas del 60% de los turistas encuestados han sehfalado la
gastronomia como motivacion bastante importante (32%) o muy importante
(37,3%). Asi mismo, el 46,1% de los encuestados declararon estar bastante
satisfecho con la gastronomia local y el 33,5% muy satisfecho. Asimismo, en
relacion con la repeticion de la visita no influye de manera tajante en los niveles
de satisfaccion, que son elevados tanto en los turistas que visitan Caceres por
primera vez como en aquéllos que ya tenian una experiencia previa de la ciudad.
Concluyendo que, en promedio, la satisfaccion de los turistas con la gastronomia
local es de 4,1 en una escala Likert de 5 puntos; y los datos subrayan la
necesidad de mejorar algunos aspectos de la oferta gastrondmica local como la
innovacion y la propuesta de nuevos platos y sabores (valoraciéon media=3,55).
En general, la satisfaccién global con la visita se ha registrado en 4,34 puntos
(Hernandez, et al 2015).

1.2. Bases tedricas

Turismo gastronémico

La palabra "gastronomia" nace de la fusion de las palabras griegas
"gaster" estbmago y "nomas" ley, los cuales se definen como el arte de comer y
beber en muchas fuentes, de hecho es una rama interrelacionada entre arte y la
ciencia que tiene una vinculacion directa con la quimica, la literatura, la biologia,

la geologia, la historia, la musica, la filosofia, psicologia, sociologia, medicina,
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nutricion y agricultura, con esto se entiende que la gastronomia es un concepto
muy amplio y que guarda relacion con diversos campos del conocimiento. Es
importante diferenciarlo de la culinaria, pues es ella quien se enfoca en los
métodos, procedimientos y técnicas de preparacion de los alimentos.

El turismo gastrondmico, tiene como antecedente histérico a partir de 1840
en Europa, donde comienza a circular las Guide Joanne como medio de
informacion al turista, que luego de varias ediciones colocaron informacion sobre
la gastronomia en las regiones francesas. Mas adelante en 1920, la Guia
Michelin empieza a incluir recomendaciones sobre la comida. No obstante, el
turismo gastrondmico se inicia en 1998, refiriéndose a aquellos visitantes que
experimentan otras culturas a través de la comida. Iniciando con la cocina
regional, mediante la cual se promueven los habitos y el estilo de vida de la
comunidad, convirtiéndose en un importante medio para aproximarse a la cultura
de los pueblos, de este modo se entiende que un viaje con motivos
gastrondmicos no sélo busca experiencias o aventuras, sino también un
encuentro con la cultura popular (Carvache, et al 2017).

Por otro lado, es preciso remarcar que, dentro de las diferentes formas de
turismo, entre las que mas destaca es el Turismo Gastronémico, el cual se
enfoca en conocer y experimentar la gastronomia tipica de un pais o regién
dirigidas especialmente a personas amantes y exploradores de la comida, o
personas conocedoras del arte (chefs) interesados en la historia y el inicio de
esta (Vazquez, 2017).

Segun expertos consultados por la Organizacién Mundial del Turismo

(OMT) definen a este tipo de turismo que se ha impuesto estos ultimos anos, de
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la siguiente manera: “Visitantes y turistas que planifican sus viajes con el fin de
probar la cocina del lugar o que van a realizar actividades relacionadas con la
gastronomia”. (Vazquez, 2017).

Sin embargo, existen ciertos autores que definen, que es muy complejo
conceptualizar el turismo gastronémico, dado a que se circunscribe a todas las
actividades que se pueden realizar en ella, debido a que en la actualidad el turista
en lugar de comer en restaurantes y hoteles, prefiere ir en busca de tener
experiencia con alimentos y bebidas locales , esto incluye visitar a los productores
de alimentos, comer en festivales, en restaurantes y lugares emblematicos
relacionados con algun alimento endémico, degustar un plato exético o de manos
de un chef muy famoso, asi como apreciar como se esta preparando cierto plato.
En esta linea la industria del turismo gastrondmico, no consiste solo en guias
alimentarias y restaurantes, sino que también cubre cualquier tipo de experiencia
culinaria. Dentro de este sector se encuentran escuelas de cocina, tiendas de
libros de cocina, operadores de tours gastrondmicos y guias turisticos; medios
de comunicacion relacionados con la gastronomia, programas y revistas de
television, viticultores, viiedos, cervecerias, destilerias, propietarios de campo y
productores. En sintesis, la gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura
y alimentacién (Carvache, et al. 2017).

Esta nueva tipologia actualmente es una de las grandes apuestas para
potenciar o consolidar destinos turisticos, asi como un elemento ancla para el
desarrollo de estrategias turisticas en el marco de procesos econdmicos y
sociales. A la vez, se constituye en una pieza fundamental para crear alternativas

de desarrollo local, asi como también para generar ventajas competitivas en la
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oferta turistica, ya que su relacion con la cultura y la identidad local y regional le
aportaria grandes beneficios a la hora de atraer el interés del turista de hoy.
(Carrefio, et al.2020).

Es por ello, que cada pais tiene diferentes tipos de comida y tradiciones,
el continente de América es muy conocido por tener una gastronomia con gran
diversidad de sazones, en América del Norte por ejemplo (Estados Unidos) se
caracteriza su comida “rapida” y por ser grasosa y donde adoptan platillos de
América Central y América del Sur, las cuales tienen mayor diversidad en sus
platillos, salsas, huevos de pescados, etc.

Por lo que la gastronomia, siempre estara en la boca del hombre
evolucionando conforme el tiempo pase, consolidandose como un impulsor del
turismo y del desarrollo econémico local, regional y nacional con un alto valor
cultural en estos ultimos afos, asi que lo Unico que queda es ahorrar y viajar a
esos lugares llenos de cultura culinaria para poder vivir una experiencia unica
que te haran sentir en otras épocas cada que pruebes un platillo tipico regional.
(Vazquez, 2017).

Por otro lado, también es necesario analizar al turismo gastronémico,
desde el punto de vista del comportamiento de quien lo practica; es decir, el
comportamiento de aquellos cuya practica turistica y sus elecciones estén
directamente influenciadas por la gastronomia. Hay turistas que “se alimentan” y
otros que “viajan para comer. Estos turistas interesados por la comida realizan su
busqueda desde una perspectiva que puede ser tanto cultural como fisioldgica,

aunque el objetivo final es encontrar placer. El ultimo caso difiere de los turistas
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que solo se alimentan, porque éstos ven a la comida desde una perspectiva
fisioldgica que no los motiva a viajar.

Los turistas gastronémicos son, sin duda, aquellos que buscan comida;
siendo la gastronomia, en este caso, el principal atractivo o, el recurso primario
del destino visitado. Y la forma como el turista encara la gastronomia y la
intensidad con que ésta afecta su viaje es decisiva, para entender el turismo
gastrondmico. Asi, un turista que no siente un especial interés por la gastronomia
de un lugar, no se desplaza con la intencion primaria o secundaria de probar la
comida, se comporta como una persona no residente que precisa alimentarse
durante el tiempo de permanencia o estadia. Para este turista la alimentacién
asume la importancia habitual que tiene en su vida y, el hecho de estar en un
lugar con gastronomia diferente, no altera sus habitos alimentarios y sociales. El
turista se alimentara por necesidad. Y una gran mayoria de turistas se encuadran
en este grupo, en el de los “turistas que se alimentan”. Por ejemplo, un turista
que va a un parque de diversiones no tendra motivaciones gastronémicas que lo
lleven a desplazarse, no obstante, inevitablemente debe satisfacer sus
necesidades fisiolégicas y de supervivencia y tiene que alimentarse
probablemente recurriendo a un fastfood existente en el lugar. Este tipo de
turistas no prioriza la calidad y las cualidades de la gastronomia y de los
restaurantes, sino que en general prioriza el factor precio en la decision y eleccion
de un lugar.

Un grupo opuesto al anteriormente expuesto, se puede detectar al que
engloba al “turista que busca comida” como motivo turistico primario de su

desplazamiento y que es bien diferente del turista que se alimenta. Para este tipo
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de turistas la comida es, en si misma, un destino gastronémico. Tal es asi, que
en los ultimos afos se verificd el “surgimiento de un turismo que busca
restaurantes y lugares publicos, donde se pueda comer bien”. Este “nuevo
segmento” da origen a lo que se llama turismo gastrondmico y aparece como un
segmento cada vez mas importante. En donde es posible encontrar por todos
lados, personas que viajan para “experimentar, degustar, probar nuevos sabores”
ya sea en restaurantes, ferias gastrondmicas, cenas medievales y otros eventos.

Entonces, se podria definir técnicamente al turismo gastronémico, como
el desplazamiento de visitantes, tanto turistas como excursionistas, a un destino,
cuyo motivo principal es la gastronomia, y que involucra practicas que van desde
el mero desplazamiento del lugar de residencia hacia un restaurante donde
degustar un plato; para aprender a preparar determinados alimentos; y hasta la
realizacion de rutas gastrondmicas con la intencion de aprender algo mas sobre
cierta gastronomia; entre otros.

