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Resumen

Esta investigacion tuvo como objetivo poder determinar como el turismo
gastrondmico se consolida como una estrategia de promocion para motivar la visita
del segmento de turistas nacionales en el balneario de Zorritos; para ello haciendo
uso de una metodologia mixta basada en el recojo de datos insitu en la realidad
estudiada y el abordaje de una muestra estadisticas de turistas nacionales que
visitaron la zona en estudio, se lograron obtener datos significativos que indican
aspectos como la variada gastronomia a base de productos ictiolégicos que
desarrollan los establecimientos gastronomicos de la zona, ademas de identificar
las caracteristicas de los prestadores turisticos gastronémicos y reconocer la
valoracion del turista nacional al respecto. Los resultados sefialan que la
gastronomia es una de fortaleza significativa que motiva la visita de turistas

nacionales en el balneario de Zorritos.

Palabras Clave: negocios gastrondmicos, productos ictiologicos, turista nacional,

turista ecuatoriano, oferta gastronémica
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Abstract
This research aimed to determine how gastronomic tourism consolidates itself as a
promotional strategy to encourage visits from the domestic tourist segment in the
resort town of Zorritos. To achieve this, a mixed methodology was employed, based
on the collection of in-situ data from the studied reality and the analysis of a
statistical sample of domestic tourists who visited the area under study. Significant
data were obtained, indicating aspects such as the diverse gastronomy based on
ichthyological products developed by gastronomic establishments in the area.
Furthermore, the study identified the characteristics of gastronomic tourism
providers and recognized the assessment of domestic tourists in this regard. The
results indicate that gastronomy is a significant strength that motivates the visits of

domestic tourists to the resort town of Zorritos.

Keywords: gastronomic businesses, ichthyological products, domestic tourist,

Ecuadorian tourist, gastronomic offer



INTRODUCCION

La diversidad de la gastronomia nacional, es un hecho innegable que ha logrado
colocar al Peru a la vanguardia de las motivaciones que tienen los turistas que se
desplazan por suelo nacional. De acuerdo a la Universidad San Ignacio de Loyola,
(Universidad San Ignacio de Loyola, 2022) la gastronomia peruana se ha convertido
en uno de los motores de crecimiento econdémico nacional. Estadisticas del
Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (Mincetur), sefialan que esta actividad

genera mas de US$ 5,000 millones al afo.

El aporte econdmico de la gastronomia en el desarrollo econémico se evidencia en
el incremento de emprendimientos gastrondmicos, los mismos que a su vez
diversifican al producto turistico nacional. La evolucidon gastronémica nacional ha
dado pie a la revaloracion y rescate de diversos elementos gastrondmicos que con
el paso del tiempo se han visto limitados a reducidos segmentos de la poblacion
gue conocen sobre ellos; como efecto de este proceso se ha observado el
incremento de la identidad cultural y el empoderamiento para con elementos
gastrondmicos que se articulan ademas con hechos como la agricultura y la pesca

artesanal, siendo su contribucién mas significativa en estos casos.

Destinos turisticos como Chiclayo, Trujillo o Huancayo han logrado posicionar a su
diversidad gastronémica como elementos que los relacionan con las motivaciones
que tienen los turistas que los visitan; asi “por ejemplo Chiclayo con el King Kong,
(postre tradicional Chiclayano), o el Cabrito trujillano (guiso) o la Pachamanca
(guiso) en el caso de Huancayo; el éxito de estos potajes los ha llevado a
representar a sus departamentos originarios en la ya posicionada feria
Gastrondmica “Peru con mucho gusto”, promovida por el Mincetur con el objetivo

de promover y contribuir al desarrollo del producto gastronémico nacional.

El balneario de Zorritos de la provincia de Contraalmirante Villar en el departamento
de Tumbes, es una zona privilegiada por ser beneficiaria directa de la riqueza
ictiologica que tiene el mar de Tumbes; las poblaciones asentadas en esta zona
han desarrollado diversos potajes que aprovechan esta riqueza hidrobiologica,
resultando en la presencia de platillos ya posicionados como los ceviches, los

sudados de pescado , entre otros, potajes que se caracterizan por sus procesos de
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preparacion ademas por la frescura de los ingredientes que se utilizan.

El desarrollo originado por el boom gastronémico en el Peru, ha motivado diversos
efectos, los mismos que se pueden medir desde diferentes perspectivas de analisis;
para el caso de la presente investigacion se observara como el producto
gastronémico del balneario de Zorrito participa como elemento de promocion en el
incremento de la demanda durante el periodo considerado en este estudio. Es en
ese sentido que se planteo el siguiente problema de investigacion ¢De qué manera
el turismo gastrondémico se conforma como una estrategia de promocidén que motiva
la visita del segmento de turistas nacionales al balneario de Zorritos en los meses

de agosto a octubre del 20227

Esta investigacion se origina en la necesidad de reconocer la influencia de la
gastronomia local en el flujo de turistas que llega al balneario de Zorritos, siendo
este conocimiento necesario para el desarrollo de politicas turisticas que de manera
planificada y articulando a la comunidad residente como principales beneficiarios

logren impulsar el desarrollo turistico en este balneario de la region Tumbes.

Por su conveniencia, la investigacion dara luces sobre el desarrollo de la
gastronomia como negocio articulado al turismo en el balneario de Zorritos,
logrando de esta manera dilucidar el conocimiento empirico que poseen los
empresarios y los miembros de la comunidad residente, los mismos que de acuerdo
investigaciones relacionadas consideran al turismo como una oportunidad de

desarrollo.

La relevancia social de esta investigacion se especifica en el reconocimiento de la
trascendencia que tiene la gastronomia local en las motivaciones de los turistas que
visitan este destino, de esta manera se podra orientar el desarrollo de iniciativas
turisticas gastronémicas que aprovechen y otorguen un valor agregado a la pesca

local y las tradiciones gastrondmicas consolidadas en la colectividad.

El conocimiento que se generara, podra ser visto como una herramienta que oriente
la perspectiva de desarrollo de los empresarios gastrondmicos locales, quienes
podran referenciar en los resultados el horizonte que tomaran las diversas

iniciativas que pueden desarrollar en el ambito gastronémico de este destino.
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Esta investigacion se planteé como problema general determinar como el turismo
gastrondmico es una estrategia de promocion que motiva la visita del segmento de
turistas nacionales que visitan el balneario de Zorritos entre agosto a octubre del
2022, de igual manera se propusieron los siguientes problemas especificos:
‘Inventariar al potencial gastrondmico del balneario de Zorritos”, “determinar las
caracteristicas que tienen los negocios turisticos gastronémicos del balneario de
Zorritos” y “caracterizar la percepcidon que tienen los turistas nacionales sobre la
gastronomia comercializada por las empresas gastronomicas del balneario de

Zorritos”
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Il. REVISION DE LITERATUTA

2.1. Antecedentes

La tesis maestral “Turismo gastronémico y el desarrollo local del cantén de
Babahoyo, provincia de los Rios”, aborda el estudio de los recursos turisticos
gastrondmico de este cantdn ecuatoriano, Se planteo como objetivo general
“Determinar cdmo incide el escaso turismo gastronéomico en el desarrollo local del
Cantén Babahoyo, Provincia de Los Rios. Su disefio cualitativo permite concluir que
“ que el canton Babahoyo tiene conocimiento acerca de la gastronomia del lugar,
por lo tanto de acuerdo a los datos obtenidos de las encuestas realizadas se
observa que més del 53% de las personas considera que esta actividad aportaria
al turismo gastronémico, siendo una alternativa para el desarrollo local, con
elevados niveles de ingresos econdmicos hacia los propietarios de los
establecimientos de comida tipicas, ademas se genera oportunidades de empleos

como aporte a una mejor calidad de vida de la poblacion”. (B. Castro, 2018b)

La investigacion “Satisfaccion y motivacion. La gastronomia de Guayaquil”, analizo
la satisfaccién y motivaciones de los turistas que consumen gastronomia tradicional
de este destino. Su disefio cualitativo evidencio “que las motivaciones de los turistas
en Las Huecas son: consumir un plato tipico, porque necesita desayunar / almorzar
/ cenar y por reunirse con amigos. El atributo mas destacado el servicio que prestan
estos negocios es el sabor y la calidad, el grado de satisfaccion general medio es
de 4,61, esto evidencia una satisfaccion alta. Las variables que tienen mayor
influencia sobre la satisfaccidbn general del servicio son las instalaciones, el

ambiente del establecimiento y la variedad de los platos”(Carvache et al., 2017)

La investigacion “Sol, playa y gastronomia como recursos turisticos: perfil del turista
del balneario de Salinas, provincia de Santa Elena”, tuvo como objetivo examinar
el perfil y las motivaciones de los turistas que llegan al balneario de Salinas de la
provincia de Santa Elena Ecuador. Su disefio fue de tipo exploratorio, logrando
revelar “que el turista que llega al balneario, en su mayoria son mujeres que vienen
de las provincias mas populosas del pais tales como Guayas y Pichincha, con alto
perfil académico profesional, las cuales visitan el balneario principalmente los fines
de semana y prefieren quedarse en un hotel. Entre las principales motivaciones

para visitar el balneario, se encuentran la playa, especialmente por el avistamiento
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de ballenas y la variedad gastrondmica”. Concluyo que una buena gestion basada
en iniciativas como la creacion de rutas culinarias podria ser una alternativa para
implementar estrategias dirigidas al desarrollo social y econdémico local. (Padilla et
al., 2019a)

La investigacion “Alimentos emblematicos y turismo. La vinculacién del Queso Bola
de Ocosingo con la oferta turistica regional”. Esta, analizo las correlaciones entre
el queso Bola de Ocosingo y la oferta turistica del corredor San Cristébal de las
Casas Palenque. Se discutio, a través de un estudio mixto y multidisciplinario, las
relaciones espaciales, econdmicas, sociales y culturales que influyen en los
procesos de valorizacion y revalorizacion de los alimentos embleméticos como
capital turistico. "la existencia de un producto alimentario singular, asociado a un
territorio con baja calificacion turistica, lo que implica la necesidad de vincular
recursos, espacios y personas. Se concluye que la oportunidad para plantear
estrategias de valorizaciéon del queso esta relacionada con el aprovechamiento de
la afluencia turistica regional, lo que implica procesos de difusion, comunicacion y
reinterpretacion del patrimonio agroalimentario dentro de la oferta turistica regional”
(Agudelo et al., 2015)

“Picanterias tipicas para la promocion turistica en el barrio de San Blas del Cusco”,
esta investigacion nacional tuvo como objetivo “Demostrar que las picanterias
tipicas del barrio de San Blas al ser promocionadas diversifican la oferta de
atractivos del Cusco.”. tuvo un caracter No experimental, descriptivo. Finalizada la
misma se logro identificar que las picanterias tipicas del barrio de San Blas tienen
suficientes atractivos como su gastronomia, el cual incluye diferentes platos y
bebidas de gran tradicion, los cuales con una adecuada promocion diversificara la

oferta turistica del Cusco. (Garcia & Tapia, 2011)