Sin embargo, el turismo gastrondmico puede existir en paralelo con el
enoturismo, dandose el caso de destinos donde la promocion de los recursos
vino y gastronomia es conjunta; y donde se desarrolla el denominado turismo de
gastronomia y vino que busca captar turistas interesados tanto en el vino como
en la gastronomia, asi como turistas que solo se interesan en el vino (enoturistas)
0 sélo en la gastronomia (turistas gastronémicos). El eje central del turismo
gastrondmico en su forma mas “pura” esta en los alimentos; y aquellos que viajan
por este tipo de turismo pretenden realizar, esencialmente, actividades

relacionadas con los alimentos existentes en un destino (Oliveira, 2011).
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Motivaciones gastrondmicas

Entre las principales motivaciones para viajar, la gastronomia ha tomado
fuerza en los ultimos afios en numerosos destinos. Por consiguiente, la
gastronomia es considerada por expertos como un recurso turistico primario, asi
como un verdadero producto turistico y por tanto su relevancia se destaca en
relacion a difusion del turismo cultural, ya que puede ser considerada como una
de las formas de interpretacién de la vida social.

Ademas, ciertos autores consideran que el conocimiento sobre las
diferentes culturas alimentarias de los turistas también contribuye de manera
efectiva a mejorar los servicios de restauracion y satisfaccion del cliente; y mas
aun su apreciacion de los alimentos y bebidas repercute de manera positiva en
la satisfaccion turistica y la disposicion de recomendar el destino. En este sentido
el realizar estudios sobre la gastronomia tipica de un destino permite conservar
este patrimonio intangible de los pueblos (Carvache, et al. 2017).

Segun Fields (2002) sefiala cuatro categorias diferentes, en relacion a las
motivaciones gastrondmicas para acercarse y disfrutar del patrimonio culinario
local: motivaciones fisicas (el placer de degustar un plato especial), motivaciones
culturales (la posibilidad de conocer un lugar a través de sus cocina tipica),
motivaciones interpersonales (un agradable almuerzo en compafia resulta
placentero y relajante permitiendo igualmente, socializar con otros miembros del
grupo) y motivaciones de estatus y prestigio (visitar un restaurante de reconocido
valor se asocia a poseer un determinado nivel econémico y social). (L6pez y

Sanchez, 2012).
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A continuacion, se describira cada una de estas categorias motivacionales

gastronémicas:

1.

Motivaciones fisicas. Generalmente se asocian con la oportunidad de
probar nuevas comidas o0 con un cambio en la dieta. La incorporacion de
habitos alimenticios mas saludables en los viajes, el consumo de menos
calorias, pero en un ambiente mas estimulante pueden ser importantes
motivadores turisticos donde también la presentacién de los platos juega
un rol importante. Ademas, este tipo de motivaciones, estan relacionadas
con determinadas necesidades que no pueden ser satisfechas durante la
vida cotidiana, como la posibilidad de relajarse, cambiar de rutina, etc.
Motivaciones culturales. Entran en juego los estilos de vida de las
personas que cada vez se encuentran mas asociadas a la busqueda de lo
nuevo, en el ambito de la gastronomia y a la posibilidad de experimentar
0 conocer la cultura de un lugar a través de la comida. A esto se suma la
constante busqueda de lo auténtico que, supuestamente, puede ser
provisto por la cocina cuando de encuentros entre culturas se trata, aun
cuando esto no siempre se logra totalmente debido a que por lo general la
gastronomia local es pasada por un filtro para que se adapte al paladar de
los turistas.

Motivaciones interpersonales. Son la respuesta a la funcion social que
tiene como interrelacion con otras personas. Por lo que es valioso destacar
que, si bien muchas personas efectuan viajes solos, la mayoria lo hacen

en grupos y, claramente, el acto de alimentarse cumple alli una importante
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funcion social; como son las cenas de los cruceros o compartir la mesa de

un restaurante cuando se viaja en grupo.

4. Motivaciones de estatus y prestigio. La asociacion del paladar con el
status hace que sea importante comer en un restaurante de prestigio y, a
la vez, ser visto por los restantes comensales. Asi, las personas son
integradas al nucleo de personas distinguidas o, como también se los
suele llamar con clase, implicando una adecuacion a un status superior.
También comer la comida local brinda conocimientos especificos que
llevan a sobresalir dentro del grupo social. La comida mas elemental
puede brindar una experiencia gastronomica que ademas satisface
motivaciones relacionadas con el status cuando los turistas exploran
nuevas cocinas y alimentos que tanto ellos como sus amistades
probablemente no encuentren en sus lugares de residencia. Mientras que
el viajero menos experimentado o menos aventurero busca seguridad en
la comida familiar de los enclaves orientados al turismo masivo, el viajero
moderno con conciencia de status buscara con mayores probabilidades la
cocina local, principalmente alimentos tradicionales o de campesinos.
(UNSAM, 2008)

Motivacion gastronémica local en destino. En el ambito turistico se
reconoce como gastronomia local a aquellas especialidades de origen autoctono
que son ofrecidas a quienes se desplazan a un lugar en particular para su deleite.

También se refiere a la incorporacion de ingredientes y productos

procesados y/o asociados a una marca que poseen una identidad (local o
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regional) y se encuentran apegados al contexto tradicional de una determinada
zona.

Basicamente, la cocina local retrata especialidades culinarias autdctonas
que se cultivan y producen localmente, reflejo fiel de la cultura propia; incluso, es
posible incorporar el ambito de distancia aceptando el término local a la
proximidad, desde donde se cultiva hasta su degustacién, por ejemplo, en un
radio de 400 millas.

Para el presente estudio, se empleara el Modelo de KIM Y EVES (2012),
quienes clasifican las motivaciones asociadas a la gastronomia en orden de
importancia:

a. Experiencia cultural, es el resultado de integrar la adquisiciéon de
conocimientos y experiencia auténtica, representa la oportunidad de
aprender sobre una cultura diferente, conectando a través del patrimonio
intangible del destino. De esta manera, la degustacion de ingredientes y
platos locales que, probablemente no encuentre en su vuelta al hogar,
permite al turista tomar consciencia de una experiencia armoniosa y unica.
Para ello, resulta esencial la adopcion de maneras y formas tal y como se
establece en la poblacion autéctona. En definitiva, fruto de ese deseo por
conocer y degustar especialidades se posibilita el contacto con otros
lugares, y esencias, resultando una experiencia auténtica derivada de la
apreciacion de la cultura culinaria local. Basicamente, esta dimension
reside en la degustacion de especialidades locales que brindan la

oportunidad de aprender sobre una region diferente, por lo que el disefio
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de estrategias turisticas deberan tenerlo en cuenta para la viabilidad y
eficacia de las medidas adoptadas.

Relacion interpersonal, resultante de la fusion de las dimensiones unién
y prestigio, representa la oportunidad para disfrutar de un momento
agradable junto a otros miembros de la familia y/o amigos con intereses
similares. Por ello, el deleite de ingredientes y platos locales se reconoce
como un conjunto evolutivo de las practicas sociales que permiten a los
comensales relacionarse entre si; contribuyendo a la construccion de
nuevos lazos afectivos, a la vez que refuerza los existentes. Ademas,
afiade una vivencia unica que no resulta posible reproducir en otro
contexto como puede ser la experiencia de vivir, momentaneamente, a la
manera de la poblacion autoctona, adoptando sus formas gastronémicas
y/o recreando los mismos escenarios. En esencia, la gastronomia local
fomenta los vinculos personales y el nivel de satisfaccion durante la
estancia, a la vez que juega un papel esencial en la imagen y prestigio del
comensal; ya que la busqueda y degustacién de especialidades locales se
asocia a diferentes estilos de vida, elevando el autoestima y bienestar del
viajero.

Emocion, donde el degustar la cocina local de un destino, se acepta como
una forma de escapar de la rutina y, a la vez, resulta una experiencia
emocionante, para aglutinarse en la dimensién emocion. En ocasiones, el
individuo precisa distanciarse de la realidad cotidiana como una
herramienta efectiva para alejarse de los aspectos repetitivos y monétonos

que la vida ofrece. Como muestra, la incursion en mercados y
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d.

establecimientos culinarios durante las vacaciones, normalmente
diferentes de los que se visitan regularmente, permiten tomar perspectiva
y posibilita experimentar sensaciones unicas, dado que las respuestas
afectivas y holisticas, como la decepcidn, alegria, sorpresa o frustracion,
se evocan durante el transcurso de las experiencias gastrondémicas y
dejan huella. Justamente, el deseo por degustar especialidades locales se
enmarca en un entorno auténtico y emocionante que contribuye a crear, a
priori, un estado mental menos estresante para el turista que disfruta de
las vacaciones. Normalmente, el ambiente de los lugares donde se sirve
gastronomia local (restaurantes, mesones y tabernas) suele ser menos
bulliciosos, y mas acogedor, respecto de otras tipologias de
establecimientos, lo que implica no ser molestado por el comportamiento
de otros comensales durante la experiencia culinaria. Ademas, suelen
estar apartadas de las zonas turisticas de mayor afluencia. Ambos
aspectos estan muy alejados de las posibilidades que ofrecen, en
particular, los lugares de comida rapida pertenecientes a cadenas
internacionales lo que puede llevar a apostar por el disfrute de las
especialidades locales, en lugares auténticos, frente a otras opciones
culinarias.

Atractivo sensorial, se define como la necesidad de experimentar, a
través del tacto, olfato, aspecto visual o gusto, la diversidad asociada al
patrimonio gastronémico local. Por ejemplo, las imagenes visuales que
proyectan los ingredientes y platos, unido al proceso de preparacion y

elaboracion, resultan placenteras y contribuyen al proceso de atraccion
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turistica. De esta manera, se establecen preferencias culinarias que

benefician a los diferentes lugares en base al matiz sensorial que

proporciona su degustacion, por lo que aquellos que pretendan convertirse
en referencia gastrondmica deben centrarse en proporcionar una practica

y experiencia que resulte unica.

e. La dimensién saludable, refleja la presencia de especialidades locales
que contribuyan a mejorar el bienestar mental o fisico. En general, la
gastronomia local se asocia a estandares de calidad y salubridad,
aspectos valorados en base a los beneficios que proporcionan los
individuos maduros, y con nivel educativo superior, conceden importancia
al aspecto saludable que proporciona la cocina local y desean, igualmente,
experimentar la cultura local a través de su disfrute. (Jiménez, 2019).

En general, disfrutar de experiencias gastronémicas locales requiere, en
términos de seguridad alimentaria, minimizar los riesgos asociados a su
degustacion.

Motivaciones para el Consumo de Gastronomia Local. Los items
establecidos por cada una de las categorias de motivaciones para el consumo

de la gastronomia local, se describen en la Tabla 1 a continuacion:
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Tabla 1: ftems de las Categorias de Motivaciones

MOTIVACIONES

CULTURALES

ITEMS

Descubrir algo nuevo.

Aumentar mis conocimientos sobre culturas diferentes.

Ofrece una oportunidad Unica de entender la cultura local.

Una experiencia autentica.

Descubrir el sabor de la comida local.

MOTIVACIONES EMOCIONALES

Es diferente de lo que normalmente, consumo.

Relajarme.

Alejarme del ruido y la multitud.

MOTIVACIONES INTERPERSONALES

Me permite disfrutar de  momentos

agradables con familiares y/o amigos.

Aconsejar sobre experiencias gastronémicas locales a otros
viajeros.

Degustar la comida local incrementa los lazos familiares y de
amistad.

Poder transmitir mis experiencias con la comida local.

MOTIVACIONES SENSORIAL-

SALUDABLE

Olor agradable.

Buen sabor.

Visualmente atractivo.

Nutritiva.

Contiene una gran cantidad de ingredientes frescos
producidos en un area local.

Saludable.
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Medicion de las motivaciones para el consumo de gastronomia local.
Segun Carvache, 2017, considera dieciocho items para determinar la
importancia relativa de una serie de motivos o aspectos motivacionales que
influyen en la decisién del turista de consumir alimentos locales o tipicos y
valorar su motivacion a través de la siguiente escala de Likert de 5 puntos, siendo
1 Totalmente en desacuerdo, 2 Desacuerdo, 3 Indiferente, 4 Acuerdo y 5
Totalmente de acuerdo.

Servicios de Restauracion gastronémico. Los servicios de
restauracion se componen principalmente de tres fases: preservicio, servicio y
postservicio. Todas presentan vital importancia de modo que cada una de ellas
depende de las otras. En el momento que una de estas fases falla se produce la
improvisacion en las otras y por tanto influye en un servicio de peor calidad.

1. El preservicio, engloba todas aquellas actuaciones que tienen lugar
previamente al servicio de restaurante. De un modo general se identifica
con la puesta a punto del restaurante. Sin embargo, ademas se debera
tener en cuenta toda la formacion en atencion al cliente. Esto es asi porque
para dar un servicio de calidad debemos conocer la correcta actuacion
para atender al cliente. De esta manera, se satisfacen las necesidades del
cliente. Asi mismo, se deben tener en cuenta todas aquellas
especificaciones establecidas por reservas, servicios previamente
contratados, etc.

2. EIl servicio de restaurante, es el proceso por el cual se atiende a los
clientes que demandan una serie de atenciones y elaboraciones

gastrondmicas siempre buscando la satisfaccion de sus necesidades. Se
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debe tener en cuenta que cuando los clientes solicitan nuestros servicios
no es solo por una demanda de alimentos, sino también de atenciones e
informacion que tendremos que ofrecerles. Esta fase, comienza desde la
entrada en el restaurante de los comensales. Cuando los clientes entran
en el establecimiento es fundamental la recepcidn y acogida. Este proceso
normalmente lo realiza el metre. En este momento se preguntara si tienen
una reserva para conocer sus preferencias en el caso de que la hubiese.
De no ser asi se les indicara y acercara a la mesa mas adecuada para los
comensales. Seguidamente, se les tomara comanda de bebidas y de
comidas. La comanda es el documento donde se recoge el pedido del
cliente y esta relacionado con la atencién al cliente, el servicio de alimentos
y la facturacion del proceso de servicio. Después de tomar la comanda
esta se pasara a cocina para marchar los primeros platos o aperitivos para
el caso de restaurantes que realicen este servicio. Se tendra especial
cuidado en controlar los tiempos que se tarda en terminar de elaborar los
diferentes platos para servirlos justo en el momento adecuado. Esto
dependera del periodo de elaboracion de dicha preparacion, asi como del
ritmo de los clientes en degustar las elaboraciones. Calcular de forma
adecuada este tiempo es muy importante, en primer lugar, para que los
platos no se queden frios por haberlos pedido con demasiada antelacion,
lo cual podria determinar que el cliente devolviese los platos con la
consecuente pérdida de tiempo y, por otro lado, no deberemos pedirlos
muy tarde pues el cliente podria impacientarse por la espera. Tras la toma

de comanda se realizara el seguimiento de la mesa que consiste en el
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servicio de todos los productos tomados, asi como la continua atencién a
las demandas que puedan presentar los comensales. Se puede establecer
una estrecha relacién entre este momento y la fase de seguimiento de
atencion al cliente.

3. Post servicio, hace referencia a todas aquellas acciones que se realizan
tras ofrecer un servicio. Estas actuaciones estan enfocadas a que el local
quede en adecuadas condiciones de limpieza y preparado para comenzar
el trabajo al dia siguiente. Tan importante es una adecuada puesta a punto
como un correcto postservicio. (Castellano, |. y Badillo, A. 2015).

Tipos de servicio a mesa. El tipo de servicio de mesa sera fundamental,
para el buen funcionamiento del restaurante, ofrecer un buen servicio a los
clientes y conseguir su satisfaccion. El servicio a mesa dependera
principalmente del tipo de restaurante, teniendo en cuenta las dimensiones, la
distribucion, el tipo de comida y también el tipo de cliente. Hay modelos que
funcionan muy bien en un restaurante y que por el contrario en otros suponen
un auténtico caos.

Entre los diferentes tipos de servicio a la mesa mas habitual, tenemos:

a. Servicio Americano o de emplatado, es el mas habitual y consiste en
servir los platos a los comensales ya preparados y emplatados, por lo que
el camarero lo unico que tendra que hacer sera coger el plato de la cocina
y colocarlo en la mesa, siempre por el lado derecho del comensal. Este
tipo de servicio a la mesa es el que mejor funciona en la mayoria de
restaurantes, permitiendo llevar a cabo un servicio rapido y eficaz

ahorrando tiempo.
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Ademas, es el servicio al que mas acostumbrados estan los clientes.
Servicio Francés, es muy practico y atractivo para los clientes, aunque
algo mas lento que el americano. Consiste en que el camarero muestre
una fuente con todos los platos del menu a los comensales, para que
pueda verlos en directo y asi realizar su eleccidbn de una manera mas
eficaz. Ademas, sera el propio comensal el que se servira la comida,
utilizando los utensilios proporcionados por el camarero, lo que ayuda a
evitar el malgasto de comida, ya que el cliente podra servirse la cantidad
que realmente desee.

Servicio Inglés, es otro de los mas populares, con el que se presentan
los alimentos en una fuente por el lado izquierdo del cliente y se le sirven
con sus propios cubiertos, nunca con los del comensal. La comida se sirve
de manera individual, lo que hace que en mesas con muchos comensales
sea necesaria la presencia de mas de un camarero, siendo este su
principal inconveniente, ya que aumentaria el gasto en personal.
Servicio Ruso, que posiblemente sea el mas elegante y formal. Y aunque
cada vez lo vemos menos en los restaurantes, todavia son algunos los
que apuestan por este tipo de servicio de mesa. Se basa en preparar los
alimentos al lado del cliente utilizando un carrito auxiliar, lo que aporta una
mayor exclusividad y distincion, pero también requiere de una mayor
inversion econdmica, tanto en personal como en equipamiento.

Servicio Buffet, que es el tipo de servicio de mesa mas sencillo, siendo
el comensal el que tenga que acercarse a la barra para servirse la comida.

Aqui hay que diferenciar entre los servicios de buffet en los que la comida
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ya esta cocinada, y los que el cliente escoge el plato y el cocinero lo
prepara delante de él. Cada vez son mas habituales los segundos, tanto
para garantizar la maxima calidad de los platos como para ofrecer un
servicio mas exclusivo a los clientes.

f. Servicio Gueridén, esta destinado a hoteles y restaurantes mas sibaritas,
ya que se trata de un servicio mucho mas exclusivo, en el que los
camareros, que en este caso seran cocineros, prepararan y emplataran la
comida delante del cliente, utilizando un gueridon. En este servicio de
mesa, los platos salen a medio acabar de la cocina y se terminan delante
del cliente, para que pueda consumirlos recién hechos, de una manera

mucho mas distinguida. (Thecooksters, 2020).