“Diagnéstico del Turismo gastrondmico de La Alameda de los Chicharrones en
Lurin, 2021”, esta investigacion nacional. tuvo como objetivo general analizar el
diagndstico del turismo gastronémico de la Alameda de los Chicharrones en Lurin,
2021. La metodologia utilizada fue de enfoque cualitativo, de tipo aplicada y disefo
fenomenoldégico. “entrevista con 18 preguntas abiertas y codificadas a través del
programa Atlas Ti 9. Los resultados evidenciaron que los prestadores de servicios

gastrondmico promueven una buena experiencia agradable mediante la calidad en
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la elaboracion y la presentacion del plato, también se afirmé que la cultura forma
parte de la gastronomia por la historia del plato bandera y la integracién de la
identidad, asimismo se observo que la gestién y promocion de las actividades no
son indiferentes a ellos sin embargo se debe reforzar para un mejor desarrollo
turistico. Se concluyé que el turismo gastrondmico mediante las categorias
mencionadas se identificaron algunas caracteristicas acerca de la orientacion de
destino como preferencias, calidad, en cuanto a la cultura fueron identidad,
herencia, y por ultimo en gestidbn y promocion fueron capacitaciones, ferias,

mercado y clientes.” (Borja & Zevallos, 2021)

“La gestion municipal y su impacto en el turismo gastrondmico y artesanal del
distrito de Monsefu. Tuvo “como objetivo determinar el impacto de la gestidn
municipal en el turismo gastrondémico y artesanal del distrito de Monsefl, tomando
como referencia los fundamentos de la nueva gestién publica y la teoria de la
organizacion, asi como los enfoques de la teoria del turismo. Este estudio es un
tipo de investigacion descriptivo. Correlacional”. “De acuerdo con los resultados
obtenidos los turistas encuestados indican con un 82.26%, que la gestion municipal
es el principal organismo que deberia involucrarse para el crecimiento y desarrollo
del sector turistico, de igual manera la oferta gastronémica y artesanal 31.25% vy
30% respectivamente consideran como prioridad manejar un mejor presupuesto
por parte de la gestion municipal como mecanismo para incentivar el turismo. Por
lo que concluyo, que la gestibn municipal carece de mecanismos y estrategias
administrativas para gerenciar estructuradamente un plan concertado que posibilite

a potenciar el desarrollo turistico gastronémico y artesanal’(Castro, 2019)

“Principales factores que incidieron en el consumo de los postres y bebidas tipicas
de la provincia de Tumbes, 2017”. Esta investigacion “determinar qué factores
incidieron en el consumo y elaboracion de los postres y bebidas tipicas de la regiéon
de Tumbes. Se realizé una investigacion descriptiva, la cual dio como resultado que
la gastronomia ha ido evolucionando desde los afios pasados a la actualidad, asi
mismo se buscoé caracterizar la gastronomia tipica de postres y bebidas, describir
el nivel de consumo por parte de la poblacion y analizar los factores culturales,
sociales y agropecuarios que incidieron en su consumo. Se investigaron las

M

variables”. “se concluyd que existe una preferencia por el consumo de productos

15



envasados sobre los productos artesanales y tipicos, demostrandose que se esta
perdiendo la costumbre de consumir productos mas naturales y tipicos.”(Lupuche
& Oyola, 2017)

“‘Analisis de las actividades gastrondémicas vy turisticas, para el proyecto de un
complejo de gastronomia y turismo ecolégico en el distrito de Zorritos — Tumbes. El
objetivo de esta investigacién fue “ofrecer una mejora considerable en el desarrollo
social del Distrito de Zorritos, debido a que existe una fuerte demanda turistica que
no es atendida satisfactoriamente”. Concluida la misma se logré establecer el valor
turistico de la gastronomia local, siendo esta una principal motivacion que impulse

los deseos de vista de los turistas. (Moreno & Tejada, 2016)

2.2. Bases teoricas

1. Turismo gastronémico

Torres Bernier (2003), citato por Oliveira (2011) manifiesta que hay turistas que “se
alimentan” y otros que “viajan para comer”. Este tipo de turistas demuestra su
interés por la comida cometen su busqueda desde una figura que puede ser tanto
cultural como fisiolégica, con el objetivo final de encontrar placer. Los turistas
gastrondmicos integran como principal atractivo de su viaje a la comida, siendo este

el recurso primario del destino visitado.

“La Organizacién Mundial del Turismo (OMT) define el turismo gastronémico
como “un tipo de actividad turistica que se caracteriza porque el viajero
experimente durante su viaje actividades y productos relacionados con la
gastronomia del lugar. Ademas de las experiencias culinarias auténticas,
tradicionales y/o innovadoras, el turismo gastronémico también puede incluir
otro tipo de actividades, como visitar productores locales, participar en

festivales gastronémicos o asistir a clases de cocina.”(OMT, 2019; p8)

“El patrimonio gastronémico se forma del acervo oral e inmaterial, ya que la
transmision y conservacion de recetas, mezclas, trucos e ingredientes que se han
dado durante cientos de afios y son propios de la cultura local de cada ciudad,
region o pais hacen de las caracteristicas o que cohesionan a un pueblo como

nacion”. (Barcelo, 2007)
“El patrimonio alimentario de un determinado colectivo es una seleccion de
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parte de su “cultura alimentaria”, a la que se le atribuye carta de
“tradicionalidad”. Los elementos convertidos en patrimonio no agotan todo lo
que esa cultura alimentaria es, a menudo ni tan sélo presentan de manera

fidedigna una parte de ella”(Espeitx, 2004)

Esta actividad turistica promueve el desarrollo de otros sectores econémicos e
impulsa a la creacion de nuevos puestos de trabajo directos e indirectos. Estos se
destinan a la obtencion de las materias primas utilizadas en la produccion de los
bienes y que no solo generan provechos, sino también son agentes de promocion
de los lugares y las costumbres de un pais. El impacto de la gastronomia en el
sector turistico llega a toda la cadena de valor, la cual incluye desde pequefios
productores agropecuarios, hasta los prestadores de servicios de alimentos,
mercados, tiendas y restaurantes.(Oliveira, 2011) “La cocina se configura como un
elemento clave en la promocion y, por tanto, en la competitividad de los destinos

turisticos”.(Lopez & Margarida, 2011)
1.1. Potencial gastronémico

Una caracteristica comun del viajero actual, es la busqueda de experiencias
sensoriales y emotivas que se asocien al establecimiento de relaciones que van
mas alla de situaciones impersonales de caracter comercial, involucrandose con
las comunidades nativas, el patrimonio de los destinos y las habitantes de las
regiones que visita. Los destinos turisticos deben de basar su crecimiento en la
elaboracion y gestion de los recursos y territorios, que generen productos
innovadores; como es el caso de los productos asociados al uso de la gastronomia
local o tradicional. “En ese sentido la gastronomia se presenta como un importante
elemento solicitado por los turistas y por lo tanto un elemento para la definicion de
la marca del destino, por su estrecha vinculacion patrimonial con el territorio”.
(Ordofiez et al., 2019)

a. Recursos hidrobiolégicos
De acuerdo con el Ministerio de desarrollo agrario y riego, (2022)

“Los recursos hidrobioldgicos se refieren a los organismos que pasan toda

su vida o parte de ella en un ambiente acuatico y son utilizados por el hombre
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en forma directa o indirectamente. La diversidad hidrobiol6gica del mar
peruano es inmensa, habiéndose identificado unas 750 especies de peces,
872 de moluscos, 412 de crustaceos, 45 de equinodermos y 240 de algas,
asi como quelonios, cetaceos y mamiferos, de las cuales so6lo una pequefa

fraccidon son explotadas comercialmente”.

Se entiende por recursos hidrobiologicos a todos aquellos recursos renovables que
se encuentran en los océanos, lagos, lagunas, rios y todo cuerpo de agua
circundante que reuna condiciones Optimas (temperatura, pH, composicion
principalmente) para mantener una flora y fauna, el cual pueda ser aprovechada
por el hombre para satisfacer sus necesidades. Se dice que es renovable porque
se autor renuevan por resiliencia (es la capacidad de auto regeneracion y
autodepuracion que tiene la naturaleza y un recurso renovable, siendo esta posible

solo si no se sobrepasa la capacidad de carga del recurso). (Duarte et al., 2017)
Se puede tipificar de la siguiente manera:

“a) Recursos hidrobiolégico marinos: Desarrollados en cuerpos de agua
salada. Es importante en la economia, la sociedad y la industria. Se han
identificado 1000 especies hidrobiolégicas entre peces, mamiferos,
crustaceos y moluscos. En la costa peruana el consumo de productos

marinos es una de las fuentes mas importantes de proteinas.

b) Recursos hidrobioldgico continentales: Se desarrolla en cuerpos de agua
dulce. Se distribuye en la costa, sierra y en la amazonia. En la costa el
camardn es la especie importante, normada por vedas que apenas se
cumple (su extraccion es 600 TM anual). En la sierra tenemos la rana del
lago de Junin, también especies introducidas (trucha, pejerrey). En la
amazonia hay mayor variedad de especies de peces, moluscos y crustaceos.
Su extraccion total supera 80 000 TM anuales de las cuales 10 000 TM son

de consumo en lquitos.

c) Recursos hidrobiolégicos en manglares: Son bosques que poseen
adaptaciones para sobrevivir en aguas salubres de los estuarios fluviales.
Hay una mayor diversidad por el intercambio de fauna terrestre y marina al

subir la marea. Entre las especies que tenemos son moluscos, peces,
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cocodrilo y langostinos.”(RECURSOS HIDROBIOLOGICOQOS, 2012)
b. Recursos agropecuarios

De acuerdo a Marcelo & Ciano, (2016), el sector agropecuario esta relacionado a
las actividades econdOmicas que involucra a la transformacion de los recursos

naturales en productos para el consumo.

“El sector agropecuario se divide en:

Sector agricola, es decir, la agricultura, el cual se encarga del cultivo como,
por ejemplo, granos y semillas, hortalizas, frutales y nueces entre otros.
Sector pecuario, es decir, la ganaderia, el cual esta enfocado a la cria de
bovinos, porcinos, ovinos entre otros tipos de animales, para su
aprovechamiento.

Sector apicultor; el cual se encuentra abocado a la recoleccion de miel, jalea

real, asi como también el aprovechamiento de la cera de las colmenas”.

En el caso nacional, datos conseguidos la La Encuesta Nacional de Hogares
ENAHO-98 IV Trimestre sobre produccion agricola, recogié datos hasta de 150
productos diferentes, “los tres cultivos que presentaban mayores porcentajes,
agrupando el resto en la categoria "otros". Los cultivos fueron clasificados en:
frutales, productos industriales, cereales, hortalizas, tuberosas, forrajeras y otros
cultivos” (INEI, 2022)

Tabla N° 1: “Distribucién porcentual de los principales productos Agricolas, segun

regiones naturales y Pais — INEI”

Produccion Pais Costa Sierra Selva
Agricola

Frutales:

Platano 324 29.7 15 38.8

Lima 9.2 15.3 9.7 7.3

Palto 7.3 52 13.3 6

Otros 51.1 49.8 62.2 48

frutales

Total 100 100 100 100

P. Industriales:

Café 39.2 38.7 20.6 49.9

Canade 13 28.6 16.3 7.6

azucar
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Coca 7.5 7 9.6

Otros 40.3 32.7 56.1 33
industriales

Total 100 100 100 100
Cereales:

Maiz 42.2 67.2 35.5 75.6
Cebada 194 0.7 23.6 0.1
Arroz 4.4 28 0.1 224
Otros 33.9 4 40.8 1.9
cereales

Total 100 100 100 100
Hortalizas:

Calabaza 9.2 0.6 11.7 11
Zanahoria 9.3 3.8 10.8 4.8
Zapallo 8.1 21.7 5.2 15
Otras 73.3 73.9 72.2 79.1
hortalizas

Total 100 100 100 100
Menestras:

Frijol 31.8 63.7 22.2 62.9
Haba 324 2.8 42 0.3
Arveja 21.2 6.6 26.3 34
Otras 14.6 26.9 9.5 334
menestras

Total 100 100 100 100
Tuberosas:

Papa 48.3 12.7 60.8 3
Yuca 18.6 38.4 3.2 80.2
Olluco 111 14.3
Otras 21.9 49 21.8 16.7
tuberosas

Total 100 100 100 100
Forrajeras:

Cebada 26.9 30.1
forrajera

Avena 56 8.6 62.3
Maiz chala 4.2 77.8 2.6 ---
Otras 12.9 135 5.1

forrajeras

Total 100 100 100
Otros Cultivos:

Alfalfa 54.7 87.2 66.2
Flores 13.9 6.5 19-Abr 30
Otros 314 6.3 14.4 70
Total 100 100 100 100

Fuente: (INEI, 2010)
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c. Técnicas culinarias

“Las técnicas culinarias comprenden las técnicas, tanto en crudo y en frio, como
aquellas que hacen uso del calor para la coccion de los alimentos con la intencion
de presentarlos, atractivos y apetecibles a la hora de servirlos en un plato ante el

consumidor”. (Salas, 2015)

“La gastronomia ha superado el marco de la mesa y mas alla del restaurante, el
producto se abre a un gran numero de atributos y actores participantes” .(OMT,
2019)

El valor de estas para la actividad turistica se representa en el valor ancestral de
las mismas; esta representacion escenifica la manera o practica de preparacion de
los alimentos con tradiciones y conocimientos de los antepasados, legados de

generacion en generacion
1.2. Plantaturistica gastronémica

De acuerdo a Boullén, (2006) “la planta turistica y por algunos bienes no
turisticos, los cuales se comercializan mediante el sistema turistico. Podemos
diferenciar una oferta basica compuesta por los servicios de alojamiento,
transporte y alimentacion y una oferta complementaria compuesta por servicios
de esparcimiento y otros que ayudan al bienestar del turista. El atractivo turistico

es parte de la oferta”.
a. Restaurantes

El restaurante es aquel establecimiento o comercio en el cual se ofrece a los
clientes diversidad de comidas y bebidas para su consumo in situ, las personas que
asisten a un restaurante se sientan en las mesas que este tiene dispuestas, eligen
aquello que quieren comer y beber de una carta o0 menu que se les facilita, lo
ordenan a un mesero, y una vez listos los alimentos y bebidas se los sirve en a la

mesa para que consuman el pedido alli mismo. (Contreras; Ricardo, 2018)

De acuerdo a la (Camara de Zaragoza, 2022) “los restaurantes son
establecimientos con cocina especializados en servir comidas y bebidas en

comedores interiores o terrazas y veladores habilitados al efecto, recogidas en carta
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o en menu del dia, preparadas en sus propias instalaciones por sus empleados,
pudiendo disponer de ambientaciébn y amenizacion musical que no supere los
limites acusticos que se establezcan en las pertinentes licencias de funcionamiento

o determine la legislacién sobre el ruido”
b. Ferias gastrondmicas itinerantes

Lee & Arcodia (2011), citado por (Buiza, 2017), manifiesta que un festival
gastronémico se define como "un festival de comida que realmente destaca la
especialidad regional/local de la comida o las actividades y programas relacionados

con la comida”

“Los mercados y ferias al aire libre son la primera expresién de comercio en
Euskadi. Muchos de nuestros municipios, villas y pueblos surgieron
precisamente como centro de reuniébn en torno a la compraventa de
alimentos en una plaza. Este tipo de comercio ha llegado hasta nuestros dias
manteniendo su esencia tradicional: el encuentro directo entre la persona
productora de un alimento y la persona que va a consumirlo”.(Jaurlaritza,
2016)

1.3. Recurso humano

De acuerdo a (Chiavenato, 2009) El Recursos Humanos se puede enfocar desde 3
definiciones relacionadas con su enfoque funcion, conjunto de practicas y como

profesion:

“Los Recursos Humanos como funcion o area en las organizaciones, son los
componentes operativos que brindan sus servicios de seleccion,

incorporacion, capacitacion, comunicacién, entre otros.

Los Recursos Humanos como conjunto de practicas, corresponden a la
manera en que la empresa maneja las actividades nombradas
anteriormente, seleccion, formacién, prestaciones, higiene y seguridad en el

trabajo, etc.

Los Recursos Humanos como profesion, son los individuos que trabajan con

dicha éarea, seleccionando, capacitando o ejecutando otras actividades
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relacionadas con el personal.”

Este autor asegura que, a los individuos que colaboran en las organizaciones
también se les suele llamar Recursos Humanos, cuando se les considera como tal.
A estos Recursos Humanos se les califica también como capital humano o
intelectual, siempre y cuando las empresas les consideren de gran valor. En pocas
palabras, segun el nivel de importancia que la organizacion les dé a sus

colaboradores, asi mismo les define o les nombra.”
a. Aptitudes

En términos laborales, la actitud de una persona en su puesto de trabajo es la
disposicion hacia la tarea sin que esta sea requerida. El origen de esta disposicion
proviene de un interés personal alto, resultado de una excelente motivacién hacia
el trabajo. Si esto es asi, la suma de todas las actitudes de las personas de tu

equipo correspondera con la actitud general de éste.
b. Calidad de servicio

La calidad del servicio no es solo un engranaje competidor, sino un elemento de
gran importancia para las relaciones productivas. Una mala experiencia puede
afectar de forma negativa a los procesos de compra y venta, ademas de perjudicar

la fidelizacién del contacto.
2. Turista nacional

“Es toda persona que viaja, por un periodo que no supere los 12 meses, dentro de
Su mismo pais en el que tiene su residencia, pero fuera de su entorno habitual, y
cuyo motivo principal de la visita no sea el ejercer alguna actividad remunerada en

el pais visitado”.(Pereira, 2017)
2.1. Motivaciones del turista

Dias & Cassar, (2005); Swarbrooke & Horner, (2002), citado por (Pereira, 2017),
manifiesta que “las experiencias pasadas, el estilo de vida, la personalidad y la
imagen que se desea proyectar pueden generar en los individuos diferentes

motivaciones para consumir productos y servicios. Ademas, el proceso de compra
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es el resultado de varias motivaciones interrelacionadas que pueden variar para

cada persona y con el paso del tiempo hasta en un mismo individuo.”
a. Preferencias del turista

“El individuo dispone de un cierto numero de posibilidades para elegir un destino
turistico (DT) para sus proximas vacaciones, de los cuales conoce algunos
(conjunto de destinos conocidos). Aquellos destinos que satisfacen sus criterios
iniciales forman el conjunto de consideracién o conjunto evocado, cuyos elementos
son los DT con los cuales esta familiarizado, que recuerda y fueron evaluados

positivamente para visitar en proximas vacaciones”.(Lazzari et al., 2012)
b. Motivaciones

Asi mismo Lazzari et al (2012), manifiesta que “Las motivaciones turisticas, son
inclasificables, porque habria tantas motivaciones como turistas existen, lo cual en
el fondo podria ser verdad; pero que dada la reiterada insistencia de unos mismos
tipos de manifestaciones de esas motivaciones, se ha pensado en agruparlas en
variadas ocasiones, y sobre todo teniendo en cuenta esa caracteristica sociologica

de masificacion”.
Hinojosa & Salas, (2019) catalogo las motivaciones de la siguiente manera:
“Causas subjetivas o necesarias turisticas.

- Necesidades religiosas.

- Necesidades terapéuticas.

- Necesidades de reposo y descanso.
- Necesidades deportivas.

- Necesidades culturales.

- Necesidades de diversion.
Causas objetivas o bienes turisticos.

- Lugares, monumentos y manifestaciones religiosas.
- Aguas mineromedicinales.

- Salubridad del clima.
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- Lugares y sitios deportivos.

- Bellezas y lugares naturales.

- Bellezas monumentales y artisticas.

- Lugares historicos.

- Otros objetivos de interés cultural, cursos, conferencias, congresos, etc.
- Varios: Certamenes industriales y comerciales”

2.2. Experienciadel turista

El blog (Otra piel, 2020) “una experiencia es el conjunto de vivencias que una

persona transita mientras consume un bien o servicio.

En el mundo turistico, es importante que las personas se lleven un buen
recuerdo del lugar, potenciando asi el boca a boca. Por este motivo, las
sensaciones y emociones que queremos que la persona recuerde, se tienen

gue planificar.

Una experiencia turistica es el conjunto de sensaciones y emociones,
interpretadas por el turista, en base a una serie de estimulos durante todas
las fases de contacto con el producto turistico. Esta serie de estimulos, se

articula entre si, tomando como pilar un concepto de marca o relato.
Los beneficios de disefiar una experiencia turistica.
1 - Oferta orientada al publico objetivo.

La planificacion de experiencias, tiene como uno de sus pilares, partir de las
necesidades y gustos del publico objetivo. Esto provoca que la inversion
realizada por la empresa, siempre esté orientada a lo que necesita la marca y
el publico objetivo. Cuando se tienen en cuenta las necesidades e intereses

de los turistas, aumenta la reputacion online.
2 - Aumento de diferenciacion y valor del producto.

Las empresas que planifican experiencias, suelen diferenciarse de la
competencia porque articulan y resaltan todo lo que fortalezca la narrativa (o
conceptos base) del producto turistico. El resultado de esto son productos

turisticos con una coherencia de principio a fin, trayendo como consecuencia
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gue el valor del producto aumente.
3 - Flexibilizacion de oferta.