La gastronomia de Iquitos, dada su ubicacién en medio de la selva, como es
natural, esta elaborada en base a los productos de la zona, es comun el consumo
de carnes consideradas exéticas para los occidentales como las de chancho
silvestre (sajino), gusano suri, tapir (sachavaca), pequefios roedores como el
majas, el afuje, la punchana y el sachacuy, la tortuga (motelo) terrestre, entre
otros.
Entre los platos tipicos de la region que mas destacan:
1. Ensalada de chonta o palmito: preparada con la corteza de la
chonta (Aiphanes horrida) y jugo de limén.
2. Cebiche: a base de pescados dorado o paiche.
3. Inchicapi: sopa de gallina con mani, culantro y yuca.

4. Timbuche: es un caldo concentrado a base de pescado y culantro.
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5. Cecina: carne de res o cerdo seca y salada.

6. Patarashca: pescado envuelto en hojas de bijao y asado al fuego.
Juanes: masa de arroz, guiso o palillo con trozos de pollo o gallina
regional, aceituna, huevo cocido, entre otras especies, envuelta en
hojas de bijao y cocida al vapor.

7. Tacacho: es uno de los acompanantes mas comunes de la cecina,
y se consume tanto en el desayuno, almuerzo y cena; son bolitas
preparado a base de platano verde asado, machucado y amasado
con grasa de cerdo y chicharrén(corteza) de cerdo, y sal.

8. Picadillo de paiche: La carne de paiche se cuece y se desmenuza,
y finalmente se combina con verduras (aji dulce, chiclayo verdura).
9. Paiche frito: elaborado con paiche (Arapaima gigas) cortado en
rodajas y luego frito, aderezado con pimienta, comino, sal, ajo y
limon.

9. Sarapatera: es una sopa preparada con carne de motelo, ajo,
guiso, cebolla, platano verde. Se hierve en el caparazon del motelo.

10.Inchicucho: preparado a base de maiz, mani vy aji.

11.Suri: es un gusano gordo de color marrén oscuro, como el aguaje,
que viven en los arboles, se pueden consumir crudas, asadas o en

anticucho y parece ser que son el bocadillo preferido en la zona.

Entre las bebidas tradicionales, tenemos:

1. Masato: bebida de yuca cocida y machacada, fermentada con

chancaca o azucar.
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Aguajina: refresco elaborado con la fruta del aguaje (palmera).
Camu camu: refresco elaborado de la fruta del camu camu.
Chapo: preparado especialmente con platano maduro. (Capirona).

Shibe: preparado a base de farifia (yuca fermentada y tostada).

Entre los tragos cortos, tenemos:

1.

2.

Huitochado: preparado con la fruta “huito”, azticar y aguardiente.

Chuchuhuasi: preparado a base de cortezas del arbol del mismo
nombre, macerado en aguardiente.

Siete Raices: preparado a base de diferentes cortezas como
cumaceba, clavohuasca, murure, huacapurana, chuchuhuasi,
cocobolo, ipururo, endulzado con miel de abeja y macerado en
aguardiente.

Coconachado: preparado a base de la fruta “cocona” azucar y
aguardiente.

Huarapo: jugo de cana fermentado.

Piraia bite: preparado a base de ron y cocona. (Todo en Peru,

2019)

Satisfaccién del servicio gastronémico

La satisfaccion es uno de los topicos mas abordados en el campo de las

investigaciones en turismo. Esta se define como la valoracién que hace el cliente

entre el servicio recibido y el servicio esperado. Ademas, la satisfaccion es

percibida como un antecedente de la intencién de compra y de la lealtad del

visitante. Asimismo, es considerada como moderadora de la imagen de un
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destino. Es decir, si el visitante se va insatisfecho de su viaje, se reduce la
probabilidad de repeticion y generara una imagen menos positiva del destino
entre sus conocidos.

Por otro lado, destacan la importancia de identificar los elementos que
influyen en el nivel de satisfaccion de los consumidores de servicios turisticos.
Dado que si el turista se va satisfecho con el destino turistico se genera la lealtad
del consumidor. Por ello, es necesario analizar la satisfaccion de los visitantes
sobre la gastronomia de un destino y las caracteristicas de la demanda de los
establecimientos de restauracion. (Carvache, et al. 2017)

Por otro lado, (Carvache, et al 2017) describe las caracteristicas o
atributos a evaluar en el servicio de restaurantes de gastronomia tipica, segun
orden de importancia: sabor y calidad de la comida, servicio y cortesia de los
empleados, variedad de los platos, rapidez con la que atendieron, ambiente del
establecimiento, instalaciones y precios.

Medicion de Satisfaccion con respecto al servicio. Para medir el nivel
de satisfaccion del servicio, aplico una escala de Likert, cuya valoracion fue de
5 puntos: siendo 1 (muy insatisfecho), 2 (insatisfecho), 3 (ni satisfecho, ni
insatisfecho), 4 (satisfecho) y 5 (muy satisfecho). Cuyo coeficiente alfa de
Cronbach de la escala final alcanzé un valor de 0,811; lo que indica una
consistencia interna meritoria entre los elementos de la escala (Carvache, et al

2017).

34



1.3. Definiciéon de términos basicos

Comidas tipicas. Son las comidas propias de cada cultura, denominadas
también “platos tipicos o tradicionales” cuyo origen es de una nacidén o una region
en especifico y sus ingredientes varian en torno a eso (Pérez, 2020)

Gastronomia. Es el conocimiento razonado del arte de producir, crear,
transformar, evolucionar, preservar y salvaguardar las actividades, el consumo,
uso, gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del Patrimonio
Gastronémico Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que respecta
al sistema alimentario de la humanidad (Montecinos, 2016).

Motivaciones. Son aquellos estimulos que mueven a la persona a realizar
determinadas acciones y persistir en ellas hasta su culminacion, ya que esta
relacionado con la voluntad propia e interés de la misma persona para cumplir su
objetivo (Plascencia, 2016).

Restaurantes. Es aquel grupo de establecimientos que se dedican a la
actividad de elaboracion, venta y servicio de comidas y bebidas, conocido, con el
nombre genérico de Restauracion, o internacionalmente denominado como
Food-service (Gastronomica Perdia, 2014).

Satisfaccion del cliente. Se refiere al nivel de conformidad de la persona
cuando realiza una compra o utiliza un servicio (Pérez y Gardey, 2014).

Satisfaccion del turista. Es aquel turista, que hace referencia a la
valoracién personal o subjetiva de la experiencia que tuvo y que generalmente
es valorada a través de escalas de medicion y suele medirse con el nivel de

satisfaccion del turista (Luna, 2019).
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Servicio Gastronémico. Constituye un conjunto de métodos y técnicas
de servicios, cuya finalidad es de satisfacer al cliente brindando una excelente
calidad de servicio (Gutiérrez y Pinedo, 2014)

Turismo Gastronémico. Aquellas personas que durante sus viajes y
estancias realizan actividades fundamentadas en el patrimonio cultural
gastrondmico material e inmaterial en lugares diferentes a los de su entorno
habitual, por un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio con el principal
fin de consumir y disfrutar productos, servicios, experiencias e inspiraciones
gastronémicas de manera prioritaria y complementaria (Montecinos, 2016)

Turista Gastronémico. Es aquel visitante cuyo principal motivo de
desplazamiento tiene como fin consumir y disfrutar productos, servicios,
experiencias e inspiraciones gastronomicas, de manera prioritaria y
complementaria, que esta al menos una noche en un medio de alojamiento

colectivo o privado en el lugar visitado. (Montecinos, 2016)
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CAPITULO II: HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1. Formulacion de la hipétesis

General
Existe relacién entre las motivaciones gastronémicas y la satisfaccion del
servicio en restaurantes de gastronomia tipica, de la ciudad de Iquitos, durante

el periodo 2021.

Especificos

a. Existe relacion entre las motivaciones gastrondmicas: culturales y la
satisfaccion del servicio en restaurantes de gastronomia tipica, de la
ciudad de lquitos, durante el periodo 2021.

b. Existe relacién entre las motivaciones gastrondmicas: interpersonales y la
satisfaccion del servicio en restaurantes de gastronomia tipica, de la
ciudad de lquitos, durante el periodo 2021.

c. Existe relacién entre las motivaciones gastrondmicas: emocionales y la
satisfaccion del servicio en restaurantes de gastronomia tipica, de la
ciudad de lquitos, durante el periodo 2021.

d. Existe relacion entre las motivaciones gastrondmicas: sensorial- saludable
y la satisfaccion del servicio en restaurantes de gastronomia tipica, de la

ciudad de lquitos, durante el periodo 2021.
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2.2. Variables y definiciones operacionales

Variable Independiente: Motivaciones Gastrondmicas:
cultural, interpersonal, emocional, sensorial-saludable.

Definiciéon. Son aquellos estimulos que mueven al turista a experimentar
el consumo de la gastronomia local, a través del tacto, olfato, aspecto visual y la
degustacion de ingredientes y platos tipicos, asi como la oportunidad para
disfrutar de un momento agradable junto a otros miembros de la familia y/o
amigos con intereses similares; donde el degustar le resulta una experiencia
emocionante, asociada a estandares de calidad y salubridad.

Variable Dependiente: Satisfaccion del servicio en gastronomia tipica.

Definicién. Constituye el nivel de conformidad que el turista valora de
manera personal o subjetiva, la experiencia del servicio recibido en el restaurante
dedicado a la actividad de elaboracion, venta y servicio de comidas y bebidas

tipicas.
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Tabla 2: Operaciones de Variables

Variable

Definicion

Tipo por su
relacién

Indicador

Escala de
medicion

Categorias

Valores de
categoria

Medios de
verificacion

Motivaciones
gastronomicas:

Cultural, interpersonal,

emocional,

sensorial/saludable.

Aquellos estimulos que
mueven al turista a
experimentar el consumo
de la gastronomia local, a
través del tacto, olfato,
aspecto visual y la
degustacion de
ingredientes y platos
tipicos, asi como la
oportunidad para disfrutar
de un momento
agradable junto a otros
miembros de la familia y/o
amigos con intereses
similares; donde el
degustar le resulta una
experiencia emocionante,
asociada a estandares de
calidad y salubridad.

Independiente

Niveles de
motivacion
gastronémica

Ordinal

Alta

De 67 a 90
puntos

Media

De 43 a 66
puntos

Baja

De 18 a 42
puntos

Escala Likert

(Carvache, et
al

2017)
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Variabl Definicid Tipo por su Indicad Escala de Valores de Medios de
ariable efinicion relacion hdicador medicion categoria verificacion
Satisfaccion Constitu_ye el nivel _de Dependiente Niv.el N de al Escala Likert
del servicio en | conformidad que el turista satisfaccion
restaurantes valora de manera personal
de 0 subjetiva, la experiencia
gastronomia del servicio re0|p|do en el
tivica restaurante, dedicadas a la
pica. actividad de elaboracion, Satisfech De 22 a 35
venta y servicio de atistecho puntos
comidas y bebidas tipicas.
Insatisfecho De 7 a 21
puntos
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CAPITULO Illl: METODOLOGIA

3.1. Tipoy diseiho

El tipo de estudio empleado fue el cuantitativo, porque se recolectd
sistematicamente la informacion numérica a través de procedimientos
estructurados e instrumento formal y se analizé la informacion numérica a través

de procedimientos estadisticos descriptivos e inferencial.

El disefio empleado fu el no experimental, porque se estudié una situacion sin
intervenir, ni manipular la variable en estudio; de tipo descriptivo correlacional,
porque permitio estudiar las variables, tal como se presentan en su estado natural
y se traté de explicar de qué manera se relacionaron ambas variables en el
estudio, en una misma muestra de sujetos; y de corte Transversal, porque se

estudié los fendmenos en un solo momento del tiempo. (Hernandez, 2003).

El diagrama del disefio fue el siguiente:
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Donde:

Ox

Oy

R

3.2.

Es la muestra del estudio (Turistas nacionales y extranjeros
que visitan lquitos).

Representa la observacion de las motivaciones
gastronémicas.

Representa la observacion de la satisfaccion del servicio en
restaurantes de gastronomia tipica.

Posible relacion entre ambas variables.

Diseno muestral

Poblaciéon en estudio

La poblacion de estudio estuvo constituida por 120 turistas nacionales y

extranjeros, que visitaron los restaurantes con gastronomia tipica, en la ciudad

de Iquitos, en esta época de crisis sanitaria.

Tamario de la Poblacion de estudio

La muestra estuvo constituida por el 100% (120) de turistas nacionales y

extranjeros, que visitaron los restaurantes con gastronomia tipica, en la ciudad

de Iquitos; dado al tamano reducido de la poblacion en estudio.

Muestreo o seleccidn de la muestra

El tipo de muestreo empleado fue el no probabilistico por conveniencia,

dado a que la muestra fue accesible y considerable a la investigadora para

obtener la informacién.
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Criterios de seleccién

Criterios de inclusién:

Turistas nacionales y extranjeros que vistan los restaurantes con
gastronomia tipica.

Mayores de 18 afos de edad.

Que sepan leer y escribir.

Turistas que desean participar voluntariamente en el estudio.

Criterios de exclusién:

Turistas nacionales y extranjeros, que no visitan los restaurantes con
gastronomia tipica.

Menores de 18 afios de edad.

Que no sepan leer y escribir.

Turistas que no desean participar voluntariamente en el estudio.

Procedimientos de recoleccion de datos

Para la recoleccién de la informacion se procedié de la siguiente manera:
Se abordé a los turistas nacionales y extranjeros que degustaron a la
salida de un restaurante de gastronomia tipica, donde se solicito a través
de una entrevista, su participacion voluntaria; previa informacién sobre el
propdsito del estudio.

Una vez aceptada la participacion de los sujetos de la muestra, se entrego
el formato de consentimiento informado, donde se aseguré la participacion

voluntaria en el estudio, refrendada con su firma.
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C. Seguidamente se entregod el instrumento (Escala de Likert) al turista para
el llenado correspondiente, cuyo tiempo maximo de aplicacién fue de 15
minutos, por cada sujeto de la muestra, durante 30 dias, en el horario de

atencién establecida por cada uno de los restaurantes.

d. Una vez concluida la recoleccion de datos se procedio a la
sistematizacion de la informacion para el analisis estadistico respectivo.
e. Finalizado el analisis de la informacion se procedié a la eliminacion del

instrumento de recoleccién de datos.

La técnica empleada durante la recolecciéon de datos fue la Encuesta, la
misma que permitié obtener la informacién respectiva sobre las motivaciones
gastronémicas y el nivel de satisfaccion del turista por el servicio recibido, en el
restaurante de gastronomia tipica.

El instrumento empleado en el estudio fue una Escala de Likert (de
Carvache, et al 2017), y const6 de la siguiente estructura: Titulo, N° de cddigo,
Presentacion, Instruccion, Datos Generales: edad, género, estado civil,
ocupacion, ingreso econdmico; Datos Especificos, que comprendera dos
secciones: A) Sobre las categorias motivacionales gastrondmicas locales: a)
culturales, b) interpersonales, c) emocion, d) sensorial-saludable; la misma que
estuvo constituida por un total de 18 items , cuya escala valorativa fue del 1 al 5:
Totalmente en desacuerdo = 1 punto, en Desacuerdo =2 puntos, Indiferente = 3
puntos; De Acuerdo = 4 puntos, Totalmente de acuerdo = 5 puntos. Valoracion:

Motivacion gastronomica Alta (de 67 — 90 puntos), Motivacion gastronomica
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Media (de 43 a 66 puntos), Motivacion Baja (de 18 a 42 puntos). B) Relacionado
a la satisfaccion del servicio en restaurantes de gastronomia tipica, que estuvo
constituida por siete items: sabor y calidad de la comida, servicio y cortesia de
los empleados, variedad de los platos, rapidez con la que atendieron, ambiente
del establecimiento, instalaciones y precios; cuya escala valorativa es de 1 a 5
puntos: siendo 1 (muy insatisfecho), 2 (insatisfecho), 3 (ni satisfecho, ni
insatisfecho), 4 (satisfecho) y 5 (muy satisfecho); valoracion: Satisfecho (de 22 a
35 puntos) e Insatisfecho (de 7 a 21 puntos); observaciones y agradecimiento.

Se procedié a determinar la validez del instrumento, mediante el método
Delphi o juicio de expertos, para lo cual se solicitd la participacion de 5
profesionales con experticia en el area del tema a investigar; posteriormente se
sometidé a la prueba de correlacion de Pearson. La confiabilidad se determiné a
través de la prueba piloto, a un 10% del total de la muestra, los mismos que no
participaron en el estudio; posteriormente se sometid a la aplicacion del
Coeficiente Alfa de Cronbach.

3.4. Procesamiento y analisis de datos

Para el procesamiento de la informacion se emple6 el Software SPSS
version 24. Se utilizd dicho software y se obtuvo resultados de la estadistica
descriptiva, presentado a través de figuras y tablas de frecuencia simples y
porcentajes, para el Analisis Univariado, donde se describié el comportamiento
de cada una de las variables de estudio por separado; y para el analisis Bivariado

se utilizo la estadistica inferencial denominado Chi Cuadrado (X?), y con ello se
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determind la relacion entre ambas variables de estudio, con un nivel de

significancia de a = 0.05; la presentacion se realiz6 a través de tablas y figura.