A la hora de planificar experiencias, una de las habilidades que se fortalece
es la capacidad de adaptacion al cambio. Las necesidades de las personas y
sus interéses evolucionan constantemente, por lo que la oferta turistica tiene
gue acompafiar dicha velocidad. Planes B (para cuando llueve), opciones
personalizadas, trabajar en equipo con operadores turisticos
complementarios para un solo cliente, son algunos ejemplos que se suelen

ver dentro de este punto.
4 - Aumento de la reputacién Online.

Al tener propuestas de valor que satisfagan los intereses y necesidades de los
turistas, es mas facil desarrollar publicidad en el mundo del turismo. Por lo
tanto, cuando se hacen campafias publicitarias, se controla mejor las
expectativas que la empresa turistica desea generar en el publico. De esta
manera, los turistas que lleguen atraidos por la publicidad van a tener grandes
posibilidades de sentir que la realidad iguala o supera a las expectativas,
provocando que haya mas posibilidades de que los comentarios en portales

digitales sean positivos.
5 - Aumento de ingresos.

A largo plazo, lo que pueden conseguir los cuatro beneficios anteriores de

forma combinada, es que aumenten los ingresos.”
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Tabla N°2: Estructura de la experiencia turistica

Experiencia Experiencia Promocién
Previa de otros en medios

.

Motivos | | Costos |

1 3
L >| PpLANIFICACION |<—

1

| ELECCION DEL DESTINO |

)

| VIAJE DE IDA

Il

| Compras l |Actividades|

| Visita a lugares

EXPERIENCIA
EN EL DESTINO

Alojamiento Locales

|
VIAJE DE REGRESO

!

Conversaciones Memoria

RECORDAR

Souvenirs

Ak

i

Fotos/Videos

Il

ANTICIPACION
DE LA
SIGUIENTE VISITA

Fuente; https://www.entornoturistico.com/

a. Experiencia Gastronomica
Bartalentla (2022) sefiala que

“La experiencia gastronomica es todo aquello que los clientes viven en
nuestro restaurante, desde el momento en el entran por la puerta hasta que

se van. Engloba gastronomia, servicio, concepto, local... Es decir, tanto la
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dimension fisica como la sensorial y ambiental. Es, por tanto, el punto

respecto al que deberia girar nuestro negocio de hosteleria.

Cuando un cliente elige nuestro establecimiento, no solo espera una buena
carta. Ofrecemos mucho mas que eso en nuestro local. Calidad de los platos,
servicio, atencion, cercania, iluminacion, decoracion... Todo ello, en
conjunto, consigue crear una vivencia. Si esta es buena, los clientes saldran
encantados, deseando volver a repetirlay con la intencion de compartirla con

sus conocidos.”

. MATERIALES Y METODOS RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Tipo de estudio y contrastacion de hipotesis

3.1.1. Tipo de estudio
Mixto: el enfoque mixto profundizo en la comprensién del problema de
investigacion mediante el analisis de informacion cualitativa y cuantitativa relevante.
Es conforme con el entorno del objeto de estudio y variables de investigacion
debido a que se utiliz6 a la observacion directa y la estadistica descriptiva para
medir ambas variables en la poblacion de estudio, tanto del turismo gastronémico
como la dinamica del flujo de turistas nacionales para realizar una pesquisa en el

corto plazo.

Descriptivo: por el nivel de profundidad, esta investigacién pretendié describir la
influencia de la gastronomia que llega al balneario de Zorritos en la dindmica del
flujo de demanda de turistas nacionales en el corto plazo

No Experimental: por el disefio, la investigacién no experimental es aquella que
se realiza sin manipular deliberadamente las variables. La presente investigacion
no manipula variables, los datos se recogen directamente mediante trabajo de

campo.

3.2. Poblacién, muestray muestreo

3.2.1. Poblacion
La poblacion estuvo conformada por los turistas nacionales que visitaron el
balneario de Zorritos durante los meses de marzo a junio del 2022, en edad de

trabajar, con nivel educativo superior culminado, con edades entre 20 y 50 afios de
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edad. Segun cifras proporcionadas por la Direccion Regional de Turismo de
Tumbes (Dircetur — Tumbes), durante el 2020 se registraron 124 000 arribos de

turistas nacionales, los mismos que seran asumidos como poblacién de referencia

También se consideré en esta investigacion al estudio de las empresas
gastrondmicas turisticas del balneario de Zorritos, de acuerdo a datos de la
Direccion regional de Turismo de Tumbes (DIRCETUR), en la zona de estudio

existen 48 Restaurantes entre categorizados y no categorizados

3.2.2. Muestray muestreo
A la poblacion determinada se le aplico un muestreo aleatorio simple, considerando

la formula para un tamafio de la poblacién conocido:

- NxZazxpxq
d*x(N-1)+Z>xpxq

Donde:

N =124 000; Z?=1,96; p=0.5;q=0,5;d = 5%

Obteniendo que n = 383 encuestados

En relacion a la muestra de empresas gastronémicas del balneario de Zorritos se
asumird una muestra cualitativa de 8 a 12 empresas, las mismas que se
seleccionaran de acuerdo a la intencion de participar y facilidades que brindaran

para el desarrollo de esta investigacion

El muestreo es de forma aleatoria simple haciendo uso de la tabla de nimeros
aleatorios para el proceso de seleccion de sujetos a encuestar. Para la seleccion
de la muestra correspondiente a los restaurantes de la zona de estudio se
desarrollard un muestreo incidental por conveniencia, tomando un directivo por

cada establecimiento de un total de doce empresas
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3.3. Métodos, técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
3.3.1. Métodos
Se hicieron uso de los siguientes métodos de investigacion

Método etnografico. Permitio referir sistematizadamente la situacion turistica en el

area de estudio.

Andlisis. Con esta técnica se estudio a los componentes de la gastronomia y de la

demanda turistica de la zona de estudio
Sintesis. la sintesis se aplicé para elaborar resultados y conclusiones del estudio.

Inductivo-Deductivo. Se pudo sistematizar los resultados de la muestra al total de
la poblacion, con base en la estadistica descriptiva.

3.3.2. Técnicas e instrumentos
Encuesta. Se dirigi6 los turistas nacionales que llegan al destino en estudio, con la
finalidad de obtener informacién sobre la importancia de la gastronomia del sitio en

la seleccién del destino de su visita.

-Observacion directa: se dirigio a los fenomenos identificados y de interés que
ayuden en la obtencion de informacién sobre la gastronomia del destino y los

turistas nacionales que lo visitan.

Revision Bibliogréfica. Usada para el andlisis de textos relacionados se constituyo
los argumentos tedricos del estado del arte y se recabara datos puntuales sobre los

asuntos que inmiscuye el estudio

3.4. Procesamiento y analisis de datos
Implicé un tratamiento después de haber medido a las variables de la investigacion
con el fin de lograr resultados que determinen a los datos recabados, se uso el
programa estadistico PASW Statistics SPSS, mediante el cual se elaboraron las
tablas y graficas de barras; resolviendo el contenido de los datos y produciendo la
informacion necesaria para el estudio. Los resultados se procesaron utilizando el
paquete de Microsoft Office 2019, la hoja de céalculo Excel y el presentador de

diapositivas Power Point.
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS

En base al trabajo de campo realizado se llegaron a obtener los siguientes

resultados:

Resultados objetivo especifico N° 1: Inventariar al potencial gastrondémico del

balneario de Zorritos.

La informacion lograda sobre el potencial gastronémico de la zona en estudio se
recolecto en campo con la visita realizada a los establecimientos de restauracion y

posteriormente cotejada con la informacion bibliografica respectiva.

El trabajo de campo para la recoleccion del potencial gastronémico de la zona en
estudio considero a aquellos platillos tradiciones y gourmet que comercializan los
establecimientos de restauracion involucrados en el estudio, se discrimino a los
potajes que se asocian al consumo de la comunidad local, la observacién directa
permite sefalar que existe una oferta gastronémica asociada al consumo local, los
establecimientos de este tipo expenden un menu diario y son poco concurridos por

los turistas que visitan el area en estudio.

En la oferta turistica gastronomica local predomina el uso de productos ictiolégicos
gue son recolectados por las comunidades de pescadores artesanales locales, aqui
la recoleccién de peces como el mero, el lenguado, el toyo, etc, moluscos como el
langostino y crustaceos como los cangrejos, ostras y conchas negras, son insumos
con los que se elaboran los potajes comercializados por los negocios gastronémicos
locales y que consume en general la poblacién local a estos se les asigna atributos
de frescura y calidad, resultando en una variada oferta gastronémica; la misma se

resume en la tabla 1.
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Tabla 1: Inventario del potencial gastrondmico del balneario de Zorritos

Denominacion Categoria Descripcion  Reconoc.  Temp. Fotografia del platillo
cultural
1 Mero Plato de Filetes de Reconocido  Todo
enrolladlo en  fondo mero m'?OV'ta”alm afo
ente por la
pulpa_ de rellenos con comunidad
cangrejo pulpa de
cangrejo,
cocidos o al
horno
2 Milanesa de Plato de Filete de Reconocido Todo
minoritariam  gfio
Toyo fondo carne _ ente. por  Ia
empanizad  comunidad
o y frito,
bafado en
salsa de
soya
3 Conchas Entrada Las Reconocido  Todo
negras Conchas se minoritariam aﬁo
d b ente por la
asadas abren y se  imunidad
asan a la
parrilla con
una sencilla
salsa criolla
de cebolla,
ajo, y
culantro
4  Ostras al ajo Entrada Ostras Reconocido  Todo el s -
: minoritariam  gfio R
gratlna_das ente por la SONTEN
con ajo Yy comunidad -
mantequill
a.
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5

Cebiche de
conchas
negras

Entrada

Deliciosas
conchas
negras del
norte,
sazonado
sal, ajos,
culantro,
cebolla roja
en brunua,
aji limo vy
limoén,
servido con
sarandaja,
choclo y
camote

Plenamente
aceptado

Todo
afo

e

Mero a o
macho

Plato de
fondo

Plato a base
de mero en
salsa
picante, gen
eralmente
con
mariscos
ylo
vegetales.

Plenamente
aceptado

Todo
afio

7

Arroz
mariscos

con

Plato de
fondo

Arroz

cocido con
mariscos, ¢
omo
langostinos,
calamares,
mejillones,
etc

Plenamente
aceptado

Todo
afno

8

Cebiche de
lenguado

Entrada

Ceviche
preparado
con
lenguado
en lugar de
pescado
blanco
tradicional.

Plenamente

aceptado

Todo
afo
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9 Brochetas de
langostino

Entrada

Reconocido
minoritariam
ente por la
comunidad

Langostinos
pinchados
en
brochetas y
cocinados a
la parrilla, al
horno o]
fritos.

Todo
afo

10 Alboéndiga de
pulpa de
cangrejo

Plato de
fondo

Reconocido
minoritariam
ente por la
comunidad

Albdndigas
elaboradas
con pulpa
de

cangrejo, g
eneralment
e con pan
rallado, hue
VO y
especias

Todo
ano

11 Chupe de
cangrejo

Sopa /
consome

Sopa Plenamente
cremosa a aceptado
base de

cangrejo, co

n

leche, huev

0S y

especias

Todo
afio

12 Jalea mixta

Plato de
fondo

Plenamente
aceptado

Plato
combina
diversos
tipos de
mariscos
fritos, como
pescado, ca
lamares, lan
gostinos, et
c

que

Todo
afio

13 Ronda
Tumbesina

Plato de
fondo

Plenamente

Plato tipico
aceptado

de Tumbes
gue
combina
diversos
platos en
miniatura, c
omo
ceviche, su
dado, arroz
con
marisco, etc

Todo
afio
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14 Majarisco
Tumbesino

Plato de
fondo

Plato a base
de mariscos
y pescado
en salsa
picante, con
yuca y
platano
verde

Plenamente
aceptado

15 Cebiche de
ostras

Entrada

Ceviche
preparado
con ostras
en lugar de
pescado
blanco
tradicional

Reconocido
minoritariam
ente por la
comunidad

16 Sudado de
pescado

Plato de
fondo

Plato a base
de pescado
cocinado en
un caldo
con

cebolla, tom
ate, cilantro
y especias

Plenamente
aceptado

17 Langosta a lo
macho

Plato de
fondo

Langosta en
salsa
picante, gen
eralmente
con
mariscos
ylo
vegetales

Plenamente
aceptado

Todo
afo

18 Pasado al
agua

Plato de
fondo

Plato a
base de
pescado

cocido en
agua con
sal, cebolla
, tomate y
especias

Plenamente
aceptado
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19 Chinguirito Bebida Combinaci Reconocido  Todo

4 minoritariam  gfio
onde agua gne por la
de COCO comunidad
tierno con
aguardient
e
20 Cocktail de Bebida Reconocido  Todo
Melon 0 minoritariam  gfio
Tumb ente por la
umbo comunidad
21 Cocktail de Bebida Reconocido  Todo
guayaba minoritariam  afio
ente por la
comunidad

Fuente: Elaboracién en base a trabajo de campo, octubre 2022

En latabla 1 se puede apreciar una variada oferta gastrondmica, la misma se asocia
a la presentacion de platillos con un caracter tradicional nacional como los cebiches
de pescado y sudados, ademés de platillos asociados a la produccion especifica
local como las conchas negras, ostras y langostinos; a su vez se aprecia la
introduccién de platillos asociados a la cocina gourmet como las conchas asadas,
el mero a lo macho y la albéndiga de pulpa de cangrejo, platillos donde los chefs
de cada establecimiento innovan en los procesos de elaboracién o presentacion,
obteniendo la experiencia gastrondmica ademas de los aspectos nutritivos, valores

asociados a la presentacion.
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Resultados objetivo especifico N° 2: Determinar las caracteristicas que tienen los negocios turisticos gastronémicos del

balneario de Zorritos

Tabla 2: inventario de la Planta gastrondmica del balneario de Zorritos

SECTOR RUBRO RAZON SOCIAL UBICACION CARTA CAP. INST FOTO REFERENCIA
BOCAPAN RESTURANTE RESTAURANTE Carretera, Arroz con mariscos,
"LAS CANITAS" Bocapan jalea Mixta, majarisco,
24540 seco de Chabelo,
cebiche de pescado, 28 pax
cebiche de conchas
negras, ronda marina,
sudado de pescado,
menu
RESTURANTE BAR- Av. Jalea Mixta
RESTAURANTE- Panamericana Cebiche de pescado
PALMERA Nte. 227, Cebiche de Conchas
BOCAPAN Bocapan negras 35 pax
24540 Ronda marina
Sudado de pescado
Menu
RESTURANTE RESTAURAN Av. Arroz con mariscos,
"JUANITO" Panamericana  arroz con langostinos,
nro. 318 urb. arroz con conchas
Bocapan negras, arroz chaufa
(altura colegio ~de mariscos, arroz 25 pax

santa rosa de
lima)

chaufa de langostinos,
picante de langostino,
picante de mariscos,
picante de pulpa de
cangrejo, majarisco,
jalea de pescado, filete
apanado
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LOS PINOS RESTURANTE RESTAURANT
"EL RINCON

CRIOLLO"

RESTURANTE EL FARO

RESTAURAN
ARRIBA- PERU

RESTURANTE

PENA
RESTAURANT
"EL CALLEJON"

RESTURANTE

Av 28 julio 305
los pinos en
Contralmirante
Villar.

Panamericana
Norte, Zorritos
24541

Panamericana
Norte,
Tumbes, Peru

Nueva
Esperanza-
Zorritos,
Zorritos, Peru

Cebiches (pescado/
mixto), Chicharrén
(pescado/ mixto),
pescado frito  con
malarrabia, sudado de
pescado, parihuela,
majarisco, arroz con
mariscos / Langostinos,
leche de tigre,
concentrado de
mariscos

Picante de langostino,
pescado frito, filete de
pescado, pescado
apanado, sudados,
cebiches, majarisco,
ronda marina

Cebiches, pescado frito
con malarrabia, sudado
de pescado, parihuela,

majarisco, arroz con
mariscos / Langostinos,
leche de tigre,
concentrado de
mariscos, comida
criolla

Arroz con mariscos,
jalea Mixta, majarisco,
seco de Chabelo,
cebiche de pescado,
cebiche de conchas
negras, ronda marina,

35 pax

40 pax

45 pax

40 pax

38




sudado de pescado,

menu
NUEVA RESTURANTE RESTAURANTE AV.Republica  Comida criolla, comida
ESPERANZA "EL ACUARIO" del Peru, nortefia, platos a base
Zorritos, Per( de pescados y
mariscos, menu
RESTURANTE CASA DE Av. Comida criolla, comida
EDILMA Panamericana  nortefia, platos a base
Nte. 422, de pescados y
Zorritos, mariscos, menu
Tumbes, Peru
ZORRITOS

RESTURANTE CEVICHERIA"EL

Playa Pacifico  Picante de langostino,

PIRATA" lera entrada pescado frito, filete de
atras del pescado, pescado
estadio de, apanado, sudados,

Zorritos 24541 cebiches, majarisco,
ronda marina

35 pax

25 pax

40 pax

i CEVICHE
% SANCOCHADO DE RE &

#ENSAIADA FRESTR

Seeundovionito. -
RCABRITO-CON AR%07. y FREJoles 8
*‘Polloalaplanthna‘cam% N n
=1 € CHANCHO
£ PescadoFrilo o
¥Bisleck ==+ ,
*Torlillade ~ = =
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RESTURANTE

RESTURANTE

RESTURANTE

RESTURANTE

"MALIBU"
RESTAURANTE
DE MARISCOS

RESTAURANT
"SOL Y MAR"

"SAZON &
SABOR"

RESTAURANT
"JUANCHO"

Av.
Panamericana
Nte, Zorritos
24541

Auxiliar
Panamericana
Nte., Zorritos

24541

Av.
Panamericana
Nte. 290

Av. Republica
del Peru 213

Cebiches, pescado frito
con malarrabia, sudado
de pescado, parihuela,
majarisco, arroz con
mariscos / Langostinos,

leche de tigre,
concentrado de
mariscos, comida

criolla, platos a la carta

Comida criolla, comida
nortefia, platos a base
de pescados y
mariscos, menu

Comida criolla, comida
nortefia, platos a base
de pescados y
mariscos, menu

Comida criolla, comida
nortefia, platos a base
de pescados y
mariscos, menu

45 pax

55 pax

50 pax

40




RESTURANTE RESTAURANT" Av. Comida criolla, comida

ELENA" Panamericana  nortefia, platos a base
Nte., Zorritos. de pescados y
Av. Republica mariscos, menu 30 pax
del Pert 232
RESTURANTE PICANTERIA Av Zorritos, Arroz con mariscos,
FLORES Zorritos jalea Mixta, majarisco,
seco de Chabelo,
cebiche de pescado, 60 pax

cebiche de conchas
negras, ronda marina,

sudado de pescado,
menu, platos a la carta

Fuente: Elaboracion propia, junio 2022
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En la tabla N° 2 se puede apreciar al inventario de establecimientos de restauracion
realizado, se observa 16 restaurantes de corte turistico, estos en su mayoria se
ubican en sectores cerca al mar y ofertan principalmente platos a base de pescados
y mariscos, ademas como una oferta complementaria se aprecia la venta de platos
criollos o especialidades de cada establecimiento; en relacion a la capacidad
instalada se denota que la totalidad de negocios observados son pequefios ni
superando una capacidad instalada de 60 pax a la vez, la capacidad instalada total

es de 626 pax en el contexto estudiado.

Resultados objetivo especifico N° 3: Caracterizar la percepcidn que tienen los

turistas nacionales sobre la gastronomia comercializada por las empresas

gastrondmicas del balneario de Zorritos

La percepcion del turista nacional sobre la gastronomia comercializada por las
empresas gastronémicas de la zona en estudio, se logré recabar mediante la
aplicacion de una encuesta dirigida a los visitantes nacionales que arribaron a la

zona de estudio durante el momento de la investigacion.

Grafico 1: Veces de visito un establecimiento de restauracion en el balneario de Zorritos,
2022

250 60%

200 193 51% 50%

0,
150 ' 145550, 40%

30%

100
20%

0%

1vez 2 veces Mas de 3 veces
I conteo a4 145 193
Porcentaje 12% 38% 51%
N conteo Porcentaje

Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

En el grafico 1 se observa a la cantidad de veces que los turistas encuestados
visitaron un establecimiento de restauracion durante su visita en la zona en estudio,
se aprecia que el 51% de los turistas encuestados han visitado mas de 3 veces

establecimientos de restauracion durante su vista.