3.5. Aspectos éticos

Durante la investigacion se aplicaron los principios éticos y la informacion
recabada fueron resguardados en todo el desarrollo de la investigacion, y los
registros se mantuvieron en el anonimato, y no se afectd la integridad fisica,
emocional o moral de los Turistas, como parte del estudio; asi mismo, se mantuvo
el respeto y proteccion para la confidencialidad de la informaciéon una vez
recolectada a través del instrumento, y se presentaron los datos en forma
agrupada sin singularizar a ningun sujeto de la muestra; y solo fue utilizado por
la investigadora, para los fines de la investigacion, posteriormente fueron

destruidas la informacion.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

Analisis Univariado

a) Datos Generales

Edad

18 a 30 afios 63 52,5
31 a 60 afios 46 38,3
61 a mas anos 11 9,2
Sexo

Femenino 63 52,5
Masculino 57 47,5

Estado civil

Soltero(a) 73 60,8
Casado(a) 27 22,5
Unién Consensual 5 4,2
Viudo(a) 6 50
Divorciado(a) 9 7,5
Ocupacion

Independiente 35 29,2
Dependiente 54 45,0
Estudiante 31 25,8
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Tabla 3: Caracteristicas de los Turistas Segun Edad, Sexo, Estado Civil,
Ocupacion, Ingreso Econdémico, Que Visitan los Restaurantes de Gastronomia

Tipica, de la Ciudad de Iquitos, 2021

Caracteristicas n %

Ingreso econémico

Menor a 1000 soles 42 35,0
De 1001 a 3000 soles 48 40,0
De 3001 a 5000 soles 25 20,8
De 5001 soles a mas 5 42

Total 120  100,0

Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)
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Figura 1: Edad de los Turistas que Visitan los Restaurantes de Gastronomia
Tipica, de la ciudad de Iquitos 2021

38.3%

)
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“18 a 30 afos ™31 a 60 anos 61 a mas anos

Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)

En la tabla/figura 1, se observa que del 100% (120) turistas, que visitan
los restaurantes de gastronomia tipica de la ciudad de Iquitos, el 52,5% (63) se
encuentran entre 18 a 30 afnos de edad, el 38,3% (46) entre 31 a 60 afos de

edad, el 9,2 % (11) entre 61 a mas afios de edad.
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Figura 2: Sexo de los Turistas que Visitan los Restaurantes de Gastronomia

Tipica, de la ciudad de Iquitos 2021

sl Femenino l4Masculino

Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)

El analisis de la tabla 1 o figura 2 revela una interesante distribucion de
género entre los turistas que frecuentan los restaurantes de comida tipica en
Iquitos. De un total de 120 turistas, una ligera mayoria de 63, que representa el
52,5%, son mujeres. Por otro lado, los hombres, con un total de 57 visitantes,
constituyen el 47,5%. Esta informacién podria ser util para los restaurantes al
considerar sus estrategias de marketing y menus, asegurandose de atender las

preferencias de ambos géneros.
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Figura 3: Estado Civil de los Turistas que Visitan los Restaurantes de

gastronomia Tipica, de la Ciudad de Iquitos 2021
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Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)

El analisis de la tabla 1 y la figura 3 revela datos interesantes sobre las
preferencias y caracteristicas demograficas de los turistas que frecuentan los
restaurantes de comida tipica en Iquitos. De un total de 120 turistas
encuestados, una mayoria significativa, el 60,8%, indica ser soltera, lo que
podria sugerir una tendencia de individuos que viajan solos o que prefieren
explorar la gastronomia local sin compafiia. Por otro lado, un 22,5% de los
turistas son casados, lo que refleja que también hay una proporcion considerable
de visitantes que posiblemente disfrutan de la experiencia culinaria en pareja o
con familia. Los porcentajes restantes se distribuyen entre individuos
divorciados, viudos y aquellos en union consensual, lo que afade diversidad al
perfil demofigura de los visitantes y sugiere que la gastronomia de Iquitos atrae
a un amplio espectro de estados civiles. Estos datos no solo proporcionan una

visidon de la clientela de los restaurantes, sino que también pueden ser utiles para
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desarrollar estrategias de marketing y servicios que se alineen con las
necesidades y preferencias de estos distintos grupos demofiguras.
Figura 4: Ocupacion de los Turistas que Visitan los Restaurantes de

Gastronomia Tipica, de la Ciudad de Iquitos 2021
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Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)

En la tabla1/Figura 4, se observa que, de un total de 120 turistas
encuestados, mas de la mitad, especificamente el 74,2%, indicaron tener una
ocupacién laboral, ya sea dependiente o independiente. Esto sugiere que la
mayoria de los visitantes son profesionales o trabajadores que posiblemente
aprovechan su tiempo libre para disfrutar de la oferta gastronémica local. Por otro
lado, el 25,8% restante corresponde a estudiantes, lo que podria indicar que este
grupo también muestra interés en la cultura culinaria de la region. Estos datos
podrian ser utiles para los propietarios de restaurantes al momento de considerar
sus estrategias de marketing y al disefar experiencias que atraigan a estos
distintos grupos demofiguras. Ademas, reflejan la diversidad de los clientes que
valoran y buscan la gastronomia tipica de Iquitos, lo que a su vez resalta la

importancia de la cocina local como un atractivo turistico.
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Figura 5: Ingreso Economico de los Turistas que Visitan los Restaurantes de

Gastronomia Tipica de Iquitos 2021
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Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)

El analisis de la tabla 1 y la figura 5 revela datos interesantes sobre el
perfil econdmico de los turistas que frecuentan los restaurantes de comida tipica
en Iquitos. De un total de 120 turistas encuestados, casi la mitad, un 40%, indicé
qgue su ingreso mensual se situa entre 1,001 y 3,000 soles. Esta cifra sugiere
que una proporcién significativa de los visitantes podria considerarse de clase
media, con capacidad de gasto moderada. Por otro lado, un 35% de los turistas
reporto ingresos menores a 1,000 soles, lo que podria reflejar un segmento de
visitantes mas consciente de su presupuesto 0 que busca opciones mas
econdémicas. En el rango de ingresos mas alto, el 20,8% de los turistas tiene
ingresos entre 3,001 y 5,000 soles, mientras que solo un pequefio 4,2% afirmé

ganar mas de 5,001 soles.
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Tabla 4: Nivel de Motivacion Gastronoémico del Turista, que Visita Restaurantes

de Gastronomia Tipica en la Ciudad de Iquitos, 2021

Motivacién gastronémica n %

Motivacién Baja 6 50
Motivacion Media 63 52,5
Motivacion Alta 51 42.5
Total 120  100,0

Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)
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Figura 6: Nivel de Motivacion Gastronomica del Turista, que Visita

Restaurantes de Gastronomia Tipica de la Ciudad de Iquitos, 2021
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Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)

En la tabla 2/figura 6, se observa que del 100% (120) de turistas, que
visitan los restaurantes de gastronomia tipica de la ciudad de Iquitos, el 52,5%
(63) presentaron un nivel de motivacion gastronémica media, el 42,5% (51)
presentaron un nivel de motivacion gastronémica alta y el 5,0% (6) presentaron

un nivel de motivacion gastronémica baja.
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Tabla 5: Nivel de Satisfaccion del Turista, del Servicio Recibido en Restaurantes

de Gastronomia Tipica de la Ciudad de Iquitos, 2021

Nivel de satisfaccion n %

Insatisfecho 53 44 2
Satisfecho 67 55,8
Total 120 100,0

Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)

Figura 7: Nivel de Satisfaccion del Turista, del servicio Recibido en

Restaurantes de Gastronomia Tipica de la Ciudad de Iquitos, 2021
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Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)

En la tabla 3/figura 7, se observa que del 100% (120) de turistas, que
visitan los restaurantes de gastronomia tipica de la ciudad de lquitos, el 55,8%
(67) manifestaron sentirse satisfechos por el servicio recibido y el 44,2% (53)
manifestaron sentirse insatisfechos por el servicio recibido, en restaurantes de
gastronomia tipica de la ciudad de Iquitos.

Analisis Bivariado
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Tabla 6: Relacion entre las Categorias de Motivaciones Gastronomicas y la
Satisfaccion del Servicio en Restaurantes de Gastronomia Tipica, de la Ciudad

de Ilquitos, 2022

Categorias de motivaciones 1 2 3 4 5
gastronémicas

1.Motivacion cultural 1,000

2.Motivacion interpersonal 0,793" 1,000

3.Motivacién emocional 0,489" 0,565" 1,000

4 Motivacion sensorial/saludable 0,542" 0,609” 0,533" 1,000

Satisfaccion del servicio 0,667 0,717" 0,402™ 0,661~ 1,000

**La correlacion es significativa en el nivel de 0,01(bilateral)

Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)

En la tabla 4, se observa con respecto a la correlacion de cada una de las
categorias de las motivaciones gastrondmicas con la satisfaccion del servicio
recibido del turista, en restaurantes de gastronomia tipica de la ciudad de lquitos;
donde la motivacién interpersonal presenta una mayor correlacion, con un
coeficiente de correlacion de r=0,717(p<0,01) con la satisfaccion del servicio,
mientras que la motivacion emocional obtuvo un coeficiente de correlacion de r=
0,402(p<0,01), es la que menos impacto tiene en el turista. En ambos casos la
correlacion es positiva, es decir a mayor motivaciéon de las dimensiones mayor
es la satisfaccion del servicio que perciben los turistas. Asimismo, la motivacional
cultural, obtuvo un coeficiente de correlacion de r=0,667(p<0,01) y sensorial-
saludable, obtuvo un coeficiente de correlacion de r=0,661 (p<0,01) también

presentan correlacion significa por debajo de la interpersonal.
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Tabla 7: Relacion entre el Nivel de Motivacion Gastronoémica y Nivel de

Satisfaccion del Turista, del Servicio Recibido en Restaurantes de Gastronomia

Tipica de la Ciudad de Iquitos, 2021.

Satisfaccion del se

Motivacion Insatisfecho Satisfecho
gastronémica
n % n % n %
Baja 6 5,0 0 0,0 6 5,0
Media 41 34,2 22 18,3 63 52,5
Alta 6 5,0 45 37,5 51 42,5
Total 53 44,2 67 55,8 120 100,0

X2=40,471 p=0,000 a=0,05

Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)
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Figura 8: Relacion entre el nivel de motivacion gastronomica y nivel de
satisfaccion del Turista, del servicio recibido en restaurantes de gastronomia

tipica de la ciudad de Iquitos, 2021.
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Fuente: Escala de Likert (Carvache, et al 2017)

En la tablab/figura 8, se observa que del 100% (120) de turistas, que
visitaron los restaurantes de gastronomia tipica de la ciudad de Iquitos, el 55,8%
(67) manifestaron sentirse satisfechos por el servicio recibido, de los cuales el
37,5% (45) presentaron motivaciones gastronémicas alta, durante la visita de
restaurantes de gastronomia tipica de la ciudad de Iquitos.

Para verificar la hipdtesis y determinar si existe relacion entre las
motivaciones gastrondmicas y la satisfaccion del turista que visita los
restaurantes de gastronomia tipica, se utilizé la prueba estadistica Chi cuadrada
(X?), donde X°c = 40,471, p =0.000 que es < a a=0,05; por lo que se acepta
la hipotesis planteada, es decir existe relacion estadisticamente significativa entre
las motivaciones gastronomicas y la satisfaccion del servicio en restaurantes de

gastronomia tipica, de la ciudad de Iquitos, durante el periodo 2021.
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CAPITULO V: DISCUSION

El objetivo del estudio fue determinar la relacién entre las motivaciones
gastronémicas que influyen en el turista y la satisfaccion del servicio que recibe
en restaurantes de gastronomia tipica de la ciudad de Iquitos, durante el periodo
2021.

Al analizar las motivaciones gastrondmicas se encontré que del 100%
(120) de turistas, el 52,5% (63) presentaron un nivel de motivacion media, el
42,5% (51) nivel de motivacién alta y 5,0% (6) nivel de motivacion baja. Este
hallazgo tiene similitud con lo encontrando por Hernandez, J. Lépez-Guzman, T.
(2015), en su estudio sobre El Turismo gastronémico como experiencia cultural;
quienes obtuvieron que la gastronomia local se coloca en segunda posicion
con una valoracion media de 3,9, donde mas del 60% de los turistas
encuestados han sefialado la gastronomia como motivacion bastante importante
(32%) o muy importante (37,3%).

Al analizar la satisfaccion del turista al recibir el servicio de los
restaurantes de gastronomia tipica, en la ciudad de Iquitos, se encontrd que del
100% (120) de turistas, el 55,8% (67) manifestaron estar satisfechos y el 44,2%
(53) insatisfechos.

Este hallazgo tiene similitud con lo encontrado por Carvache, et al (2017),
en su estudio sobre Variables motivacionales que tienen mayor influencia sobre

la satisfaccion general del servicio, en la Playa el Murciélago, de la ciudad de
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Manta, Ecuador; donde obtuvieron un nivel de satisfaccion alta,
ratificando que la gastronomia es un atractivo o patrimonio importante en el
mencionado destino.

Al relacionar cada una de las categorias consideradas en las
motivaciones gastronémicas, con la satisfaccion del turista al recibir el servicio
en restaurantes de gastronomia tipica de la ciudad de Iquitos; se obtuvo un
coeficiente de correlacion significativa de r = 0,717 (p < 0,01) en la categoria de
motivacién interpersonal; un coeficiente de correlacion de r = 0,667 (p < 0,01)
en la categoria de motivacion cultural; un coeficiente de correlacion de r =
0,0661 (p < 0,01) en la categoria sensorial-saludable y un coeficiente de
correlacion de r = 0,402 (p < 0,01) en la categoria de motivacion emocional, con
la satisfaccion del turista que recibe el servicio.

Este hallazgo tiene cierta similitud, con lo encontrado por Jiménez, (2019)
quien realizé un analisis por segmentos y revelé una valoracion positiva de la
experiencia gastrondmica vivida por parte de los cuatro grupos de visitantes,
siendo significativamente distinta segun esté mas o menos relacionada con las
razones que motivan el consumo de productos locales. Concluyendo que la
valoracion fue mayor en el turista gastronémico pleno, y evidencia de como una
mayor relevancia de las cuatro dimensiones motivaciones se traduce en
mayores niveles de satisfaccidon gastrondmica.

Al relacionar ambas variables en estudio se determind que existe relacion

estadistica significativa (X? = 40,471; p = 0,000 < 0,05) entre las motivaciones
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gastrondmicas y la satisfaccion del turista al recibir el servicio en los restaurantes
de gastronomia tipica, en la ciudad de Iquitos.

Este hallazgo tiene similitud con lo encontrado por Pardo y Rengifo (2018)
en su estudio sobre Factores motivacionales y grado de satisfaccion del turista
que visita la ciudad de Iquitos; quienes obtuvieron un mayor predominio 49,7%
(72) disfrutar de la gastronomia y 33,8% (49) visitar monumentos. En cuanto al
grado de satisfaccion, del 100,0% (145) de turistas, el 84,8% (123) manifestaron
estar satisfechos con los motivos monumental/gastronémica y el 15,2% (22)
manifestaron estar insatisfechos. Al determinar la relacién entre el factor
motivacional monumental/gastronémicas y el grado de satisfaccion, obtuvieron
un X2c = 64.521 y una p = 0.000.

Asi mismo, este resultado tiene similitud con lo encontrado por Carvache,
et al (2017), en su estudio sobre Variables motivacionales que tienen mayor
influencia sobre la satisfaccion general del servicio, en la Playa el Murciélago,
de la ciudad de Manta, Ecuador; quienes determinaron que las variables
motivacionales con mayor influencia sobre la satisfaccion general del servicio
son: porque organicé mi viaje para comer en este destino (p = 0,539), por
consumir un plato tipico (p = 0,443) y porque me han recomendado la comida

en este balneario (p = 0,417).
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES

En las motivaciones gastrondmicas se encontré que del 100% (120) de
turistas, el 52,5% (63) presentaron un nivel de motivacién media, el 42,5%
(51) nivel de motivacién alta y 5,0% (6) nivel de motivacion baja.

En la satisfaccion del turista al recibir el servicio de los restaurantes de
gastronomia tipica, en la ciudad de lquitos, se encontré que del 100% (120)
de turistas, el 55,8% (67) manifestaron estar satisfechos y el 44,2% (53)
insatisfechos.

En la correlacién de cada categoria de las motivaciones gastronémicas con
la satisfaccion del servicio recibido del turista, en restaurantes de
gastronomia tipica de la ciudad de Iquitos; se encontré una mayor
correlacion en la motivacion interpersonal, donde se obtuvo un coeficiente
de correlacion de r=0,717 con una p = 0,000 (p < 0,01), en la motivacional
cultural se obtuvo un coeficiente de correlacién de r = 0,667, con una p =
0,000 (p < 0,01) y sensorial-saludable donde se obtuvo un coeficiente de
correlacion r = 0,661, con una p = 0,000 (p < 0,01) en la motivaciéon
emocional se obtuvo un coeficiente de correlacién de r = 0,402, con una p
= 0,000 (p < 0,01).

Al relacionar ambas variables en estudio se determind que existe relacién
estadistica significativa (X?> = 40,471; p = 0,000 < 0,05) entre las
motivaciones gastrondémicas y la satisfaccion del turista, al recibir el servicio

en los restaurantes de gastronomia tipica, de la ciudad de Iquitos.
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CAPITULO VII: RECOMENDACIONES

A las autoridades competentes de la Direccion Regional de Comercio
Exterior, Turismo y Artesania de Loreto (Dircetura), primordialmente a los
encargados del sector de turismo gastrondmico, opten por estos hallazgos,
y con ello mejorar estrategias de permanente vigilancia, sobre cada una
de las categorias de motivaciones gastrondmicas, que alcanzaron mayor
impacto significativo al relacionar con la satisfaccion del turista; con la
finalidad, de mejorar el posicionamiento en el mercado de este valioso
patrimonio culinario y por ende seguir elevando el nivel de satisfaccion del
turista que visita Iquitos como destino turistico.

A los docentes y estudiantes de la Escuela de Negocios Internacionales y
Turismo (FACEN-UNAP), brinden asesoria a los responsables de
restaurantes de gastronomia tipica, de la ciudad de Iquitos, sobre la
promocién, publicidad y oferta turistica (de platos tipicos de la regién); dado
a que el turista, cada vez es mas exigente y reciba una mejor calidad del
servicio y asi responder a las necesidades del cliente y por ende contribuir
al desarrollo econémico local.