42



Grafico 2: Edad de los turistas nacionales encuestados

300
63%
250 4
200
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031%
100
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0 - - o
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mmm Conteo 21 241 120
=== Porcentaje 5% 63% 31%

EEN Conteo === Porcentaje

Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacion de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la

zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

En el gréfico 2 se observa las edades de los turistas nacionales abordados como muestra durante la
investigacion, el segmento de edades Grafico 3: Edad de los turistas nacionales encuestados

300
63%
250 4
200
150
031%
100
50
2
0 N N o
18 a 25 afos 26 a 35 afios 36 a 45 afios
I Conteo 21 241 120
= Porcentaje 5% 63% 31%

EEN Conteo === Porcentaje

Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacion de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la

zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

predominante se asocia al rango de entre 26 a 35 afios con un 63%, segundo del

rango de entre 36 a 45 afios, finalmente el rango de entre 18 a 25 afios con un 5%
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Grafico 4: Musica y volumen adecuado en el establecimiento de restauracion

0,
Totalmente en desacuerdo (5) 8A
0,
En desacuerdo (4), 8A’
Ni de acuerdo ni en desacuerdo (3), k 88
0,
De acuerdo (2), b 253
0,
Completamente de acuerdo (1), & a1
0 50 100 150 200 250 300
Completament Ni de .acuerdo Endesacuerdo Totalmenteen
edeacuerdo Deacuerdo (2), nien (4) desacuerdo (5)
(1), desacuerdo (3), !
Porcentaje 11% 66% 23% 0% 0%
W Conteo 41 253 88 0 0

Porcentaje M Conteo

Fuente: Elaboraciéon propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

Respecto a la opinion de los turistas nacionales sobre aspectos especificos del
servicio brindado por los establecimientos de restauracion, se logré identificar qué
aspectos como la musica y el volumen empleados como parte del servicio
gastrondmico son percibidos como favorables, el 66% y el 11% manifiestan estar
de acuerdo y completamente de acuerdo con este aspecto usado como
complemento al servicio ofertado en su establecimiento, mientras que el 23%
manifesté estar ni de acuerdo ni en desacuerdo. La observacion directa permite
sefalar que este complemento es usado de forma adecuada, y es un complemento

gue permite una mejor experiencia del comensal.

Gréfico 5: Decoracion atractiva del en el establecimiento de restauracion
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0,
Totalmente en desacuerdo (5) 8/;
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0,
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Porcentaje 27% 32% 40% 1% 0%
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Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacion de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

El grafico 4 representa a la opinion de los turistas sobre la decoracion usada por
los establecimientos de restauracion; el 40% sefialo no estar no de acuerdo ni en
desacuerdo con este aspecto complementario al servicio gastronémico, el 32%
sefalo estar de acuerdo y el 27% manifestd estar completamente de acuerdo,
mientras que el 1% sefalo su disconformidad con este aspecto. La observacion
directa permitié identificar que en relacion a este aspecto predomina la decoracion

con caracteres marinos y el uso de materiales de la zona.

Otro aspecto consultado es la temperatura en los ambientes del restaurante, los
turistas consultados sefialaron estar mayoritariamente de acuerdo con este aspecto
con un 57%, seguido del 28% que sefalo estar completamente de acuerdo y el
18% que dijo no estar ni de acuerdo ni en desacuerdo. La observacion directa
sefala que los establecimientos gastrondmicos hacen uso de la tecnologia para
mejorar las condiciones de la temperatura producto del clima regional, usando o
bien sistemas de aire acondicionado o ventiladores que proporcionen un clima

interno ideal para el comensal.
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Grafico 6: Temperatura adecuada en el establecimiento de restauracion
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Fuente: Elaboracién propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

En relacién a la comodidad de las instalaciones y mobiliario del establecimiento
gastrondmico, los turistas sefialaron estar completamente de acuerdo con un 59%,
seguidamente un 25% manifestaron estar de acuerdo y un 16% ni de acuerdo ni en

desacuerdo

Grafico 7: Instalaciones y mobiliario confortable en el establecimiento de restauracion
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Fuente: Elaboracién propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022
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Grafico 8: Limpieza de los establecimientos de restauracion
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Fuente: Elaboraciéon propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

Otro aspecto consultado, fue sobre la limpieza evidenciada en los negocios
gastrondmicos, los turistas nacionales indicaron estar completamente de acuerdo
y no estar ni de acuerdo ni en desacuerdo con un 42% y el 16% indico estar de
acuerdo. La observacion directa realizada sefala debilidades del establecimiento

en ese aspecto, especialmente en las condiciones externas a este tipo de negocios.

Sobre la presentacién del personal de contacto directo, los turistas nacionales
encuestados indicaron estar completamente de acuerdo con un 63%, seguido del
37% que indicaron estar de acuerdo. Al respecto durante la observacion directa se
constatoé que algunos establecimientos uniforman a su personal, condicidon que no

se replica en la mayoria de negocios de este tipo.
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Grafico 9: Presentacién del personal de contacto directo del establecimiento de
restauracion
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Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

Otro aspecto consultado fue sobre la presentacion del personal de contacto directo
de los negocios gastrondmicos, al respecto los turistas sefialaron estar de acuerdo
con un 63% y completamente de acuerdo con 37%, mientras que el 1% indico no
estar ni de acuerdo ni en desacuerdo. La observacion directa permite indicar que

son pocos los restaurantes que uniforman a su personal.

Asi mismo, los encuestados opinaron en torno a la atencion brindada por el
personal del establecimiento de restauracion, el 53% sefialo estar completamente
de acuerdo, el 22% sefalo estar de acuerdo seguidamente el 19% indico no estar
ni de acuerdo ni en desacuerdo y el 6% manifesto su disconformidad ante el hecho.

La observacion directa permite sefialar limitaciones en el servicio.
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Grafico 10: Atencion brindada por el personal del establecimiento de restauracion
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Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

Sobre el dominio del mozo de la carta gastronomica del restaurante se evidencio
que los turistas se encuentran completamente de acuerdo con el conocimiento de
los mozos sobre este aspecto con un 59%, seguido del 34% que indicaron estar de
acuerdo y el 7 y 1% que dijeron no estar ni de acuerdo ni en desacuerdo y estar en

desacuerdo respectivamente

Gréfico 11: Conocimiento del mozo sobre la carta gastronémica del establecimiento
gastronémico
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Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022
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Los turistas encuestados reconocieron la capacidad del personal de los
establecimientos gastronémicos para resolver problemas sefialando estar
completamente de acuerdo con un 61%, seguido de estar de acuerdo con un 23%,
un 15% manifestd no estar ni de acuerdo ni en desacuerdo y el 12% sefalo

disconformidad en este aspecto.

Gréfico 12: Capacidad del personal para resolver problemas
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Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

Grafico 13: Amabilidad del personal del establecimiento de restauracion
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Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022
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La amabilidad del personal fue otro aspecto consultado, al respecto los turistas
nacionales indicaron estar mayoritariamente de acuerdo con este atributo del
personal con un 62%, el 33% indico estar completamente de acuerdo, mientras que

el 5% indico estar ni de acuerdo ni en desacuerdo.

La percepcion de los turistas nacionales sobre la capacitacién del personal para el
servicio gastronomico, se identific6 que estos opinan estar completamente de
acuerdo con un 48%, seguido de un 33% que indicaron estar de acuerdo, el 18%
manifesto no estar de acuerdo ni en desacuerdo y el 1% sefialo su disconformidad.
El personal entrevistado indico recibir capacitaciones de programas nacionales
como CALTUR (programa nacional de calidad turistica) y de parte de DIRCETUR
(Direccion regional de turismo de Tumbes); la participacion de los duefios de los

negocios turisticos es minima en este aspecto.

Grafico 14. Personal del establecimiento de restauracién evidencia capacitacién para el
servicio
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Fuente: Elaboraciéon propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

El grafico 14 refiere a la calidad percibida en la atenciéon de los mozos de los
establecimientos de restauracion, los encuestados manifestaron estar
completamente de acuerdo con esta con un 82%, seguido de un 10% que sefalo

estar de acuerdo, el 9% que sefialo no estar de acuerdo ni en desacuerdo y
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finalmente el 1% que indico su disconformidad. La observacion directa denoto una
calidad dispar en la atencion, esta de acuerdo a la informacion brindada por el
personal de contacto se basa en los valores del personal, indicaciones de los
duefios de las empresas gastronomicas y las pautas de calidad de servicio brindad

en capacitaciones por parte de la direccion regional de turismo.

Gréfico 15. Calidad de atencién brindada por los mozos del establecimiento de restauracion

0%

Totalmente en desacuerdo (5) 0
0,
En desacuerdo (4), I 12A’
Ni de acuerdo ni en desacuerdo (3), 2 33

De acuerdo (2), % 37

[v)
Completamente de acuerdo (1), |————— 10

0 50 100 150 200 250 300 350
Completament Nide ?cuerdo Endesacuerdo | Totalmenteen
edeacuerdo Deacuerdo (2), nien () desacuerdo (5)
(1), desacuerdo (3), !
Porcentaje 81% 10% 9% 1% 0%
m Conteo 310 37 33 2 0

Porcentaje M Conteo

Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

La ubicacién de los servicios higiénicos, fue otro aspecto consultado a lo que los
turistas nacionales indicaron su complacencia ante este aspecto sefialando estar
completamente de acuerdo y de acuerdo con su ubicacion dentro del
establecimiento de restauraciéon (56% y 43% respectivamente), asi mismo el 1%

sefalo no estar ni de acuerdo no e desacuerdo y a la vez su disconformidad.

El tiempo de atencién en el servicio gastronémico tiene una percepcion favorable
con un 99% que sefialo estar completamente de acuerdo y de acuerdo ante este
aspecto. La observacion directa sefiala que el parametro tiempo de atencion se
encuentra sujeto al numero de comensales que a la vez solicitan el servicio
gastrondémico se pudo observar que dias concurridos, el tiempo de espera de los

platillos solicitados suele incrementarse.
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Grafico 16: Buena ubicacion de los servicios higiénicos del establecimiento de

restauracion
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Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2023

Respecto a la ubicacion, el grafico N° 15 muestra la aceptacién del publico
consumidor, evaluando este aspecto como de acuerdo y completamente de
acuerdo. La observacion directa hace notar la presencia de este tipo de
establecimientos cerca al mar, aprovechandose el paisaje y la compra de productos

marinos frescos.

Grafico 17: Tiempo de atencion de los pedidos de los comensales
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Fuente: Elaboracién propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

Otro aspecto evaluado fue el tiempo de atencion de los pedidos, en este aspecto
encontramos a un 45% que sefalo estar de acuerdo, un 44% que indico estar
completamente de acuerdo, un 10% que indico no estar ni de acuerdo ni en
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desacuerdo y finalmente el 1 que sefialo su inconformidad.

Grafico 18: Informacion oportuna sobre tardanzas en la atencion en el establecimiento de

restauracion
Totalmente en desacuerdo (5) = 0%
En desacuerdo (4), 1 1%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo (3), 0%
Deacuerdo (2), mebliemm— g3
Completamente de acuerdo (1), B3 317
0 50 100 150 200 250 300 350

Ni de acuerdo ni
en desacuerdo
(3),

83% 16% 0%

317 63 0

Totalmente en
desacuerdo (5)

En desacuerdo
(4)f

1% 0%

2 0

Completamente

de acuerdo (1), De acuerdo (2),

B Porcentaje

W Conteo

B Porcentaje M Conteo

Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

También se observé la informacién oportuna ante una tardanza en la atencion, los
comensales indicaron estar completamente de acuerdo con este aspecto con un

83% y el 16% indico estar de acuerdo, ademas el 1% indico estar en desacuerdo

Grafico 19: Platillos ofrecidos elaborados con ingredientes de buena calidad en el
establecimiento de restauracion

Totalmente en desacuerdo (5) 8%
En desacuerdo (4), | q%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo (3), R 20
Deacuerdo (2),  pEke——— 110
Completamente de acuerdo (1), K e ——TT———— )51
0 50 100 150 200 250 300

Completamente de
acuerdo (1),

66%
251

B Porcentaje

H Conteo

Totalmente en
desacuerdo (5)

0%

Ni de acuerdo ni
en desacuerdo (3),

29% 5% 0%
110 20 1 0

De acuerdo (2), En desacuerdo (4),

H Porcentaje M Conteo

Fuente: Elaboraciéon propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

Sobre la calidad de los ingredientes usados en la elaboracién de los platillos que

comercializan las empresas gastronémicas se aprecia que el 66% indico estar
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completamente de acuerdo, el 29% manifestd estar de acuerdo y el 5% dijo no estar

de acuerdo no en desacuerdo en relacion a este aspecto.

Grafico 20: Sabor de los platillos consumidos en el establecimiento de restauracion
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Fuente: Elaboracién propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

Otro aspecto consultado a los turistas encuestados fue el sabor de los platillos
consumidos en el establecimiento de restauracion visitado, se aprecia que el 26%
manifestd estar completamente de acuerdo, el 50% indico sentirse de acuerdo y el

24% deja sentada su posicion como ni de acuerdo ni en desacuerdo

Gréfico 21: Racion brindada en los platillos pedidos en el establecimiento de restauracion

Totalmente en desacuerdo (5) = 0%
Endesacuerdo (4), | 01%
Ni de acuerdo ni en desacuerdo (3), 24?13

De acuerdo (2), mGada 242
Completamente de acuerdo (1), 33% 126
0 50 100 150 200 250 300
Completamente de Ni de acuerdo ni en Totalmente en
acuerdo (1), De acuerdo (2), desacuerdo (3), En desacuerdo (4), desacuerdo (5)
B Porcentaje 33% 63% 3% 0% 0%
H Conteo 126 242 13 1 0

B Porcentaje M Conteo

Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

En relacidn a la racion de los platillos comercializados por empresas gastronémicas

en la zona de estudio se evidencio que el 63% de los turistas estan de acuerdo, el
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33% sefialo estar completamente de acuerdo y 3% manifesto el ni de acuerdo ni en

desacuerdo

Grafico 22: Satisfaccidon con el servicio recibido en el establecimiento de restauracion
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Fuente: Elaboraciéon propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

La satisfaccion del servicio recibido fue otro aspecto considerado para reconocer la
percepcion de los turistas sobre el servicio gastronémico del ambito de estudio, el
61% de los turistas indicaron estar completamente de acuerdo con este aspecto, el

24% manifestd encontrase de acuerdo y el 15% sefialo no estar de acuerdo ni en

desacuerdo.

Gréfico 23: Oferta de combos y ofertas variedad en la carta de platillos del
establecimiento de restauracién
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Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022
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Sobre la oferta de combos y variedad de platillos ofertados se evidencio que la
opinion mayoritaria de los turistas sefialo estar de acuerdo con la oferta actual con
un 67%, mientras que | 25% indico encontrarse completamente de acuerdo,
seguido del 7% que indico no estar ni de acuerdo ni en desacuerdo y el 1% que

sefialo estar completamente en desacuerdo.

Gréfico 24: variedad en la carta de platillos del establecimiento de restauracion
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Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022

Sobre la variedad de la carta ofertada en los establecimientos de restauracién, los
turistas opinaron, el 49% indico sentirse de acuerdo con esta, el 39 % sefialo
encontrase completamente de acuerdo, el 12% manifesté no estar de acuerdo ni

en desacuerdo al respecto, y el 1% sefialo su inconformidad.

Gréfico 25: Precios de los platillos ofertados en el establecimiento de restauraciéon
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Fuente: Elaboracion propia en base a aplicacién de una encuesta a 382 turistas nacionales que visitaron la
zona de estudio entre octubre a diciembre de 2022
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En relacion a los precios de los platillos comercializados, el grafico N° 24 indica que
el 52% de los turistas nacionales encuestados manifestaron estar completamente
de acuerdo, el 32% estar de acuerdo y el 16% manifestd no estar ni de acuerdo ni

en desacuerdo.
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4.2. DISCUSION
En esta seccion, se analizaran y discutirdn los resultados de la investigacion
tomando como referencia los objetivos especificos planteados inicialmente. Esta
discusion se enriquece con una revision de la literatura reciente y relevante en el

campo del turismo gastronémico.

Los resultados de la investigacion demuestran que el turismo gastronémico en el
balneario de Zorritos se consolida como una estrategia eficaz para promover la
visita de turistas nacionales. A partir del analisis de los datos recolectados, se pudo
observar que la diversidad gastrondmica basada en productos ictiol6gicos es una
fortaleza significativa que atrae a los visitantes. Esta conclusién se alinea con
estudios previos que resaltan la importancia de la gastronomia local como
motivador del turismo, tal como se observa en destinos como Chiclayo, Trujillo y
Huancayo (Turismo in & MINCETUR, 2022)

El analisis de la percepcion de los turistas revela que la frescura y calidad de los
ingredientes, asi como la autenticidad de los platillos, son factores clave que
contribuyen a la satisfaccion de los visitantes. Esto es consistente con
investigaciones similares que han identificado atributos como el sabor y la calidad
del servicio como determinantes en la satisfaccion turistica (Carvache et al., 2017).
Ademas, estudios realizados en Espafia sefialan que la gastronomia regional es un
factor critico para la eleccion del destino turistico, destacando la importancia de la
experiencia culinaria en la satisfaccion y fidelizacion del turista (Anadaluz & Valle,
2023)

Larelevancia de la gastronomia en el desarrollo turistico no es un fendbmeno aislado
de Zorritos. Investigaciones realizadas en otros contextos, como el cantén de
Babahoyo en Ecuador, también han demostrado que el turismo gastronémico
puede ser una estrategia viable para el desarrollo local, contribuyendo
significativamente a los ingresos econémicos y a la generacion de empleo (Castro,
2018). De manera similar, el estudio en Salinas, Ecuador, destaca la importancia
de la gastronomia junto con otros atractivos turisticos como la playa y el

avistamiento de ballenas (Padilla et al., 2019)
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Objetivo 1: Identificar los platillos tradicionales y gourmet del balneario de
Zorritos

Los resultados revelaron una rica diversidad de platillos tradicionales y gourmet en
Zorritos, destacando productos ictiologicos locales como el mero y el toyo, junto
con mariscos frescos. Este hallazgo es consistente con la literatura que sefala la
importancia de la gastronomia local en la identidad cultural y el atractivo turistico
de una region (Bravo & Céaceres, 2020; Torres et al., 2017). La identificacion de
estos platillos no solo fortalece la oferta turistica de Zorritos, sino que también

resalta la necesidad de proteger y promocionar estas tradiciones culinarias.

Objetivo 2: Evaluar las percepciones de los turistas sobre la oferta
gastronémica

La evaluacién de las percepciones de los turistas mostré que el 49% de los
encuestados esta de acuerdo con la variedad de la carta, mientras que el 52%
considera que los precios son adecuados. Estos resultados son coherentes con
estudios recientes que subrayan la importancia de la diversidad y la asequibilidad
en la oferta gastronémica para la satisfaccion y la fidelizacién de los turistas (Chen
et al., 2020; Torres et al., 2017)

Una mayor variedad en la oferta puede satisfacer diferentes paladares y
preferencias dietéticas, atrayendo a un publico mas amplio. Ademas, la percepcién
positiva de la relacion calidad-precio es crucial para la recomendacion del destino

a otros turistas, lo cual es fundamental en el marketing boca a boca.

Objetivo 3: Analizar como la oferta gastrondémica puede motivar la visita de
turistas nacionales

La oferta gastronomica de Zorritos, basada en productos frescos y locales, puede
actuar como un fuerte motivador para los turistas nacionales. La literatura respalda
la idea de que las experiencias gastrondmicas auténticas y de alta calidad son un
factor clave en la decision de viaje (Lopez & Sanchez, 2012). En el caso de Zorritos,
la frescura de los productos y la autenticidad de los platillos tradicionales pueden
ser promovidas como elementos distintivos que diferencian a este destino de otros

en la region.

La oferta gastrondmica de Zorritos no solo atrae a turistas por la calidad de los
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platillos, sino también por la experiencia cultural que estos representan. Kim y Eves
(2019) destacan que la integracion de la gastronomia con la cultura local enriquece
la experiencia turistica, permitiendo a los visitantes conectarse mas profundamente

con el destino.

Ademas, es importante considerar la sostenibilidad de la oferta gastrondmica.
Cerdan & Darcy (2021) sefialan que el turismo gastrondmico puede ser un
catalizador para la sostenibilidad en los destinos turisticos, promoviendo practicas
agricolas y pesqueras responsables y preservando la biodiversidad local. En este
sentido, las politicas de promocion de Zorritos deberian incorporar principios de
sostenibilidad para garantizar la viabilidad a largo plazo de sus recursos

gastronomicos.

También es relevante discutir el papel de la tecnologia y la digitalizacion en la
promocién de la oferta gastrondmica. EI marketing digital puede amplificar la
visibilidad de Zorritos y sus platillos Unicos, alcanzando a un publico mas amplio y
diversificado. Las plataformas de redes sociales, las aplicaciones de turismo y las
resefias en linea son herramientas poderosas para atraer y fidelizar a los turistas
(Huang et al., 2017)
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V. CONCLUSIONES

Se constat6 que la gastronomia basada en productos ictiolégicos es una
fortaleza significativa del balneario de Zorritos. La frescura y autenticidad
de los platillos elaborados con productos del mar son caracteristicas
clave que motivan la visita de turistas nacionales, confirmando el
potencial gastronémico de la zona.

Los negocios gastronomicos del balneario destacan por su enfoque en la
preparacion de platillos frescos y auténticos, basados en recursos
marinos locales. Esta autenticidad, junto con la experiencia culinaria que
ofrecen, es un factor determinante en la satisfaccion de los turistas y en
su decision de visitar el balneario.

Los turistas nacionales perciben la gastronomia de Zorritos como un valor
agregado que enriquece su experiencia turistica. A pesar de que la
investigacion se centrd en visitantes nacionales, los resultados sugieren
gue este atractivo gastronémico tiene el potencial de atraer a turistas
internacionales, lo cual podria potenciar el desarrollo econémico y
cultural de la region.

El turismo gastronémico se configura no solo como una estrategia
efectiva para promover la visita de turistas nacionales, sino también como
un impulsor del desarrollo econdmico local, al generar empleo y
oportunidades para los negocios locales. Sin embargo, para maximizar
su impacto, es esencial desarrollar estrategias de promocion que resalten
la rigueza gastrondmica del balneario e involucren activamente a la

comunidad local.
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VI. RECOMENDACIONES

PROMPERU deberia replantear la vision de producto turistico del balneario de
Zorritos, enfocandose en campafias de promociéon que destaquen el potencial
gastrondmico del lugar. Es crucial resaltar la autenticidad de la oferta culinaria
local, utilizando tanto medios digitales como tradicionales, para atraer al
segmento de turistas nacionales entre agosto y octubre de 2022.

DIRCETUR Tumbes debe implementar programas de capacitacion para los
negocios gastronémicos del balneario de Zorritos, con el objetivo de mejorar sus
técnicas culinarias y atencion al cliente. Esto fortalecera las caracteristicas clave
de los negocios gastronomicos y contribuira a la motivacion de los turistas
nacionales.

La Subgerencia de Turismo de la Municipalidad de Contralmirante Villar deberia
establecer estudios periédicos para monitorear las tendencias y preferencias de
los turistas nacionales. Esto permitird adaptar las ofertas gastronémicas de
acuerdo con la percepcion y expectativas de los visitantes, mejorando su
experiencia y fortaleciendo el atractivo del balneario.

El desarrollo turistico de Zorritos debe ampliar su enfoque de turismo
gastronémico para consolidar su atractivo entre los turistas nacionales, con
estrategias adaptadas a sus caracteristicas y preferencias. Esto facilitard la
creacion de una oferta turistica mas coherente con las expectativas de los

visitantes y potenciaré el dinamismo economico local.
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ANEXO 1. MATRIZ DE CONSISTENCIA

PROBLEMA METODOS
OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DIMENSIONES Y
TECNICAS
Objetivo General Variable

Problema General. - Determinar como el | Ht La  diversidad | jngependiente. Encuesta
De aué manera el turismo gastronémico es | ictiologica del mar de | . Entrevistq'
¢oe 9 . una  estrategia  de | Tumbes, los procesos | Tyrismo Publicidad Observacio

turismo gastronomico se de pesca tradicionales, n directa

conforma como una
estrategia de promocion
gue motiva la visita del
segmento de turistas
nacionales al balneario
de Zorritos en los meses
de agosto a octubre del
20227

Problemas
especificos. -

1. ¢ Cudl es el potencial
turistico
gastronomico que
tiene el balneario de
Zorritos?

promocion que motiva la
visita del segmento de
turistas nacionales que
visitan el balneario de
Zorritos entre agosto a
octubre del 2022.

Objetivos Especificos

- Inventariar al
potencial
gastronémico del
balneario de Zorritos.

- Determinar las
caracteristicas  que
tienen los negocios

turisticos

la manipulacion de los
“productos marinos, las
técnicas de preparacion,
la presentacion
comercial de los platillos

y la calidad de servicio
de los negocios
gastronémicos; son

argumentos que motivan
al segmento de turistas
nacionales a visitar el
balneario de Zorritos.

Ho: La diversidad
ictiolégica del mar de
Tumbes, los procesos
de pesca tradicionales,

gastronomico

Variable
dependiente. -
Turistas
nacionales

Promocion  de
ventas
Relaciones
publicas

Motivaciones
Experiencia
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2. ¢ Qué caracteristicas
tienen los negocios
turisticos
gastronémicos  del
balneario de
Zorritos?

3. ¢La gastronomia del
balneario de Zorritos
€S un recurso que
motiva a la visita de

los turistas
nacionales que los
consumen?

gastrondmicos del
balneario de Zorritos

Caracterizar la
percepcion que
tienen los turistas

nacionales sobre la
gastronomia

comercializada  por
las empresas
gastronomicas del
balneario de Zorritos

la manipulacion de los
“productos marinos, las
técnicas de preparacion,
la presentacion
comercial de los platillos
y la calidad de servicio

de los negocios
gastronémicos; son
argumentos que

desmotivan al segmento
de turistas nacionales a
visitar el balneario de
Zorritos
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ANEXO 02. FICHA DE INVENTARIO DE ESTABLECIMIENTOS DE

RESTAURACION

DATOS GENERALES
Encuestador: Cod. Ficha: Fecha:
[.G-PT-PTC-00001
Departamento: Provincia Distrito
TUMBES CONTRAALMIRANTE VILLAR ZORRITOS
DATOS DEL ESTABLECIMIENTO
Nombre
Direccion
Teléfono Tipo Categoria
E-mail Restaurante
Propietario Bar Categorizado
Contacto Cafeteria
Tiempo de Kiosco decomida
funcionamiento No
Servicios Carreta categorizado
disponibles
Precio medio \ N° de mesas N° de plazas
Personal
NUmero de empleados |
Sin
formacion REGISTRO FOTOGRAFICO
Formacion Primaria .

Secundaria

Superior

Otras

Menu disponible

Precio delaporcion
en Soles (S/.)y
dolares ($)

Identificador de c6digo de Fichade
platillos

Ceviche de pescado (pesca del dia)

Ceviche de Conchas negras

Ceviche de ostras

Sudado de pescado

Chicharrén de pescado

Parihuela

Otros
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ANEXO 03. FICHA DE INVENTARIO DE PLATILLOS COMERCIALIZADOS
POR LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION DE LA ZONA EN

ESTUDIO

Ficha de inventario de platos

Datos generales

Encuestador

Cod. Ficha

Fecha

Provincia

Distrito

Localidad

Descripcion del plato

FACTORES SOCIALES Y CULTURALES (VALORACION SOCIAL Y CULTURAL)
Denominacién Variacion de
denominacién
Categoria Reconocimiento cultural | Procedenciade la | Tipo y | Temporalidad
receta procedencia de
los ingredientes
Alimento Plenamente aceptado Familiar Naturales Regular
Antepasado
Bebida Reconocido Social/vecinal Procesados o
minoritariamente por la en conserva
comunidad
Reposteria Reconocido De otras Originales del Temporal
mayoritariamente comarcas lugar
Por la comunidad
En peligro de Nacional De otros
desaparicion Lugares  del
pais
Factores de elaboracion nutricionales De paises Importando Especial
vecinos De otros
paises
Nivel de dificultad de elaboracion Valor nutricional de Recetario
su consumo
Muy bajo Medio Alto N° de porciones
Bajo Alto Medio
Regular Muy alto Bajo

Foto del platillo
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ANEXO 4. ENTREVISTA AL PERSONAL QUE LABORA EN LAS EMPRESAS
DE RESTAURACION

DISENO DE ENTREVISTA DIRIGIDA AL PERSONAL DE
ESTABLECIMIENTOS DE COMIDA

Objetivo: Determinar las caracteristicas que tienen los negocios turisticos

gastrondémicos del balneario de Zorritos

Entrevistador

Entrevistado

Lugar y fecha

Preguntas dirigidas
1. ¢Cudles son los platos que mas se venden en el establecimiento?
2. ¢Do6nde compran los productos gastronémicos para su restaurante?
3. ¢Cual es el producto que mas utiliza para la elaboracion de los platos de su
establecimiento?
4. ¢La misma variedad de menu se ofrece durante todo el afio?
5. ¢Cuales son las temporadas que reciben mas clientes?

6. ¢Cuantos platos de comida vende diario?

Gracias.
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ANEXO 5. GUIA DE ENTREVISTA PARA TURISTA — COMENSALES DE LOS
RESTAURANTES DE ZORRITOS

Obijetivo: Caracterizar la percepcion que tienen los turistas nacionales sobre la
gastronomia comercializada por las empresas gastronomicas del balneario de

Zorritos

Entrevistador

Entrevistado

Lugary fecha

Preguntas dirigidas

. PREGUNTAS PRELIMINARES
1. ¢De ddnde provienes?
A qué te dedicas?
¢, Qué piensas del servicio de restauracién brindado en el distrito de Zorritos?
Il. NIVEL DE SATISFACCION
¢,Como sientes que has sido atendido en el restaurante el dia de hoy?
¢, Qué opinion te merecen el precio de los platillos que consumiste?
¢, Qué opinién te merece la calidad del servicio brindada por personal del
establecimiento de restauracion que visitaste?
7. ¢Qué opinion te merece la calidad de los platillos que consumiste?
8. ¢Qué opinion te merece la einfraestructura del local?
9. ¢Considera que la gastronomia de zorritos es un argumento que motivo su visita?

10. ¢Recomendarias a Zorritos como un destino turistico — gastronémico?

Gracias.
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ANEXO 5. GUIA DE ENCUESTA PARA TURISTA — COMENSALES DE LOS
RESTAURANTES DE ZORRITOS

Objetivo: Caracterizar la percepcidn que tienen los turistas nacionales sobre la gastronomia
comercializada por las empresas gastrondmicas del balneario de Zorritos
I.  INDICACIONES: Este cuestionario consta de 22 preguntas, y en él se consigna lo siguiente
escala de Likert.
Completamente de acuerdo (1), De acuerdo (2), Ni de acuerdo ni en desacuerdo (3), En
desacuerdo (4), Totalmente en desacuerdo
Marque de la manera més sincera posible, con un aspa sélo una de las puntuaciones de la escala
de (1; 2; 3; 4 y 5) que crea conveniente. El valor méas alto es el nUmero 5 positivo.

N° de veces que visito el
establecimiento de 1vez 2 veces Mas de 3 veces
restauracion
Rango de edad 18~a 25 26:3 35 36~a 45 46~a 55 56~a 65 66 afios
afos afios afnos anos afos a mas

Lugar de procedencia

Preguntas 5) @ | 3 @ @
La musica y su volumen son adecuados
La decoracion del local es atractiva
La temperatura del local es adecuada
Las instalaciones y el mobiliario del local son confortable
El restaurante evidencia limpieza
El personal se encuentra bien presentado
La atencion de parte del personal es adecuada y a tiempo
El mozo conoce la carta y la explica
. El personal sabe como resolver los problemas suscitados
10.El personal es amable
11.El personal evidencia capacitacion en servicio
12.Los mozos me has prestado atencion y han estado atentos ante mis
pedidos
13.Los servicios higiénicos se encuentran bien ubicados
14. El pedido llego en un tiempo prudente
15. El mozo informo del tiempo que tardaria mi pedido
16.Los ingredientes son de buena calidad
17. Mi plato tuvo un sabor agradable
18.La racion de mi plato era apropiada
19. Estoy satisfecho con el servicio recibido
20. El establecimiento gastrondmico ofrece combos o promociones a la
medida del cliente
21.La variedad presenta una carta variada en opciones de consumo
22.Los precios de los productos son adecuados

O O N[O O R[N

Sugerencias

Gracias por su atencién
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