A la comunidad cientifica, realizar réplica del estudio, u otras
investigaciones que permitan un analisis mas profundo, empleando otros

tipos y disenos de investigacion, ya sean cuantitativos o cualitativos.
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ANEXOS



1. Matriz de consistencia

Titulo de la

Pregunta de

Objetivos de la

Tipo y disefio de

Poblacion de

Instrumento de

. C . . ‘s . . Hipétesis . estudio y <
investigacion investigacion investigacion estudio . recoleccién
procesamiento
Motivaciones General: General: General: El tipo de estudio | La poblacion de Escala tipo Likert
gastrondmicas del | ;Cual es la relacién | Determinar la | Existe relacion entrel utilizado fue el | estudio estuvo (Carvache, et al 2017)
turista y la | que existe entre las | relacion entre las las cuantitativo y el | constituida
satisfaccion del | motivaciones motivaciones motivaciones disefio no | aproximadamente
servicio, en | gastronoémicas del gastronomicas  del = gastrondmicas y la | experimental, de | POT 120 turistas
restaurantes de | turista y la turista y la | satisfaccion del tipo descriptivo nacionales y
gastronomia tipica | satisfaccion del | satisfaccion del | servicio en | .orrelacional de extranjeros, que
de la ciudad de | servicio, en servicio en | restaurantes de ’ visitaron los
lquitos, durante el | restaurantes de | restaurantes de | gastronomia tipica, corte transversal. restaurantes de

periodo, 2021.

gastronomia tipica de
la ciudad de Iquitos,
durante el periodo,
202172

Especificos:

0 ¢ Cuales son las
motivaciones
gastronémicas:
culturales,
emocionales,
interpersonales,
sensorial-
saludable, que
influyen en el
turista, que visita
la ciudad de
Iquitos, durante el
periodo, 20217

gastronomia tipica,
de la ciudad de
Iquitos durante el
periodo, 2021.

Especificos:

O Identificar
motivaciones
gastronémicas:
culturales,
emocionales,
interpersonales,
sensorial-
saludable, que
infuyen en el
turista que visita la
ciudad de Iquitos,
durante el periodo,
2021.

las

de la ciudad de
lquitos, durante el
periodo 2021.

Especificos:
« Existe relacion entre
las
motivaciones
gastrondémicas:
culturales y la

satisfaccion del
servicio en
restaurantes de

gastronomia tipica,
de la ciudad de
Iquitos, durante el
periodo 2021.
Existe relacion entre
las
motivaciones

gastronomia tipica.

Para el
procesamiento  de
los datos, se empled
el Software SPSS
version 24.




Titulo de la investigacion

Pregunta de investigacion

Objetivos de la
investigacion

Hipotesis

Tipo y disefio de estudio

Poblacion de estudio y
procesamiento

Instrumento de
recoleccion

O ¢Cual es el nivel de

satisfaccion del
servicio que percibe el
turista en
restaurantes de

gastronomia tipica,
que visita la ciudad de
lquitos, durante el
periodo, 20217

Identificar el nivel de
satisfaccion del
servicio que percibe el
turista, en restaurantes
de gastronomia tipica
de la ciudad de Iquitos,
durante el periodo,
2021.

Establecer la relacién
entre las motivaciones

gastronémicas del
turista y la satisfaccion
del servicio en
restaurantes de

gastronomia tipica, de
la ciudad de Iquitos,
durante el periodo,
2021.

gastronémicas:
interpersonales y la

satisfaccion del
servicio en
restaurantes de

gastronomia tipica, de
la ciudad de Iquitos,
durante el periodo
2021.

Existe relacién entre
las
motivaciones
gastronémicas:

emocionales y la

satisfaccion del
servicio en
restaurantes de

gastronomia tipica, de
la ciudad de Iquitos,

durante el periodo
2021.
Existe relacién entre
las
motivaciones
gastronémicas:
sensorial-
saludable y la
satisfaccion del
servicio en
restaurantes de

gastronomia tipica, de
la ciudad de Iquitos,
durante el periodo
2021.




2. Instrumento de recoleccion de datos

(Carvache, et al 2017)

MOTIVACIONES GASTRONOMICAS DEL TURISTAY
SATISFACCION DEL SERVICIO EN RESTAURANTES DE
GASTRONOMIA TiPICA

Codigo: ....ovnvninnene.

|.  PRESENTACION
Sefior (a) /Seforita buenos dias, mi nombre es Allison

Franceska Icomedes Garcia, soy Bachiller de la Escuela
Profesional de Negocios Internacionales y Turismo - Facen de la
Universidad Nacional de la Amazonia Peruana, estoy realizando
un estudio, a fin de obtener informacién acerca de las
Motivaciones Gastrondmicas del Turista y la Satisfaccién del
servicio en restaurantes de Gastronomia Tipica. Para lo cual se
le solicita su colaboracién a través de sus respuestas sinceras y
veraces a las preguntas que a continuaciéon se le presenta.
Agradezco anticipadamente su participacion.

Il. INSTRUCCION

Lea usted, con detenimiento y conteste cada uno de
los items, en cada seccion del instrumento marcando con un
aspa (x) y el tiempo de duracion sera aproximadamente de
15 minutos y si tiene alguna duda pregunte a la
investigadora. Tenga presente que las respuestas tienen
caracter anénimo y confidencial.

lll.  DATOS GENERALES
» Edad:
» 18 a 30 anos ()
» 31 a 60 anos ()
» 61amasafos( )

= Género:



» Masculino( ) Femenino( )

= Estado Civil:
» Soltero (a)
» Casado (a)

» Unién Consensual
» Viudo (a)

» Divorciado (a)

e T T e N
N N N N N

= Ocupacion:

» Independiente ( )
» Dependiente ( )
» Estudiante ( )

* Ingreso Econémico:

» Menor a 1000 soles ()
» De 1001 a 3000 soles ()

» De 3001 a 5000 soles ( )
» De 5001 solesamas ( )

= Nombre del Restaurante:

DATOS ESPECIFICOS A) Motivaciones Gastronémicas

(Valore su grado de respuesta en cada uno de los
items, frente a las motivaciones de consumir alimentos
en un restaurante de gastronomia tipica, asignandole un
puntaje:  Totalmente en desacuerdo=1 punto;
Desacuerdo= 2 puntos; Indiferente= 3 puntos; Acuerdo=

4 puntos y Totalmente de acuerdo= 5 puntos.)



ITEMS

N Motivaciones Culturales 1 2 3
1. | Descubrir algo nuevo
2. | Aumentar mis conocimientos sobre culturas
diferentes.
3. | Ofrece una oportunidad uUnica de entender la
cultura local.
4. | Una experiencia auténtica.
5. | Descubrir el sabor de la comida local.
Motivaciones Interpersonales 1 2 3
6.  Me permite disfrutar de momentos agradables
con familiares y/o amigos.
7. | Aconsejar sobre experiencias gastronémicas
locales a otros viajeros.
8. | Degustar la comida local incrementa los lazos
familiares y de amistad.
9. | Poder transmitir mis experiencias con la
comida local.
Motivaciones Emocionales 1 2 3
10. | Es diferente de lo que normalmente, consumo.
11. | Relajarme.
12. | Alejarme del ruido y la multitud.
Motivaciones sensorial- saludable 1 2 3
13. | Olor agradable.
14. | Buen sabor.
15. | Visualmente atractivo.
16. | Nutritiva.
17. | Contiene una gran cantidad de ingredientes
frescos producidos en un area local.
18. | Saludable.

VALORACION: Motivacién Baja (de 18 a 42 puntos); Motivacion

Media (de 43 a 66 puntos); Motivacion Alta (de 67
a 90 puntos).

B) Satisfaccion del servicio en Restaurantes de
Gastronomia Tipica (Valore su grado de satisfaccion
del servicio recibido en el restaurante, al consumir
comida tipica; asignandole a cada item un puntaje:

Totalmente insatisfecho =1 punto; Insatisfecho = 2




puntos; ni satisfecho ni insatisfecho = 3 puntos;
Satisfecho = 4 puntos y

Totalmente satisfecho = 5 puntos.)

N° ITEMS 1 2 3 4
1. | Sabor y calidad de la comida.
2. |Servicio y cortesia de los empleados.
3. Variedad de los platos.
4. |Rapidez con la que atendieron.
5. |Ambiente del establecimiento.
6. |Instalaciones.
7. |Precios.

VALORACION: Satisfecho (de 22 a 35 puntos); Insatisfecho (de 7 a 21

puntos)

jMuchas Gracias por su colaboracion!



3. Consentimiento informado

CcODIGO:

| o T ,con DNIL.........ooo 1, o)
carné de extranjeriaN°......................... , me comprometo a participar dentro
del estudio titulado: “Motivaciones Gastronémicas y Satisfaccion del servicio
en un restaurante de gastronomia tipica, de la ciudad de Iquitos, 2021; bajo
mi consentimiento y sin haber sido obligado(a) o coaccionado (a).

Consiento que la investigadora pueda tomar informacion necesaria,
asumiendo que la informacion dada sera solamente de conocimiento de
la investigadora, quien garantiza el secreto y respeto a mi privacidad. Y el
informe final también sera utilizado en presentaciones y/o publicaciones.
Declaro que la investigadora me ha explicado en forma clara el propdsito
del estudio, como se desarrollara y el procedimiento a seguir. Y hago
constar que he tenido la oportunidad de realizar todas las preguntas que
considere necesarias antes de aceptar mi participacion y en cualquier
momento puedo dejar de participar del estudio, sin que esto genere algun
perjuicio y/o gasto.

Firmo en sefal de conformidad el presente documento.

Firma del participante:
N° D.N.I:

Carné de extranjeria:

Huella Digital

Fecha: ...... [o..... [ooo.... Hora: Lugar:




