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RESOLUCION N°253-2025-D-FCA-UANCV-J

Juliaca, 03 de octubre de 2025

VISTOS:

El Expediente N° 8750, presentado por KATY MILAGROS CHARCA PARILLO, quien solicita
nominacion de jurados, fecha y hora de sustentacion y defensa de la tesis titulado: TURISMO
GASTRONOMICO Y DESARROLLO ECONOMICO EN EL DISTRITO DE CHUCUITO, 2025;
conducente para optar el Titulo profesional de Licenciado(a) en Administracién en Turismo,
Hoteleria y Gastronomia, que fue revisada por el Director de la Unidad de Investigacion y el
Decano de la Facultad de Ciencias Administrativas, Escuela Profesional de Administraciéon
en Turismo, Hoteleria y Gastronomia.

CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con el articulo 8°, numeral b) del Reglamento General de Grados y
Titulos de la UANCYV vigente, es procedente acceder a la peticion del interesado.

Que, al haber cumplido con los requisitos exigidos por el Reglamento Interno de Trabajo de

Investigacion Conducente a Grados y Titulos plasmado en la Resolucion N° 0294-2023-
UANCV-CU-R. '

Y estando, la opinién favorable del Director de la Unidad de Investigacion y el Decano de la
Facultad de Ciencias Administrativas, y las atribuciones que confiere el articulo 28° del

Reglamento Interno de Trabajo de Investigacién Conducente a Grados y Titulos Resolucion
N° 0294-2023-UANCV-CU-R.

SE RESUELVE:
ARTICULO PRIMERO. - DECLARAR APTO para la sustentacion presencial del informe Final de la
investigacion (borrador de Tesis), del (la) bachiller: KATY MILAGROS CHARCA PARILLO, para

optar el Titulo Profesional de Licenciado(a) en Administracién en Turismo, Hoteleria y
Gastronomia, en virtud de los considerandos expuestos.

ARTICULO SEGUNDO. - NOMINAR JURADOS para la sustentacion presencial y defensa de la
tesis a los siguientes docentes ordinarios:

*  PRESIDENTE : Dr. LEOPOLDO WENCESLAO CONDORI CARI
* ler. MIEMBRO : Mg. PERCY GONZALO PUMA PUMA

*  2do. MIEMBRO : Dr. ENRIQUE GENARO APAZA CHIRINOS

* ASESORDETESIS :  Dra. YENNY ROSARIO ACERO APAZA

*

ARTICULO TERCERO. - PROGRAMAR FECHA Y HORA de sustentacion como se detalla:

*  Lugar : salén de Grados vy Titulos
* Fecha :jueves, 09 de octubre de 2025
*  Hora :4:00 p.m :

ARTICULO CUARTO. - DISPONER que la comisfon gle Grados y/litulos de la Facultad, Secretaria

-Unid. Inv. (1)
- Jurados (3)
-Interesado (1) )
- Asesor de Tesls (1) (———r—h Ty
-Archivo FCA (1) ) 3
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RESOLUCION N° 403-2025-Ul-FCA-UANCV-J

Juliaca, 13 de agosto 2025

VISTOS:

El Expediente: 2024-CU-5910 de fecha 22 de julio de 2025, del Bach. KATY MILAGROS CHARCA
PARILLO, quien solicita Revisién del Informe Final de la Investigacion {borrador de Tesis) y el
Anexo (04 o 05) “Ficha de Opinién del Informe Final de la Investigacion (borrador de Tesis)”
que fue revisada por el Comité de Investigaciéon de la Facultad de Ciencias Administrativas,
Escuela Profesional de Administracién en Turismo, Hoteleria y Gastronomia.
CONSIDERANDO:

Que, las Unidades de Investigacién son unidades académicas que agrupan a docentes y
estudiantes de diversas disciplinas, en razén del desarollo de investigacién cientifica,
tecnoldgica y humanista de acuerdo al Estatuto Universitario Modificado 2020 de nuestra
primera Casa Superior de Estudios.

Que, el (la) Bach. KATY MILAGROS CHARCA PARILLO, quien solicita la revision del Informe Final
de la Investigacion (borrador de Tesis) del fema titulado: TURISMO GASTRONOMICO Y
DESARROLLO ECONOMICO EN EL DISTRITO DE CHUCUITO, 2025; conducente para optar el Titulo
Profesional de Licenciado(a) en Administracién en Turismo, Hoteleria y Gastronomia.

Que, al haberse cumplido con los requisitos exigidos por el Reglamento Interno de Trabajo de
Investigacioén Conducente a Grados vy Titulos plasmado en la Resolucidn N° 0294-2023-UANCV-
CU-R.

Que, el Comité de Investigacién emitié su opinién favorable al Informe Final de la Investigacion
(borrador de Tesis).

Que, el Director de la Unidad de Investigacion de la Facultad de Ciencias Administrativas,
Escuela Profesional de Administracién en Turismo, Hoteleria y Gastronomia, corrobord el

asesoramiento en el Informe Final de la Investigacion (borrador de Tesis) del ASESOR Dra. YENNY
ROSARIO ACERO APAZA.

Estando, la opinidn favorable del comité de Investigacién, en concordancia con el
Reglamento Interno de Trabajo de Investigaciéon Conducente a Grados y Titulos Resolucidn N°
0294-2023-UANCV-CU-R, de conformidad a lo que establece la Ley Universitaria N° 30220, Ley
de Creacién de la UANCV N° 23738 y Modificatoria N° 24661 y el Estatuto de Ia UANCY, que
confiere facultades a la Unidad de Investigacion de la Facultad de Ciencias Administrativas.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO. - AfR.QBARMLAUIQK!ZAR..“E_LJNEWQRML.EINAL._QE,.J.AM!N‘Y.ESIIQACJQN
(BORRADOR DE TESIS), para la REVISION DE SIMILITUD TURNITIN, del tema titulado: TURISMO
GASTRONOMICO Y DESARROLLO ECONOMICO EN EL DISTRITO DE CHUCUITO, 2025;
comespondiente a la Llinea de Investigacién ANTROPOLOGIA CULTURAL (5101-UNESCO)
presentado por el {la) Bach. KATY MILAGROS CHARCA PARILLO, para optar el Titulo Profesional
de licenciado(a) en Administracién en Turismo, Hoteleria y Gastronomia, en virtud de los
considerandos expuestos.

ARTICULO SEGUNDO. - RATIFICAR, como ASESOR a la Dra. YENNY ROSARIO ACERO APAZA.
ARTICULO TERCERO. - DISPONER, que la facultad, secretarias académicas y administrativas,
quedan encargados del cumplimiento de la presente Resolucion.

Registrese, Comuniquese y Archivese.
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RESOLUCION N° 228-2025-UI-FCA-UANCV-J

Juliaca, 20 de junio 2025

VISTOS:

El Expediente: 2025-CU-3362 de fecha 20 de mayo del 2025, el cual solicita Revision de
propuesta de Investigaciéon y el Anexo (02 o 03) “Ficha de Opinién de la Propuesta de
Investigacion” que fue revisada por el Comité de Investigacion de la Facultad de Ciencias
Administrativas, Escuela Profesional de Administracién en Turismo, Hoteleria y Gastronomia.

CONSIDERANDO:

Que, las Unidades de Investigaciéon son unidades académicas que agrupan a docentes y
estudiantes de diversas disciplinas, en razén del desarmollo de investigacion cientifica,
tecnoldgica y humanista de acuerdo al Estatuto Universitario Modificado 2020 de nuestra
primera Casa Superior de Estudios.

Que, el (la) Bach. KATY MILAGROS CHARCA PARILLO, quien solicita la revision y aprobacion de
la Pr?uesfo de Investigacion de Titulo:  TURISMO GASTRONOMICO Y DESARROLLO
ECONOMICO EN EL DISTRITO DE CHUCUITO, 2025; conducente para optar el Titulo profesional
de Licenciado(a) en Administracién en Turismo, Hoteleria y Gastronomia.

Que, al haberse cumplido con los requisitos exigidos por el Reglamento Interno de Trabajo de

Investigacion Conducente a Grados y Titulos plasmado en la Resolucion N° 0294-2023-UANCV-
CU-R.

Que, el Comité de Investigacién emitié su opinién favorable a la Propuesta de Investigacion.

Que, el Director de la Unidad de Investigacién de la Facultad de Ciencias Administrativas,
Escuela Profesional de Administracién en Turismo, Hoteleria y Gastronomia, corrobord la
propuesta del ASESOR Dra. YENNY ROSARIO ACERO APAZA, quien debe ser acreditado y facultado

para orientar y ayudar al asesorado en el proceso de elaboracion del trabajo de investigacion
(Tesis).

Estando, la opinidn favorable del comité de Investigacion, en concordancia con el
Reglamento Interno de Trabajo de Investigacidn Conducente a Grados y Titulos Resolucién Ne
0294-2023-UANCV-CU-R, de conformidad a lo que establece la Ley Universitaria N° 30220, Ley
de Creacion de la UANCV N° 23738 y Modificatoria N° 24661 y el Estatuto de la UANCV, que
confiere facultades a la Unidad de Investigacién de la Facultad de Ciencias Administrativas.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO.- APROBAR Y __AUTORIZAR LA__EJECUCION_DE_LA _PROPUESIA DE
INVESTIGACION, ftitulado: TURISMO GASTRONOMICO Y DESARROLLO ECONOMICO EN EL
DISTRITO DE CHUCUITO, 2025; correspondiente a la Linea de Investigacion ANTROPOLOGIA
CULTURAL (5101-UNESCO) presentado por el (la) Bach. KATY MILAGROS CHARCA PARILLO, en
virtud de los considerandos expuestos.

ARTiCULO SEGUNDO.- RECONOCER, como ASESOR a la Dra. YENNY ROSARIO ACERO APAZA.
ARTICULO TERCERO.- DISPONER que la facultad, secretarias académicas y administrativas,
quedan encargados del cumplimiento de la presente Resolucion.

Registrese, Comuniquese y Archivese.

- Interesado (1)
- Archivo FCA (1)
- RPC/
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» Bibliografia
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Fuentes principales
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16% & Trabajos entregados (trabajos del estudiante)

Marcas de integridad

N.° de alertas de integridad para revision
Los algoritmos de nuestro sistema analizan un documento en profundidad para
buscar inconsistencias que permitirian distinguirlo de una entrega normal. Si
advertimos algo extrafio, lo marcamos como una alerta para que pueda revisarlo.

Una marca de alerta no es necesariamente un indicador de problemas. Sin embargo,
recomendamos que preste atencion y la revise.
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B\ (e TIGACION ;
& \*y
Titulo de la tesis 4
TURISMO GASTRONOMICO Y DESARROLLO ECONOMICO EN
EL DISTRITO DE CHUCUITO, 2025

Datos de autor
Nombres y apellidos KATY MILAGROS CHARCA PARILLO
Tipo de documento de identidad DNI
Numero de documento de identidad | 76243234
URL de ORCID https://orcid.org/0009-0006-1288-2663
Datos de asesor
Nombres y apellidos YENNY ROSARIO ACERO APAZA
Tipo de documento de identidad DNI
Numero de documento de identidad | 01324434
URL de ORCID https://orcid.org/0000-0002-9783-7733
Datos del jurado

Presidente del jurado
Nombres y apellidos LEOPOLDO WENCESLAO CONDORI CARI
Tipo de documento DNI
Numero de documento de identidad | 02389341

Miembro del jurado 1
Nombres y apellidos PERCY GONZALO PUMA PUMA
Tipo de documento DNI
Numero de documento de identidad | 02374215

Miembro del jurado 2
Nombres y apellidos ENRIQUE GENARO APAZA CHIRINOS
Tipo de documento DNI
Numero de documento de identidad | 02413103
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Datos de investigacién

ANTROPOLOGIA CULTURAL (5101-

Linea de investigacion UNESCO)

Grupo de investigacion No aplica

: & Sin financiamiento
Agencia de financiamiento

Ubicacion

Pais: Peru
Departamento: Puno
Provincia: Puno
Distrito: chucuito

Coordenadas
Longitud: -15.9012985" S
Latitud: -69.8984875 " W

URL maps
https://maps.app.goo.gl/sHbNJ9SV7FLZzadd9

Ubicacion geografica de la
investigacion

Afio o rango de afios en que se

N T Junio 2025 — julio 2025
realizé la investigacion

ST Administracion y Negocios
URL de disciplinas OCDE e
https://concytec-pe.github jo/Pery- https://purl.org/pe-repo/ocde/ford#5.02.04

CRIS/vocabularios/ocde ford.html
- Libreria

Administracién publica
https://purl.org/pe-repo/ocde/ford#5.06.02

UNIVERSIDAD ANDINA
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DECLARACION DE AUTENTICIDAD Y RESPONSABILIDAD

Yo KATY MILAGROS CHARCA PARILLO . identificado con DNI
Nro. 76243234 en mi condicion de egresado de:

(X Escuela Profesional
[ Programa de Segunda Especialidad,
[J Programa de Maestria o Doctorado

ADMINISTRACION EN TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

informo que he elaborado el/la X Tesis o (1 Trabajo de Investigacién, (1 Trabajo Académico
denominada:

TURISMO GASTRONOMICO Y DESARROLLO ECONOMICO EN EL DISTRITO DE CHUCUITO, 2025

Asesorado por: Dra. YENNY ROSARIO ACERO APAZA

Es un tema original.

Declaro que el presente trabajo de tesis es elaborado por mi persona y no existe plagio/copia de ninguna
naturaleza, en especial de otro documento de investigacion (tesis, revista, texto, congreso, o similar)
presentado por persona natural o juridica alguna ante instituciones académicas, profesionales, de
investigacion o similares, en el pais o en el extranjero.

Dejo constancia que las citas de otros autores han sido debidamente identificadas en el trabajo de
investigacion, por lo que no asumiré como suyas las opiniones vertidas por terceros, ya sea de fuentes
encontradas en medios escritos, digitales o Internet.

Asimismo, ratifico que soy plenamente consciente de todo el contenido de la tesis y asumo la
responsabilidad de cualquier error u omision en el documento, asi como de las connotaciones éticas y legales
involucradas.

El incumplimiento de lo declarado da lugar a responsabilidad del declarante, en consecuencia; a través del
presente documento asumo frente a terceros, la Universidad Andina Néstor Céceres Veldsquez y/o la
Administracién Pablica toda responsabilidad que pueda derivarse por el trabajo final presentado. Lo sefialado
incluye responsabilidad pecuniaria incluido el pago de multas u otros por los dafios y perjuicios que se
ocasionen.

iiacca 29 de Ocdubre ge) 2025

Firma del Asesdr Firma del Estudiante Huella
(obligatoria) (obligatoria)
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Figura 1. Diagrama de dispersion entre el turismo gastrondmico y el desarrollo econémico
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RESUMEN

Este estudio titulado "Turismo gastronémico y desarrollo econémico en el distrito
de Chucuito, 2025", tuvo como objetivo general determinar la relacién entre el turismo
gastronémico y el desarrollo econémico en dicha localidad. Se utilizé una metodologia
de enfoque cuantitativo, el muestreo fue de 191 personas seleccionadas del total de 6,807
habitantes del distrito. El instrumento empleado fue un cuestionario estructurado, cuya
confiabilidad fue validada mediante el coeficiente Alfa de Cronbach, alcanzando un valor
de 0,770, lo que indicé una consistencia interna del instrumento aceptable. En cuanto a
los resultados estadisticos, se obtuvo un coeficiente de correlacion de Rho de Spearman
de 0,598 y un nivel de significancia de 0,000, lo que confirmd una correlacion positiva
moderada entre las variables estudiadas. Este resultado indica que el turismo basado en
la gastronomia tiene una influencia en la economia local, impulsando actividades como
el comercio y la produccion alimentaria. Concluyéndose que el turismo gastronémico se

relaciona significativamente con el desarrollo econémico en el distrito de Chucuito, 2025.

Palabras clave: Turismo gastronémico, desarrollo econémico
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ABSTRACT

This study, titled “Gastronomic Tourism and Economic Development in the
District of Chucuito, 2025,” had the general objective of determining the relationship
between gastronomic tourism and economic development in that locality. A quantitative
research approach was used, with a sample of 191 individuals selected from a total
population of 6,807 inhabitants in the district. The instrument employed was a structured
questionnaire, whose reliability was validated through Cronbach’s Alpha coefficient,
reaching a value of 0.770, which indicated acceptable internal consistency. Regarding the
statistical results, a Spearman’s rho correlation coefficient of 0.598 was obtained with a
significance level of 0.000, confirming a moderate positive correlation between the
studied variables. This result suggests that tourism based on gastronomy influences the
local economy by boosting activities such as commerce and food production. Therefore,
it was concluded that gastronomic tourism is significantly related to economic

development in the district of Chucuito, 2025.

Keywords: Gastronomic tourism, economic development
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INTRODUCCION

La riqueza cultural de un pueblo muchas veces se revela en lo méas cotidiano, en
aquello que se come, en como se prepara y en los relatos que acompafian cada plato. En
ese sentido, la gastronomia no es solo una préactica alimentaria, sino un lenguaje profundo
que narra la historia, los valores y la identidad de una comunidad. El distrito de Chucuito,
ubicado en la region altiplanica de Puno, es un claro ejemplo de ello, sus productos
alimentarios y nativos como la quinua, la cafihua y la papa nativa, junto con las
tradiciones culinarias heredadas por generaciones, conforman un patrimonio
gastronomico valioso que, hasta ahora, ha sido poco explorado como recurso para el
desarrollo local.

En los Gltimos afios, el turismo gastronémico se ha convertido protagonista y una
alternativa relevante capaz de dinamizar las economias locales, generando empleo,
impulsando el emprendimiento y fortaleciendo y sobre todo revalorizar la identidad
cultural. Sin embargo, a pesar de que el Pert ha logrado posicionarse como uno de los
destinos culinarios mas atractivos a nivel mundial, esta realidad ain no se traduce de
manera equitativa en todas sus regiones. Ciudades como Lima, Cusco, Arequipa, Trujillo,
etc., han capitalizado este fendmeno, muchos distritos con un potencial similar
permanecen al margen de estas oportunidades, como es el caso de Chucuito.

Este estudio se organizd en seis capitulos. El primero plante6 el problema de
investigacion; el segundo, los objetivos. El capitulo 111 desarroll6 el marco tedrico con
antecedentes y conceptos clave. El capitulo 1V presentd las hipétesis y la tabla de
operacionalizacion. EIl capitulo V describi6 el enfoque metodoldgico, y el capitulo VI

expuso los resultados junto con su discusion. La tesis finaliza con conclusiones,
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recomendaciones, referencias y anexos, integrando teoria, analisis y experiencia de

campo en un proceso reflexivo y riguroso.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del problema

En América Latina, el turismo gastrondmico ha emergido como una estrategia
clave para dinamizar las economias locales y proyectar la identidad cultural de los pueblos
hacia el mundo. Paises como México, Pert y Colombia han logrado posicionar su cocina
como un elemento distintivo de sus propuestas turisticas, contribuyendo a la
diversificacién de sus economias regionales. Sin embargo, a pesar del potencial
demostrado, muchos destinos ain no han sabido integrar de forma eficaz su riqueza
culinaria con estrategias sostenibles de desarrollo econémico. Esto evidencia una brecha
entre el valor cultural de la gastronomia y su aprovechamiento como motor de
crecimiento, especialmente en zonas rurales o0 menos desarrolladas, donde los recursos
existen pero no se articulan adecuadamente con el mercado turistico (Pisarski et al.,

2024).

En el caso de Peru, la gastronomia ha alcanzado un reconocimiento internacional
que ha impulsado el crecimiento del turismo gastronémico, convirtiéndose en uno de los
pilares de su identidad nacional y de su atractivo turistico. No obstante, este auge no se
distribuye de forma equitativa en todas las regiones. Mientras Lima y algunos destinos

consolidados como Arequipa o Cusco han capitalizado esta tendencia, otras zonas con un
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gran patrimonio culinario ain no logran posicionarse en el mercado turistico. Esta
desigualdad limita las posibilidades de desarrollo econémico regional, ya que muchas
comunidades rurales siguen dependiendo de actividades tradicionales de bajo
rendimiento, desaprovechando el potencial econdmico de su tradicion alimentaria y

saberes ancestrales (Paredes, 2019).

El distrito de Chucuito, ubicado en la regién Puno, posee una riqueza
gastrondmica ligada a productos alimentarios nativos del altiplano como la quinua, la
cafiihua, la papa y diversas preparaciones tradicionales que reflejan la identidad cultural
de sus comunidades. A pesar de ello, la oferta gastronémica local ain no se encuentra
adecuadamente articulada a una propuesta turistica estructurada que permita generar
oportunidades econdmicas sostenibles. No se ha logrado establecer una estrategia que
promueva el turismo gastronomico como eje de desarrollo, lo cual limita el dinamismo
comercial y restringe la generacion de empleo local. Esta situacion plantea la necesidad
urgente de estudiar como la puesta en valor de la gastronomia podria contribuir al
desarrollo econdémico del distrito, transformando una tradicion viva en una oportunidad

concreta de progreso.
1.2.  Delimitacion de la investigacion
1.2.1. Delimitacion espacial

La presente investigacion se llevo a cabo en el distrito de Chucuito,
ubicado en laregion altiplanica de Puno, al sur del Perd. Este territorio, reconocido
por su tradicion cultural y riqueza gastronémica, fue elegido por su notable
potencial para articular la oferta culinaria con propuestas de desarrollo econémico

local.
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1.2.2. Delimitacion social

El estudio estuvo dirigido a los habitantes del distrito de Chucuito,
considerando tanto a emprendedores vinculados al rubro gastronémico como a
ciudadanos que, desde sus experiencias cotidianas, aportaron una vision concreta

sobre el impacto del turismo en su entorno.
1.2.3. Delimitacion temporal

La investigacion se desarroll6 dentro del periodo comprendido entre el 14
de junio al 14 de julio del presente afio. Este intervalo fue clave para la recoleccion
de datos empiricos, ya que coincidié con una etapa activa del calendario local, en
la cual se realizaron eventos culturales y festividades que incentivaron el consumo

de productos tradicionales.
1.3.  Formulacién del problema
1.3.1. Problema general

¢Cudl es la relacion entre el turismo gastronémico y el desarrollo

econdmico en el distrito de Chucuito, 2025?
1.3.2. Problemas especificos

e ;Cual es la relacién entre el patrimonio gastronémico y el desarrollo
econdmico en el distrito de Chucuito, 2025?

e ;Cual es la relacion entre la diversidad gastronomica y el desarrollo
econdmico en el distrito de Chucuito, 2025?

e (Cuél es la relacion entre el marketing gastronémico y el desarrollo

econdmico en el distrito de Chucuito, 2025?
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1.4.  Justificacion del estudio

Justificacion tedrica:

La gastronomia, ademas de satisfacer una necesidad béasica, representa una
expresion cultural profundamente arraigada en las comunidades, en especial en contextos
rurales como el de Chucuito. Diversos estudios coinciden en que el turismo gastronémico
no solo promueve el intercambio cultural, sino que también puede funcionar como un eje
estructurante del desarrollo local. Sin embargo, este potencial ain no se ha explorado de
manera suficiente en muchos distritos del altiplano peruano, donde abundan productos
autoctonos y saberes ancestrales que podrian convertirse en motores de crecimiento
econémico.

Justificacion préctica:

Este estudio busca aportar informacion valiosa que permita entender cémo la
promocion y valorizacion de la gastronomia local podria beneficiar directamente a los
pobladores de Chucuito, tanto en términos de ingresos como de oportunidades laborales.
Al identificar posibles vinculos entre el turismo gastronémico y el desarrollo econémico,
los resultados podréan servir como referencia para autoridades locales, emprendedores y
organizaciones interesadas en fomentar un modelo de crecimiento inclusivo, sostenible y
basado en recursos culturales propios.

Justificacion metodologica:

La presente investigacion se desarroll6 bajo un enfoque cuantitativo, dado que se
necesitd recolectar y analizar informacion expresada en términos numericos,
especialmente vinculada a la percepcion de los pobladores sobre el turismo gastronémico
y su relacion con el desarrollo econémico en el distrito de Chucuito. Para ello, se aplicd
un cuestionario estructurado con escala tipo Likert, organizado cuidadosamente en

dimensiones e indicadores previamente definidos.
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CAPITULO II

OBJETIVOS

2.1. Objetivo general

Determinar la relacion entre el turismo gastrondmico y el desarrollo econémico

en el distrito de Chucuito, 2025.
2.2.  Objetivos especificos

o Identificar la relacion entre el patrimonio gastronémico y el desarrollo econémico en
el distrito de Chucuito, 2025.

e Analizar la relacion entre la diversidad gastronémica y el desarrollo econémico en el
distrito de Chucuito, 2025.

o Identificar la relacion entre el marketing gastrondmico y el desarrollo econdémico en

el distrito de Chucuito, 2025.
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CAPITULO III

MARCO TEORICO REFERENCIAL

3.1.  Antecedentes de la investigacion
3.1.1. A nivel internacional

Briones et al. (2020) en su articulo “Estudio del turismo cultural y
gastronomico para el desarrollo comunitario del canton Quevedo y zona de
influencia”. El objetivo principal de esta investigacion fue analizar como el
turismo cultural y gastrondmico incide en el desarrollo comunitario del canton
Quevedo y su zona de influencia. Para ello, se aplicéd un enfoque descriptivo y
cuantitativo, utilizando encuestas a 217 personas seleccionadas mediante
muestreo probabilistico, complementadas con observacion directa en campo. Los
resultados revelan que el 97 % de los encuestados considera que el impulso
turistico es clave para el desarrollo comunitario, mientras que un 98 % opina que
estas actividades son fundamentales para preservar las tradiciones locales. Se
concluyd que es esencial fomentar el turismo mediante estrategias integrales que
incluyan la promocidn digital, el fortalecimiento de las capacidades locales y la

articulacién con proyectos sociales.
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Norma 'y Lopez, (2022) en su articulo “Analisis de la propuesta culinaria
de la provincia del Guayas y su influencia en el desarrollo del turismo
gastrondmico Ecuatoriano. Caso de estudio: 2021-2022”. Este estudio tuvo como
objetivo general analizar la propuesta culinaria de la provincia del Guayas y su
influencia en el desarrollo del turismo gastronémico Ecuatoriano. La
investigacion fue de tipo cuantitativo con disefio de campo, aplicando encuestas a
384 personas. Entre los resultados mas relevantes, se destaca que el 95.57 % de
los encuestados considerd que la diversidad culinaria es clave para el desarrollo
turistico; ademas, el 94 % senald que impacta principalmente en el ambito
econémico. La investigacion concluye que, si bien las entidades publicas y
privadas han promovido ferias y eventos culinarios, aun falta consolidar un

inventario gastrondmico organizado y mejorar las estrategias de promocion.

Véasquez et al. (2025) en su investigacion “El turismo gastronémico como
estrategia para el desarrollo sostenible”. Este estudio tuvo como propdsito
proponer al turismo gastrondmico como una via estratégica para promover el
desarrollo sostenible en diversos destinos turisticos. La investigacion adoptd un
enfoque cualitativo con caracter descriptivo, utilizando el analisis documental
como método principal, lo que permitié recopilar y sintetizar informacion
relevante desde fuentes bibliogréficas. Aunque no se recurrié a datos estadisticos
convencionales, el andlisis destacd que las practicas sostenibles asociadas al
turismo gastrondmico como la valorizacion de la identidad culinaria, la promocion
de productos locales y la generacion de empleo constituyen pilares fundamentales
para lograr una armonia entre desarrollo econdémico, proteccion ambiental y

preservacion cultural.
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Morales y Fusté (2021) en su investigacion “Turismo gastronomico
sostenible para la preservacion del patrimonio culinario: las rutas del vino en
Girona (Catalunya, Espafia) y Querétaro (México)”. Este estudio tuvo como
finalidad comparar como el turismo gastronémico sostenible, particularmente
mediante las rutas del vino, contribuye a preservar el patrimonio culinario. Se
empled una metodologia cualitativa de tipo comparativo, con entrevistas a diez
actores clave del sector vitivinicola. Los hallazgos muestran que, pese a sus
diferencias estructurales y niveles de consolidacion, ambos territorios valoran el
vino como parte de su identidad cultural. En conclusion, el turismo gastronémico,
cuando se alinea con criterios de sostenibilidad y participacion comunitaria, puede
ser un motor para el desarrollo regional y la conservacion de saberes y tradiciones

locales.

Jarrin (2025) en su tesis “Turismo gastrondmico y desarrollo comunitario
en la parroquia San Juan, cantén Riobamba, provincia de Chimborazo”. El
objetivo de este estudio fue disefiar una propuesta de turismo gastronémico que
contribuya al desarrollo comunitario en la parroquia San Juan. Se aplicd un
enfoque cuantitativo, se encuestd6 a 30 turistas y 27 habitantes, la prueba
estadistica Rho de Spearman arrojo un coeficiente de 0.701, lo cual indica una
correlacion positiva considerable. En sintesis, se concluye que existe una relacion
significativa entre ambas variables, lo que demuestra que fortalecer la oferta
gastrondmica local puede convertirse en una via efectiva para dinamizar la

economia y mejorar la calidad de vida en la comunidad

Tapia et al. (2021) en su articulo “Crecimiento de los Emprendimientos de

alimentos y bebidas sector turistico gastronémico y econémico periodo 2016-

OFICINA DE INVESTIGACION http://repositorio.uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacién del autor




ﬁe% VICERRECTORADO DE

“OFICINA DE INVL3TIGACION™

TESIS UANCV A2} | INVESTIGACION
<X

2020, cantén Riobamba”. El objetivo principal de esta investigacion fue analizar
el crecimiento de los emprendimientos de alimentos y bebidas en el sector turistico
y economico del canton Riobamba. Se aplico una metodologia cualitativa, de tipo
descriptivo y disefio no experimental, utilizando analisis bibliografico. La muestra
estuvo conformada por 59 establecimientos. Los resultados revelan que Riobamba
concentro el 87.88 % de los negocios del rubro en la provincia de Chimborazo,
siendo los restaurantes los mas predominantes (62.41 %). En conclusion, el sector

mostrd un crecimiento sostenido durante los afios analizados.
3.1.2. A nivel nacional

Aucca (2020) en su estudio “Turismo gastronémico como alternativa para
la diversificacion de la oferta turistica del distrito de Chinchero-Cusco, 2020”. La
investigacion tuvo como propdsito principal describir el turismo gastronémico en
el distrito de Chinchero, Cusco, durante el afio 2020. Para ello, se adopt6é un
enfoque cuantitativo de tipo descriptivo, con disefio no experimental y aplicacion
de encuestas a 15 propietarios de restaurantes locales, utilizando un cuestionario
validado con un Alfa de Cronbach de 0.834. Los resultados muestran que el
66.7 % de los encuestados considera que el turismo gastrondémico en Chinchero
es “bueno”, mientras que un 33.3 % lo califica como “regular”, reflejando una
percepcion positiva, pero con margenes de mejora. En conclusion, se identifico
que la gastronomia posee un potencial importante como recurso turistico, pero
requiere mayor promocion, articulacion institucional y estrategias de

fortalecimiento para posicionarse como una alternativa sélida.

Flores y Ramirez (2024) en su estudio “Sabores de Lima: Impacto del

Turismo Gastronémico en la Identidad Cultural y el Desarrollo Econémico
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Local”. Esta investigacion tuvo como finalidad analizar el impacto del turismo
gastrondmico en la identidad cultural y el desarrollo econémico local en Lima
Metropolitana. Se empled una metodologia de revision narrativa, basada en el
analisis critico de fuentes académicas recientes que abordaron experiencias
gastrondmicas, tradiciones locales y efectos econdmicos. Los resultados mas
relevantes muestran que cerca del 80 % de los turistas encuestados valoraron
positivamente su experiencia culinaria, destacando la autenticidad y riqueza
cultural. En conclusién, el turismo gastronomico ha fortalecido la identidad
cultural limefia y ha impulsado la economia local mediante la generacion de

empleo y la valorizacion de productos tradicionales.

Acostay Cornejo (2021) en su estudio “Plan estratégico de marketing para
fomentar el turismo gastrondémico a través del biohuerto en el restaurante El
Rocoto en la ciudad de Lima”. La presente investigacion tuvo como finalidad
proponer un plan estratégico de marketing que promueva el turismo gastronémico
mediante el uso de un biohuerto en el restaurante El Rocoto. Se utiliz6 una
metodologia de enfoque mixto, con un disefio no experimental. La muestra estuvo
conformada por 69 personas. En los resultados, se identifico una aceptacion
significativa hacia la propuesta del biohuerto como atractivo turistico. En
conclusidn, se evidencid que una estrategia de marketing basada en el biohuerto
puede fortalecer la identidad culinaria del restaurante, atraer a un publico
interesado en experiencias sostenibles y contribuir al posicionamiento

competitivo en el sector gastrondémico limefio.

Santana (2023) en su tesis “Inversion publica y turismo gastrondmico en

la provincia de Huaral: 2007-2022”. La presente investigacion tuvo como
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proposito determinar la relacion entre la inversion publica y el turismo
gastrondmico en la provincia de Huaral. Se emple6 un enfoque cuantitativo, con
disefio no experimental y analisis de datos de panel, aplicando encuestas a una
muestra de 108 personas vinculadas al sector gastronémico local. La regresion
estadistica arroj6 un coeficiente de determinacion R? = 0.469, indicando una
relacibn moderada entre ambas variables. En conclusién, se establece que la
inversion publica tiene una influencia relevante, aunque no determinante, sobre el
turismo gastrondmico, y que persiste una percepcion de indiferencia ciudadana

frente a los esfuerzos institucionales de promocion en este &mbito.

Llactahuaman (2022) en su tesis “Importancia del emprendimiento
vinculado al turismo gastrondmico”. Esta monografia tuvo como objetivo
principal resaltar la importancia del emprendimiento en el fortalecimiento del
turismo gastrondmico en el Perd. Se aplicd un enfoque cualitativo de tipo
descriptivo, basado en revisién documental y andlisis tedrico. Aunque no se
trabajo con una muestra numérica ni se aplicaron instrumentos estadisticos, se
recopilaron evidencias de casos, enfoques pedagdgicos y experiencias aplicadas
en educacion superior. La conclusion central sostiene que impulsar
emprendimientos gastrondmicos desde la formacion académica puede generar
oportunidades econdmicas sostenibles, rescatar el patrimonio cultural y dinamizar
el turismo mediante propuestas innovadoras y saludables que respondan a las

exigencias del consumidor actual.

Mufioz (2022) en su investigacion “El turismo gastronémico como
propuesta para fortalecer la oferta turistica de la provincia de Pisco, departamento

de Ica — 2022”. Este trabajo tuvo como objetivo analizar como el turismo
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gastrondmico puede fortalecer la oferta turistica en la provincia de Pisco. Se
desarroll6 bajo un enfoque cuantitativo, aplicando encuestas a una muestra de 381
personas, obtenida mediante muestreo aleatorio simple, los resultados estadisticos
muestran que el 55 % de los encuestados considera que la gastronomia si impulsa
el turismo, aunque requiere ciertos ajustes, y un 25 % afirma que lo hace
directamente. Se concluye que existe un alto potencial en la gastronomia local
COMO recurso turistico, pero se necesita una estrategia méas articulada para integrar

la propuesta culinaria con la promocion y desarrollo turistico del territorio
3.1.3. Anivel local o regional

Conto (2024) en su tesis “Turismo gastrondmico y desarrollo econémico
sostenible para el Distrito de Ayaviri, 2023”. Esta investigaciéon tuvo como
proposito determinar la relacion entre el turismo gastrondmico y el desarrollo
econdmico sostenible en el distrito de Ayaviri durante el afio 2023. Se adopt6 un
enfoque cuantitativo, con disefio no experimental, se emplearon encuestas a una
muestra de 371 personas, el coeficiente de correlacion Rho de Spearman fue de
0.524, lo que indica una relacion positiva moderada. Como conclusion, se
establece que el turismo gastronomico influye significativamente en la
sostenibilidad econémica de Ayaviri, destacando la necesidad de diversificar la
oferta culinaria local y fortalecer la identidad cultural como medio para dinamizar

la economia del distrito.

Ulloa (2024) en su investigacion “Turismo rural comunitario y el
desarrollo econémico de la Isla Luquina Chico del Distrito de Chucuito, Puno
2023”. Esta investigacion tuvo como proposito determinar la relacion entre el

turismo rural comunitario y el desarrollo econdémico en la Isla Luquina Chico del
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distrito de Chucuito. Se aplic6 un enfoque cuantitativo a una muestra de 97
habitantes, la prueba Tau-b de Kendall arrojo6 un coeficiente de 0.892, con un valor
de p de 0.000, revelo una correlacién positiva significativa. En conclusion, se
evidencid que una adecuada gestion del turismo comunitario, sustentada en
estrategias de promocion y sostenibilidad, contribuye de forma directa al

fortalecimiento econémico de la comunidad.

Mamani (2024) en su tesis “Turismo comunitario y el desarrollo
econdémico en los emprendimientos turisticos de Luquina Chico del Distrito de
Chucuito, 2024”. Esta investigacion tuvo como objetivo general determinar la
relacion entre el turismo comunitario y el desarrollo econémico en los
emprendimientos turisticos de Luquina Chico. El estudio se desarroll6 bajo un
enfoque cuantitativo, con disefio no experimental, tipo basico y nivel
correlacional. La muestra estuvo compuesta por 32 emprendedores turisticos
locales. Los resultados obtenidos mediante la prueba de Rho de Spearman
arrojaron un coeficiente de 0.780, con un valor de significancia de 0.000,
indicando una correlacién positiva considerable. Se concluy6 que el turismo
comunitario se relaciona directamente con el desarrollo econémico local,
destacando su potencial para generar empleo e ingresos sostenibles en la

comunidad.
3.2. Bases tedricas
Turismo gastronomico

El turismo gastronomico es una modalidad del turismo cultural que se centra en
la experiencia alimentaria como motivacion principal del desplazamiento. No se trata solo

de consumir alimentos, sino de vivir una experiencia que conecta sabores, técnicas
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culinarias, tradiciones e identidad de un territorio. Esta forma de turismo implica una
inmersion en las costumbres alimentarias locales, donde la cocina se convierte en un
vehiculo para conocer la historia, las practicas sociales y el entorno geografico de una
comunidad. Mas alla del acto de comer, el turista busca autenticidad, contacto con lo local

y, en muchos casos, una vivencia emocional a través del paladar (Vasquez et al., 2025).

De acuerdo Vasquez et al. (2025) los beneficios del turismo gastronémico para

los destinos turisticos son:
1. Impulsa la economia local:

Uno de los impactos mas visibles es el movimiento econémico que genera. Cada
plato servido, cada tour de degustacion, cada feria culinaria dinamiza no solo a los
restaurantes, sino también a los mercados de abasto, los agricultores locales, los
productores artesanales y hasta a quienes transportan los insumos. No es casual que donde
la cocina local se vuelve protagonista, el dinero empieza a circular con més fuerza y se

queda en la comunidad.
2. Genera empleo en diversos sectores:

Desde cocineros y meseros, hasta guias especializados en rutas gastronémicas o
personas que ofrecen talleres de cocina tradicional, la gastronomia abre un abanico de
oportunidades laborales. Incluso algunos puestos que antes eran informales o invisibles,
como el de la sefiora que cocina en casa y ofrece platos por encargo, adquieren valor y

reconocimiento cuando el turismo lo hace visible.
3. Estimula la produccién agricola, ganadera y artesanal:

La demanda de productos locales para preparar platos tipicos hace que se

revaloricen cultivos tradicionales, razas animales autoctonas o técnicas de conservacion
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ancestrales. Esto no solo preserva el conocimiento del campo, sino que también crea
nuevos mercados para los productores, quienes muchas veces no sabian que lo que

cultivan desde siempre podia ser un tesoro gastronémico.
4. Promueve la identidad cultural:

Cada comida cuenta una historia, muchas veces heredada, a veces reinventada,
pero siempre ligada a un territorio. Recuperar recetas olvidadas, cocinar como lo hacian
los abuelos o mostrar el proceso de elaboracién de un plato, es una forma poderosa de
afirmar quiénes somos y de donde venimos. El turismo, cuando se hace con respeto, puede

ayudar a visibilizar esa identidad y darle valor frente a otras culturas dominantes.
5. Fortalece el sentido de pertenencia y el orgullo local:

Ver que lo propio interesa a otros que turistas de fuera se emocionen con un plato
tipico, pregunten por sus ingredientes o quieran aprender a prepararlo genera una especie
de efecto espejo. La comunidad redescubre su riqueza gastronémica y se siente orgullosa
de compartirla. Este orgullo, ademas, suele ser contagioso: une generaciones y refuerza

el tejido social.
6. Fomenta el emprendimiento gastronémico:

Cuando se nota que la cocina local puede ser una oportunidad de negocio, muchas
personas se animan a emprender. Desde food trucks hasta pequefios restaurantes
familiares o propuestas mas creativas como cenas tematicas o menus de degustacion por
barrios, la gastronomia despierta ideas. A veces, los emprendedores no tienen mucha
experiencia, pero lo que les sobra es pasion y creatividad y eso es un buen punto de

partida.
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7. Diversifica la oferta turistica:

No todos los turistas buscan lo mismo. Algunos vienen por la historia, otros por
la naturaleza, pero hay un grupo creciente que viaja con el paladar como brajula. Para
ellos, comer no es un complemento, sino el motivo del viaje. Incorporar experiencias
gastrondmicas en la oferta turistica ayuda a atraer a estos perfiles y, ademas, combina

perfectamente con otros tipos de turismo como el cultural, el rural o el vivencial.

Ademas, Vasquez et al. (2025) menciona algunos desafios del turismo

gastrondmico en cuanto a su sostenibilidad:
1. Pérdida de autenticidad culinaria:

Uno de los riesgos mas evidentes es que, en el intento de “gustar al turista”,
algunos destinos terminen transformando su cocina hasta el punto de volverla
irreconocible. Se cambian ingredientes originales por otros méas baratos, se suavizan los
sabores para que no sean “demasiado fuertes”, o se crean platos que jamas existieron en
la tradicion local solo porque suenan exoticos. El problema no es adaptar porque toda
cultura evoluciona sino perder la esencia por completo, hasta convertir la comida en una

caricatura de lo que fue.
2. Sobreexplotacion de recursos locales:

Cuando ciertos ingredientes autdctonos se ponen de moda como una hierba, un
tipo de papa nativa o un pescado especifico, la demanda puede dispararse de forma
descontrolada. Lo que antes se recolectaba con calma para consumo local, ahora se extrae
en exceso, poniendo en riesgo su disponibilidad y el equilibrio de los ecosistemas. En
algunos casos, incluso se ha llegado a desplazar a las comunidades locales de sus propias

fuentes de alimento.
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3. Dependencia de productos importados:

Paraddjicamente, en algunos destinos turisticos donde se presume la “autenticidad
gastronémica”, buena parte de los insumos que se usan en los restaurantes son
importados. Esto sucede porque resulta mas barato o mas facil conseguirlos en masa, lo
que termina afectando al productor local. Ademas, esta practica rompe con la logica de
sostenibilidad, ya que se incrementa la huella de carbono del plato que se sirve, aunque

Ileve un nombre en quechua o aimara.
4. Aumento de residuos y contaminacion

Con la llegada de mas turistas y mas consumo, también aumenta la generacién de
residuos: plasticos, restos de comida, envases de un solo uso, entre otros. Si el destino no
estd preparado para manejar estos residuos y en muchos casos no lo esta, se crean focos
de contaminacion que afectan no solo al ambiente, sino también a la imagen del lugar. A
veces el turista llega buscando naturaleza y limpieza, y encuentra basureros improvisados

detras de un puesto de anticuchos o una cocina sin sistema de agua residual.
5. Desigualdad en la distribucion de beneficios:

Otro reto serio es que, aunque el turismo gastronémico puede generar mucho
dinero, ese dinero no siempre llega a quienes realmente cocinan, siembran o crian lo que
el turista viene a probar. En muchos casos, los beneficios se concentran en empresas
intermediarias o en capitales externos que invierten en grandes restaurantes y dejan fuera
a las cocineras tradicionales o a los agricultores locales. Asi, se reproduce una injusticia:

quienes sostienen la tradicion quedan relegados a lo marginal.
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6. Escasa capacitacion del personal local:

El crecimiento repentino del turismo gastronémico suele dejar al personal local
sin tiempo para capacitarse adecuadamente. Muchos jovenes terminan trabajando como
mozos, ayudantes o cocineros sin formacion formal, lo que puede limitar su desarrollo
profesional. Ademas, esto afecta la calidad del servicio, lo cual a mediano plazo impacta
en la experiencia del visitante. Y no es culpa de ellos: simplemente no se penso en formar

capacidades antes de atraer grandes flujos turisticos.
7. Falta de infraestructura adecuada:

Desde caminos en mal estado hasta falta de agua potable o electricidad constante
en zonas rurales, muchos destinos que podrian destacar por su gastronomia simplemente
no cuentan con lo minimo para recibir visitantes con garantias. Esto genera tension entre
el desarrollo del turismo y las condiciones reales del territorio, y en algunos casos lleva a

soluciones improvisadas que agravan los problemas a futuro.

Por ultimo y no menos importante, Vasquez et al. (2025) sostiene que algunas

practicas sostenibles asociadas al turismo gastronémico comprenden:
1. Uso de ingredientes locales y de temporada:

Una de las formas més directas de practicar la sostenibilidad en la cocina turistica
es elegir productos que crecen o se producen cerca, y que estan en su momento natural
de cosecha. Esto no solo reduce la huella de carbono al evitar largos traslados, sino que
también respeta los ciclos agricolas del lugar. A veces, por desconocimiento o por presion
del mercado, se insiste en ofrecer platos con ingredientes foraneos o fuera de temporada,

lo cual encarece la experiencia y debilita el vinculo con el territorio.
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2. Apoyo a productores y agricultores locales:

Detras de cada insumo gastrondmico hay personas que trabajan la tierra, cuidan
animales o transforman materias primas con saberes heredados. Una practica sostenible
es establecer relaciones comerciales justas y directas con estos actores, sin que el precio
final solo beneficie al intermediario. Claro, no siempre es facil articular esta cadena: a
veces los productores no tienen acceso a certificaciones, a veces los restaurantes no saben

cdémo comprarlos en volumen, y otras veces simplemente no hay un canal que los una.
3. Reduccidn del uso de pléasticos y envases desechables:

El turismo, por su propia naturaleza, tiende a generar residuos. En el caso del
gastronémico, el uso de envases de un solo uso, botellas, cubiertos plasticos y envoltorios
innecesarios puede crecer sin control si no se establecen politicas claras. Adoptar
alternativas como utensilios reutilizables, empaques biodegradables o incluso incentivar

el consumo en sitio (en vez de “para llevar”) ayuda a reducir este impacto.
4. Gestion responsable de residuos orgénicos e inorganicos:

Una cocina que genera desperdicio sin control no solo es insostenible, sino
también incoherente con la idea de una gastronomia consciente. Separar residuos,
compostar los restos organicos, evitar el desperdicio de alimentos y reciclar lo que sea
posible son pasos basicos, pero muchas veces olvidados. En algunos casos, pequefios
restaurantes rurales han logrado cerrar circulos virtuosos: lo que sobra alimenta animales,

se convierte en abono o se transforma en nuevos productos.
5. Promocion de recetas tradicionales y saberes ancestrales:

La sostenibilidad no es solo ecoldgica, también es cultural. Rescatar recetas que

vienen de generaciones anteriores, usar técnicas culinarias casi olvidadas o valorar
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ingredientes que alguna vez fueron despreciados, es una forma de cuidar la memoria del
lugar. Esto requiere humildad, paciencia y una apertura del turista para aceptar que no
todo tiene que verse “bonito” ni tener nombres rebuscados. A veces, el plato mas valioso
es aquel que huele a infancia, que se cocina lento, y que casi se pierde por querer imitar

modas extranjeras.
6. Fomento del consumo responsable entre los turistas:

Finalmente, ninguna préctica sostenible tiene sentido si el visitante no es parte
activa. Informar al turista, sensibilizarlo sobre el origen de los ingredientes, la
importancia del producto local o la razén por la cual un plato no se sirve fuera de
temporada, genera una experiencia mas profunda y respetuosa, no todos los visitantes
llegan con esta mentalidad algunos quieren solo “llenarse” o “probar todo”, pero
ofrecerles la posibilidad de elegir con conciencia es una forma de educar desde el placer,
sin imposiciones, y con la esperanza de que se lleven no solo un buen sabor de boca, sino

también una nueva forma de mirar el mundo.
Patrimonio gastronémico

El patrimonio gastronémico engloba el conjunto de practicas culinarias,
conocimientos, recetas, ingredientes autoctonos y formas de preparacion que han sido
transmitidas a lo largo del tiempo en una comunidad. Este patrimonio tiene un valor
intangible, pues no solo representa el saber culinario, sino también una parte esencial de
la identidad colectiva. Reconocer la gastronomia como parte del patrimonio cultural
permite valorarla no solo por su funcion nutritiva, sino también como un legado histérico
que fortalece el sentido de pertenencia y puede convertirse en un atractivo para visitantes

que buscan experiencias Unicas y enraizadas en lo auténtico (Quezada et al., 2022).
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De acuerdo con Quezada et al. (2022) las actividades para el fomento y

fortalecimiento del patrimonio gastrondmico comprenden:
1. Ferias y festivales gastrondmicos locales:

Organizar ferias gastrondmicas es quizas una de las formas mas efectivas (y
sinceras) de celebrar lo propio. Estos espacios permiten que cocineros locales, amas de
casa, emprendedores y hasta jovenes aprendices muestren sus saberes y sabores al
publico. Lo importante aqui no es solo el plato en si, sino la historia que lo acompafia, el

rostro detras de la receta, el orgullo de servir algo que viene de generaciones atras.
2. Talleres de cocina tradicional para la comunidad:

Los talleres son una oportunidad no solo de aprender a cocinar, sino de reconectar
con las raices. Cuando una abuela ensefia a preparar una sopa tipica a un grupo de nifios,
no esta ensefiando solo una receta: estd compartiendo una forma de entender el mundo.
Estos espacios permiten que saberes antes considerados “de la casa” se valoren como
patrimonio, y que no se pierdan frente al avance acelerado de la comida répida o las
tendencias globalizadas. No siempre se cuenta con chefs profesionales ni grandes
equipos, pero basta una cocina, ingredientes basicos y alguien dispuesto a ensefiar y a

escuchar para que el conocimiento fluya.
3. Concursos de platos tipicos y recetas ancestrales:

Aunque parezca algo sencillo, organizar un concurso de cocina tradicional puede
generar un fuerte impacto comunitario. Incentiva la creatividad, promueve la
investigacion de recetas olvidadas y da visibilidad a cocineros que normalmente no
aparecen en medios ni redes sociales. Eso si, es importante que el criterio de evaluacién
no se limite solo al sabor, sino que incluya el respeto por los ingredientes locales, la

historia detras del plato y su preparacién auténtica. Y aunque a veces surgen discusiones
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por los resultados o se repiten recetas ganadoras, lo esencial es que la gente hable de su

comida con orgullo.
4. Rutas o circuitos turisticos gastronémicos:

El disefio de rutas gastrondmicas permite conectar diversos puntos de interés
culinario dentro de un territorio: mercados, restaurantes tradicionales, biohuertos, talleres
de productos locales o casas donde se cocine a la antigua. Es una forma de descentralizar
el turismo, llevarlo mas alla del centro histérico o los restaurantes reconocidos, y mostrar
la riqueza que existe en cada esquina. Estas rutas no siempre tienen que ser sofisticadas.
A veces basta con una guia sencilla, una familia que abra su cocina o un guia local que

sepa contar bien la historia de un aji o de un pan cocido en horno de barro.
5. Publicacion de recetarios con platos regionales:

Recopilar recetas tradicionales en un formato accesible es una forma poderosa de
salvaguarda. Ya sea en forma de libro, folleto, blog comunitario o incluso fichas
ilustradas, los recetarios no solo conservan las instrucciones, sino también las historias
familiares, los consejos de la abuela, los errores comunes y los ingredientes que se buscan
solo en ciertas épocas del afio. Eso si, publicar no siempre es facil: muchas veces no hay
presupuesto, o el proceso de sistematizacion toma mas tiempo del previsto. Pero cada

receta escrita es una victoria contra el olvido.
6. Documentacién audiovisual de précticas culinarias:

Hoy en dia, grabar un video o tomar fotos de una preparacion no es complicado
técnicamente, pero hacerlo bien con respeto, profundidad y contexto sigue siendo un
desafio. Documentar visualmente como se prepara una chicha artesanal, cémo se curte
una olla de barro o como se recolecta un ingrediente silvestre permite transmitir

conocimientos que muchas veces no se pueden explicar solo con palabras. Ademas, este
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tipo de material puede llegar a nuevas generaciones de forma més atractiva, e incluso

viralizar tradiciones que antes solo se compartian en circulos reducidos.

Quezada et al. (2022) revela que las dimensiones del patrimonio gastronémico

comprenden:
1. Dimension material:

El componente material del patrimonio gastronémico se refiere a los elementos
tangibles que permiten la existencia y reproduccién de una cultura culinaria en
determinado territorio. Esto incluye las materias primas que la naturaleza local ofrece
como tubérculos, granos, hierbas y carnes, pero también el entorno mismo donde crecen
0 se obtienen, como la tierra de cultivo o los pastizales comunales. Asimismo, forman
parte esencial los utensilios tradicionales, las herramientas de cocina que muchas veces
son artesanales y heredadas y los productos transformados o manufacturados que resultan

del trabajo colectivo, como quesos, panes, harinas o bebidas fermentadas.
2. Dimension organizativa:

Esta dimension se relaciona con las formas de organizacion social que rodean la
practica culinaria, y que le dan vida dentro de un tejido comunitario. Las fiestas
patronales, las ferias, los rituales de siembra y cosecha, los trabajos colectivos como las
mingas o aynis, e incluso las cocinas comunales o familiares donde se preparan los
alimentos, constituyen espacios donde la gastronomia se comparte, se aprende y se
refuerza como préctica colectiva. La cocina, desde este enfoque, no es un acto individual,
sino un hecho social profundamente ligado a las dinamicas del territorio. Cuando una
comunidad se relne a preparar un plato tipico en un dia especial, lo que esta haciendo no
es solo cocinar: esta transmitiendo un modelo de convivencia, una manera de entender la

colaboracion, y un legado que va mas alla del simple acto de alimentarse.
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3. Dimension del conocimiento:

Aqui se aborda la manera en que el saber culinario se conserva y se transmite. En
muchas culturas, este conocimiento no se documenta formalmente, sino que se perpetla
de forma oral, de generacion en generacion. Las abuelas ensefian a las hijas, y estas a sus
hijos, en un ciclo continuo que no solo ensefia ingredientes o cantidades, sino también
valores, memoria e identidad. La transmisién oral permite adaptaciones, mejoras y
resistencias, y aunque a veces los cambios son inevitables, es justamente esta flexibilidad

lo que mantiene vivo el conocimiento gastronémico.
4. Dimension simbdlica:

La cocina también es simbolo. Cada plato representa una historia, una
cosmovision o una narrativa que puede hablar de resistencia, de mestizaje, de fe o de
comunidad. Por ejemplo, un alimento puede estar ligado a una festividad religiosa, a una
ofrenda ancestral, 0 a un rito de paso como el matrimonio. El valor simbolico se carga de
significados invisibles que solo quienes viven esa cultura comprenden plenamente. Asi,
el patrimonio culinario no se reduce a su sabor o preparacion, sino que se convierte en un
lenguaje cultural que comunica quiénes somos, de donde venimos y por qué seguimos

cocinando como lo hacian nuestros antepasados.
5. Dimension emotiva:

Finalmente, el valor emocional del patrimonio gastronémico se refiere al apego,
al sentimiento y a la conexion intima que una comunidad o persona tiene con su tradicién
culinaria. Un simple plato puede evocar recuerdos de la infancia, del hogar, de la familia
reunida. Este componente afectivo es, muchas veces, el que explica por qué ciertas
précticas culinarias se defienden con tanto fervor. La cocina no solo alimenta el cuerpo,

sino también el alma. Y cuando esa practica se siente en riesgo, las comunidades actlan
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para protegerla, porque sienten que estan protegiendo parte de su historia, de su identidad

y de si mismas.
Diversidad gastronomica

La diversidad gastronomica hace referencia a la variedad de platos, ingredientes,
sabores, técnicas de coccion y modos de consumo presentes en una determinada region.
Esta diversidad no solo expresa la riqueza cultural de una comunidad, sino que también
puede constituir una ventaja competitiva en el ambito turistico. Una oferta culinaria
amplia y variada es capaz de atraer diferentes tipos de visitantes, generando una
experiencia multisensorial que favorece la valoracion de lo local y la repeticion del viaje.
Esta dimension esta estrechamente relacionada con la disponibilidad de recursos
naturales, las influencias historicas y la creatividad de los actores locales (Torres et al.,

2017).

Segun Torres et al. (2017) las caracteristicas de la diversidad gastronémica

comprenden:
1. Variedad de ingredientes autdctonos y exoticos:

Una de las expresiones mas evidentes de la diversidad gastronomica es la gran
gama de ingredientes disponibles, que van desde productos autéctonos profundamente
ligados al territorio como la quinua, el maiz morado o la oca en los Andes hasta
ingredientes que llegaron con el tiempo por intercambios comerciales o migraciones,
como el arroz, el trigo o ciertas especias. Esta combinacidn enriquece las cocinas locales
y permite una fusion de sabores que reflejan tanto la herencia ancestral como la apertura
al mundo exterior. No es raro encontrar en un solo plato la coexistencia de lo ancestral

con lo moderno, lo local con lo global.
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2. Presencia de multiples técnicas culinarias, tradicionales y modernas:

La diversidad gastrondmica también se manifiesta en las formas de preparar los
alimentos. Algunas comunidades mantienen técnicas de coccion milenarias como el
horno de tierra, el uso del batan o la fermentacion artesanal. Al mismo tiempo, estas se
mezclan hoy con métodos contemporéneos como el uso de sous-vide o técnicas de cocina
molecular. Esta convivencia de técnicas no es solo una cuestion de herramientas, sino de
formas de pensar y relacionarse con la comida. La tradicién y la innovacion se entrelazan,

creando nuevas experiencias sin perder la raiz de lo antiguo.
3. Influencia de distintas culturas y migraciones:

Las cocinas son, por naturaleza, espacios de encuentro. La historia de muchas
regiones estd marcada por procesos migratorios voluntarios o forzados que han dejado
una huella en lo que hoy se cocina. Asi, la diversidad culinaria es reflejo del mestizaje
cultural, donde se integran sabores y saberes de distintas partes del mundo. Por ejemplo,
la gastronomia peruana no seria lo que es sin el aporte africano, chino, japonés, italiano
y espafiol, todos fusionados con lo indigena. Esta mezcla no borra identidades, sino que

las expande y enriquece.
4. Rigueza en sabores, aromas y texturas:

No hay diversidad sin variedad sensorial. Cada ingrediente, técnica o cultura
aporta elementos unicos que amplifican el abanico de sensaciones al comer. La diversidad
gastronémica se expresa entonces en la explosion de sabores que pueden ir de lo picante
a lo dulce, de lo &cido a lo amargo; en aromas que evocan campos, mares o mercados; y
en texturas que van desde lo crocante hasta lo suave. Esta riqueza sensorial no solo

estimula el paladar, sino que conecta con recuerdos, emociones e identidades.
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5. Adaptacion de recetas segun region, clima o costumbres:

Una receta puede cambiar radicalmente segun el lugar donde se prepare. EI mismo
plato, como una sopa 0 un guiso, puede tener variaciones sutiles o marcadas dependiendo
del clima (mas espeso en el frio, mas ligero en el calor), de los ingredientes disponibles o
de las costumbres propias de cada comunidad. Esta capacidad de adaptacion no es una
debilidad, sino una muestra de la vitalidad de la cocina: estd viva, en constante

transformacion y profundamente ligada al entorno que la rodea.
6. Inclusion de platos ceremoniales, festivos y cotidianos

La diversidad gastrondmica también se manifiesta en los contextos en que se
consume la comida. No es lo mismo lo que se come en el dia a dia que lo que se prepara
para una boda, un ritual o una festividad religiosa. Los platos ceremoniales suelen estar
cargados de simbolismo, mientras que la comida cotidiana refleja habitos maés
funcionales. Esta coexistencia entre lo sagrado y lo diario enriquece la cultura alimentaria
y demuestra como la cocina esta presente en todos los momentos importantes de la vida

social y personal.
Segln Torres et al. (2017) los tipos de diversidad gastronémica son:
1. Diversidad geogréfica:

La gastronomia cambia segln el lugar donde se origina, y no es casualidad. Cada
region posee un paisaje distinto, un clima determinado y unos recursos naturales que
moldean su manera de cocinar. La diversidad geografica se refiere precisamente a esa
riqueza de platos que nacen como respuesta a las condiciones del entorno. En zonas
andinas, por ejemplo, predominan los tubérculos y granos resistentes al frio, mientras que

en la costa, los frutos del mar toman protagonismo.
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2. Diversidad cultural:

La comida no se prepara ni se consume de la misma manera en todas partes, y so
tiene que ver con la cultura. Las creencias religiosas, las tradiciones familiares, las fiestas
comunitarias y hasta las reglas sociales dejan una marca en lo que se come y en cOmo se
come. Cuando hablamos de diversidad cultural en la gastronomia, hablamos de esa
mezcla de costumbres que da lugar a preparaciones Unicas, muchas veces compartidas
entre generaciones. Los sabores no se transmiten solo por recetas, sino por valores,
historias y emociones que viajan con cada migrante, con cada comunidad que se

reinventa.
3. Diversidad bioldgica:

Un aspecto que muchas veces se pasa por alto, pero que es fundamental. Cada
territorio tiene su propia biodiversidad: frutas, verduras, animales, plantas silvestres,
pescados de rio o de mar, y todo eso influye directamente en la cocina. La diversidad
biologica es el pilar invisible que sostiene la creatividad culinaria. Por ejemplo, la
variedad de papas en los Andes o de ajies en la Amazonia no solo son tesoros naturales,
sino también culturales. Usar ingredientes distintos segln la temporada y la region es,

ademaés, una forma de practicar sostenibilidad, aunque a veces ni lo pensemos asi.
4. Diversidad temporal:

Los platos también cambian con el tiempo. Hay comidas que solo se preparan en
ciertas épocas del afio: Navidad, Semana Santa, carnavales, cosechas, siembras, etc. Esta
diversidad temporal no es solo una cuestién de calendario, sino de significado. Hay
alimentos que marcan etapas de la vida, que se comen para celebrar, para agradecer, para
recordar. Y aunque algunas de estas précticas se estén perdiendo con el ritmo acelerado

actual, muchas familias y comunidades ain conservan la costumbre de preparar ciertos
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platos solo en momentos especiales. Esa memoria del sabor es también parte de la

identidad.
5. Diversidad social:

La manera en que se alimenta una persona no es igual en todos los contextos. Las
clases sociales, los oficios, el nivel educativo o incluso las modas y estilos de vida
influyen en la alimentacion. Alguien puede preferir una comida rapida por falta de tiempo,
mientras que otra persona invierte horas en preparar un guiso tradicional. Esta diversidad
social no se trata de comparar cual es mejor o peor, sino de entender que la comida
también refleja desigualdades, preferencias y decisiones personales. Reconocer esta
diversidad es el primer paso para construir una cultura alimentaria mas inclusiva y

respetuosa.
Marketing gastronémico

El marketing gastrondmico abarca las estrategias y acciones destinadas a
posicionar la oferta culinaria de una regién dentro del mercado turistico. Esto incluye
desde la promocion de platos tipicos y la organizacion de eventos, hasta el uso de
plataformas digitales y redes sociales para visibilizar la identidad culinaria del lugar. Su
proposito es atraer la atencion del visitante a través de campafias que no solo informen,
sino que seduzcan y generen deseo de vivir la experiencia. Bien ejecutado, el marketing
gastronémico permite articular a productores, cocineros y promotores en torno a una
narrativa coherente que destaque el valor cultural y econémico de la gastronomia local

(Cabrera, 2019).

Cabrera (2019) menciona que algunas razones por las cuales las estrategias de

marketing son importantes:
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1. Define objetivos claros y medibles:

Una buena estrategia de marketing no es solo un documento bonito o una lista de
acciones que “deberian” hacerse. Es una brajula. Permite a la empresa tener metas reales,
con tiempos, cantidades y resultados que se pueden seguir de cerca. Esto ayuda a no
improvisar tanto, porque cuando no hay claridad, se gasta energia en cosas que no llevan
a ningun lado. Aunque a veces los objetivos no se cumplan al 100 %, el hecho de tenerlos

ya da una estructura y un rumbo mas firme.
2. Identifica y segmenta al publico objetivo:

Uno de los errores mas comunes que cometen muchas empresas (sobre todo
pequefias) es querer venderle a todo el mundo. Pero eso no funciona. No todos los clientes
quieren lo mismo, ni tienen los mismos intereses, ni responden igual a una campafia. La
estrategia de marketing ayuda a reconocer quién es realmente el publico que vale la pena
atraer. Y no es solo cuestion de edad o sexo; también importa como piensan, qué valoran,

donde pasan el tiempo.
3. Mejora la toma de decisiones empresariales:

Cuando se tiene una estrategia de marketing bien disefiada, las decisiones dejan
de basarse en corazonadas o suposiciones. Se empieza a actuar con datos y analisis reales.
Esto no significa que todo salga perfecto, pero si que hay mas argumentos para elegir un
camino u otro. Por ejemplo, saber qué producto promocionar mas, en qué temporada
invertir mas o si conviene lanzar una campafia digital o presencial. La estrategia no evita

los errores, pero si los reduce bastante.
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4. Optimiza el uso de recursos y presupuesto:

Los recursos, especialmente en organizaciones pequefias 0 medianas, son
limitados. Por eso, malgastarlos en publicidad que no conecta o en campafias sin retorno
puede ser fatal. La estrategia de marketing ayuda a distribuir el presupuesto con cabeza:
priorizando lo que da més resultados y cortando lo que no funciona. A veces, incluso con
poco se puede hacer mucho, siempre que se tenga claro dénde apuntar. Claro esta, que a

veces también toca ajustar sobre la marcha porque no todo sale como en el papel.
5. Fortalece la imagen y el posicionamiento de la marca:

Una marca no se construye solo con un logo bonito o con un eslogan pegajoso. Se
construye con coherencia. Que lo que se dice en las redes coincida con lo que se hace en
la tienda. Que el trato al cliente refleje los valores que se promueven. Una estrategia de
marketing solida contribuye a dar esa consistencia, y eso genera confianza. Y cuando la
marca tiene una personalidad clara, el publico la recuerda, la recomienda, e incluso la

defiende.
6. Aumenta la visibilidad en el mercado:

Hoy en dia, no basta con tener un buen producto o servicio si nadie lo conoce.
Vivimos en un mundo saturado de informacién y publicidad. Por eso, tener una estrategia
permite a las empresas destacar, hacerse notar en medio del ruido, y posicionarse en la
mente del consumidor. No se trata de gritar mas fuerte que los demas, sino de hablarle al
cliente correcto, con el mensaje correcto, en el momento correcto. Y eso, aunque no

siempre se logra a la primera, es méas facil con un plan que sin él.

Segun Cabrera (2019) los beneficios que brinda el marketing gastronémico para

los destinos turisticos comprenden:
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1. Aumenta la afluencia de turistas interesados en experiencias culinarias:

Cada vez mas viajeros buscan algo mas que visitar un monumento o tomarse una
foto frente a un paisaje. Quieren saborear el lugar, literalmente. EI marketing
gastrondmico permite visibilizar platos tipicos, ingredientes unicos o formas de cocinar
que son parte de la esencia local. Al posicionar la cocina regional como una experiencia
por si sola, se atrae a un segmento de turistas que no viaja solo por placer, sino también

por el placer de comer bien.
2. Fortalece la identidad cultural del destino:

La gastronomia es una expresion viva de la cultura. No solo alimenta el cuerpo,
sino también la memoria, la tradicion, y la conexién con los origenes. A través del
marketing gastrondmico se puede rescatar y difundir practicas culinarias que, sin
promocion, corren el riesgo de perderse. Mostrar al mundo cémo se prepara un plato
tipico, quién lo elabora y qué historia tiene detras, refuerza el valor cultural de la cocina

local.
3. Diferencia al destino frente a la competencia:

En un mercado turistico globalizado, donde muchos lugares ofrecen paisajes
similares o actividades parecidas, la comida puede ser el factor diferenciador. Un destino
que logra posicionarse por su cocina ya sea por su originalidad, sabor o vinculo con la
tradicion tiene una ventaja competitiva real. EI marketing gastrondmico permite contar
esa historia de forma atractiva, visual y emocional, y convertir a la comida en una razén

concreta para visitar ese lugar y no otro.
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4. Promueve el consumo de productos locales:

Una estrategia de marketing centrada en la gastronomia impulsa la demanda de
productos originarios de la zona. Esto no solo beneficia a los restaurantes o chefs, sino
también a los agricultores, ganaderos, pescadores y artesanos locales. El uso y la
promocion de insumos autdctonos fortalece las cadenas de valor regionales, reduce la
dependencia de productos importados, y potencia un sistema alimentario mas sostenible

y justo.
5. Estimula la economia y genera empleo en el sector gastronémico:

Al dinamizar la oferta culinaria, se generan nuevas oportunidades de negocio:
desde pequefios puestos de comida callejera hasta restaurantes tematicos, pasando por
tours gastrondmicos, talleres de cocina o experiencias en granjas. Esto implica una mayor
demanda de mano de obra en diversas areas, desde cocineros y meseros hasta guias
turisticos y productores rurales. En otras palabras, el marketing gastrondmico bien
aplicado no solo atrae turistas: también mueve la economia del lugar de forma directa y

concreta.
3.2.1. Desarrollo econémico

El desarrollo econdmico se refiere a un proceso sostenido en el tiempo que
implica mejoras significativas en la calidad de vida de la poblacién, no solo a
través del crecimiento de la produccion o del ingreso per cépita, sino también
mediante el acceso equitativo a oportunidades laborales, el fortalecimiento de las
capacidades productivas y la reduccién de las desigualdades estructurales. A
diferencia del crecimiento econémico, que se limita a aspectos cuantitativos, el

desarrollo econémico abarca dimensiones cualitativas, como la inclusion social,
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el bienestar colectivo y la sostenibilidad de los recursos. Es un concepto complejo,

pero fundamental para evaluar el progreso real de una sociedad (Lucero, 2024).

De acuerdo con Lucero (2024) las caracteristicas del desarrollo econémico

comprenden:
1. Enfoque enddgeno:

El desarrollo econdmico no se impone desde fuera ni depende exclusivamente de
grandes inversiones externas. Parte desde las entrafias mismas de la comunidad: su gente,
sus saberes, sus costumbres y su entorno. Aprovechar las capacidades internas como el
capital humano, las redes sociales, el conocimiento ancestral o los recursos naturales
permite construir procesos sostenibles que tienen sentido para quienes los viven. Esto no
significa rechazar lo externo, pero si revalorizar lo propio como motor principal. A veces,

lo que hace falta no es traer expertos, sino escuchar a los que ya estan ahi.
2. Participacion colectiva:

Una de las fortalezas del desarrollo econémico es que no deja las decisiones en
manos de unos pocos. Aqui, la ciudadania, las autoridades locales, las pequefias empresas,
las organizaciones de base y hasta los jovenes tienen voz. Disefiar soluciones desde lo
local implica didlogo, acuerdos, a veces conflictos, pero también consensos que legitiman
los objetivos y fortalecen el sentido de comunidad. Por supuesto, no siempre es facil

coordinar a todos los actores, pero cuando se logra, el impacto es mucho més duradero.
3. Vinculacion con la innovacion social:

El desarrollo econémico se alimenta de ideas nuevas, pero no necesariamente
tecnoldgicas. Se trata de pensar distinto para resolver problemas antiguos: cooperativas

que nacen de la necesidad, trueques que vuelven como alternativa, jovenes que mezclan
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lo digital con lo artesanal. Esta innovacion social surge muchas veces de la urgencia, del
error, 0o del ensayo y error, pero se convierte en una poderosa herramienta de
transformacion. Lo importante es que responda a las realidades locales, sin copiar

modelos que funcionaron en otros contextos, pero que aqui no hacen eco.
4. Fortalecimiento del capital social:

Detras de cualquier proceso de desarrollo exitoso hay confianza. El desarrollo
econdmico pone énfasis en construir lazos: entre vecinos, entre productores, entre
instituciones. Fomenta la asociatividad, las alianzas estratégicas y las redes colaborativas.
Esto no se logra de un dia para otro; a veces hay desconfianza, viejos resentimientos o
diferencias culturales, pero trabajar juntos permite lograr objetivos que de manera aislada
serian impensables. Ademas, el capital social actia como un amortiguador frente a las

crisis: una comunidad articulada responde mejor ante los problemas.
5. Perspectiva sistémica:

El desarrollo local no es un proceso aislado del resto del pais o del mundo. Por
eso, se trabaja desde una ldgica de niveles: el micro (las empresas y emprendimientos),
el meso (infraestructura y redes de apoyo), el macro (las politicas pablicas) y el meta (los
valores, cultura y vision de futuro). Esta mirada sistémica permite integrar lo econémico
con lo social, lo cultural y lo ambiental. Es decir, se busca una competitividad con rostro

humano, que no sacrifique la identidad ni el equilibrio del entorno.

De acuerdo con Lucero (2024) los factores que limitan el desarrollo econémico

local en contextos emergentes son:
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1. Escasez de recursos: cuando la necesidad supera la posibilidad

Una de las barreras mas evidentes, pero también mas dificiles de resolver, es la
limitada disponibilidad de recursos. Y no hablamos solo de dinero aunque este suele ser
lo més urgente, también de recursos humanos calificados, insumos productivos,
tecnologia o incluso acceso al agua y al suelo. Esta escasez tiene un impacto directo en la
generacién de empleo digno, el acceso a servicios basicos y la capacidad de emprender

proyectos con vision a futuro.
2. Desigualdades estructurales:

Hay territorios que nacen con mas obstaculos que otros. A veces por su ubicacion
geogréfica, otras por siglos de abandono institucional, o simplemente por dinamicas
historicas que dejaron huellas profundas. Estas desigualdades se traducen en falta de
oportunidades, baja escolaridad, informalidad laboral o limitada infraestructura. Incluso
cuando surgen buenas ideas, estas barreras impiden que florezcan plenamente. La
exclusion no solo es econdmica, también es cultural y politica, lo que dificulta la

construccion de un desarrollo inclusivo.
3. Enfoques de desarrollo ortodoxos:

Durante décadas, se aplicaron recetas econdmicas “de laboratorio” que prometian
crecimiento rapido. Sin embargo, muchas de estas férmulas, centradas en la
maximizacion del capital o la apertura de mercados, no consideraron las realidades
socioculturales de los territorios. El resultado fue un desarrollo desigual, desconectado de
lo local y, en muchos casos, insostenible. Apostar por un enfoque enddgeno, que parta de
las capacidades y valores de cada comunidad, no solo es mas justo, sino también mas

eficaz en el largo plazo.

OFICINA DE INVESTIGACION http://repositorio.uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacién del autor




VICERRECTORADO DE

TESIS UANCV INVESTIGACION
<X

“OFICINA DE INVESTIGACION”

4. Dependencia de inversiones externas: el desarrollo que no nos pertenece

En algunas comunidades se ha instalado la idea de que el desarrollo vendra “de
afuera”: una gran empresa, una inversion extranjera, un megaproyecto minero o turistico.
Aunque estas iniciativas pueden aportar, confiar exclusivamente en ellas genera una
dependencia que debilita la autonomia local. Ademas, no siempre sus beneficios se
quedan en el territorio. Lo ideal es que las inversiones externas complementen y no
reemplacen los procesos de desarrollo que ya existen, apostando por una visién que

empodere a los actores locales.
5. Falta de integracién entre actores: cada quien por su lado

Un desarrollo econdémico real necesita que los distintos sectores trabajen juntos:
gobierno, empresas, universidades, asociaciones, comunidades. Sin embargo, en la
préctica, estos actores muchas veces funcionan como compartimentos estancos, cada uno
con sus prioridades y sin una vision comun. Esta desconexion limita la efectividad de las
politicas, debilita las alianzas estratégicas y genera duplicacion de esfuerzos. A veces,

basta una mesa de di&logo bien gestionada para comenzar a romper esas barreras.
6. Debilidad del capital social: sin confianza, no hay cooperacion

El capital social esa red de confianza, colaboracion y sentido de comunidad es uno
de los pilares mas importantes del desarrollo local. Pero cuando esta fracturado, todo se
vuelve mas dificil: desde emprender un negocio colectivo, hasta organizar una feria o
gestionar un presupuesto participativo. La desconfianza, los conflictos internos o la apatia
ciudadana debilitan cualquier proceso, por mas buena intencidn que tenga. Recuperar ese

tejido social toma tiempo, pero es indispensable si se quiere avanzar de forma sostenible.
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3.2.2. Crecimiento econémico

El crecimiento econdmico hace referencia al aumento sostenido de la
produccion de bienes y servicios en una economia durante un periodo
determinado, medido cominmente a través del incremento del ingreso, el empleo
o la inversién. Sin embargo, desde una perspectiva local y comunitaria, este
concepto se amplia hacia la percepcidn que tienen los ciudadanos sobre mejoras
tangibles en sus condiciones econémicas: mayor circulacion de dinero,
ampliacién de mercados, aumento de la demanda de productos y servicios, y

generacion de nuevas oportunidades econémicas (Castillo y Gonzales, 2021).

Segun Castillo y Gonzales (2021) las actividades para incrementar el

crecimiento econémico comprenden:
1. Fomentar la inversion publica y privada:

Uno de los motores mas potentes del crecimiento econémico es la inversion. Sin
embargo, no basta con atraer capital: se necesita generar confianza, reducir barreras
burocraticas y garantizar estabilidad juridica. Desde lo publico, se requiere voluntad
politica para impulsar obras que dinamicen sectores clave (salud, educacién, transporte);

y desde lo privado, el desafio es movilizar recursos hacia sectores productivos sostenibles.
2. Impulsar la innovacion y el desarrollo tecnologico:

Muchas veces se asocia la innovacion solo con grandes laboratorios o tecnologias
de punta. Pero en realidad, también puede nacer desde lo pequefio: una comunidad que
encuentra una nueva forma de comercializar sus productos, una cooperativa que adapta
herramientas ancestrales con materiales modernos, o un agricultor que incorpora sensores

a su cultivo. Impulsar la innovacién sea tecnoldgica, social o cultural es clave para
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mejorar la competitividad, resolver problemas locales y posicionar al pais en la economia

del conocimiento. La clave esta en crear ecosistemas donde estas ideas florezcan.
3. Apoyar al emprendimiento y a las PYMES:

Las pequefias y medianas empresas no solo representan una gran parte del empleo
formal, sino que son fundamentales para dinamizar economias locales. A pesar de ello,
muchas enfrentan enormes obstaculos: acceso limitado al crédito, escasa digitalizacion o
falta de redes de apoyo. Brindarles asistencia técnica, simplificar tramites, facilitar el
acceso a mercados y fomentar redes de cooperacién son pasos urgentes. El
emprendimiento, cuando es acompafiado de manera estratégica, puede convertirse en una

verdadera palanca de desarrollo.
4. Mejorar la calidad del sistema educativo y la formacion técnica:

El crecimiento econdmico no puede sostenerse si no hay talento humano
preparado. Pero mas alla de la cobertura, lo que urge es calidad y pertinencia. El sistema
educativo debe formar para la vida y para el trabajo, en sintonia con las necesidades
productivas de cada region. La formacion técnica, muchas veces subvalorada, debe
revalorizarse como una via eficaz para mejorar empleabilidad, generar autoempleo y
reducir brechas de desigualdad. No se trata solo de aprender a leer o sumar, sino de

desarrollar habilidades para transformar la realidad.
5. Desarrollar infraestructura productiva y de transporte:

Sin caminos, sin energia estable, sin acceso a internet, sin centros logisticos, es
casi imposible hablar de crecimiento econdmico. La infraestructura aunque muchas veces
invisibilizada es la base que permite mover personas, productos e ideas. Y no basta con

construir, también se necesita mantener y gestionar. Una carretera en buen estado no solo
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reduce costos, también acorta distancias sociales. Invertir en infraestructura productiva

es invertir en oportunidades, especialmente para regiones histéricamente olvidadas.
6. Promover exportaciones y diversificacion de mercados:

El crecimiento econémico también pasa por abrirse al mundo. Pero hacerlo bien.
Apostar por productos con valor agregado, con identidad, con trazabilidad. Diversificar
mercados implica reducir riesgos y aumentar oportunidades, especialmente en un
contexto global tan volétil. Y aqui no solo entra la gran empresa exportadora, también lo
hacen las cooperativas cafetaleras, los emprendimientos textiles, las marcas locales con
enfoque sostenible. El reto es que mas actores participen de esta cadena y se beneficien

de manera justa.

Castillo y Gonzales (2021) mencionan que existen diversos factores que afectan
negativamente el crecimiento econdémico, especialmente en contextos donde las
estructuras institucionales son debiles o fragmentadas. Entre estos destacan los siguientes

aspectos.
1. Infraestructura deficiente:

En muchas regiones, especialmente en zonas rurales o periféricas, el crecimiento
econdmico se ve detenido por algo tan basico como una carretera sin asfaltar, cortes
frecuentes de electricidad o la falta de sefial telefonica. La infraestructura no es solo
cemento, cables o antenas: es la base que permite que las ideas circulen, los productos se
trasladen y las personas accedan a servicios y oportunidades. Sin una red vial funcional,
por ejemplo, un agricultor puede tener la mejor cosecha. pero no cémo llevarla al
mercado. Esta desconexién estructural limita la productividad, encarece los costos

logisticos y desalienta la inversion.
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2. Bajo nivel educativo y limitada capacitacion laboral:

Cuando el sistema educativo no responde a las necesidades del territorio ni al
ritmo de los cambios globales, el crecimiento se frena. No se trata solo de cuantos afios
estudian las personas, sino de qué aprenden y como lo aplican. La falta de capacitacion
técnica o digital, por ejemplo, hace que muchos trabajadores queden fuera del mercado o
no puedan mejorar su rendimiento. Ademas, la desconexion entre la oferta educativa y
las demandas del sector productivo genera una brecha que se traduce en desempleo o

subempleo croénico, especialmente entre jovenes.
3. Falta de acceso al financiamiento y crédito local:

El emprendimiento y la innovacion estan presentes en todas partes, pero en
muchas comunidades, acceder a un préstamo o a un fondo de inversion sigue siendo un
privilegio. La banca tradicional suele considerar a los pequefios empresarios como “de
alto riesgo” y las condiciones son poco accesibles para quienes no tienen garantias reales.
Esta falta de financiamiento limita el crecimiento de negocios locales, impide la

formalizacion y genera dependencia econdmica.
4. Alta informalidad en la economia:

La informalidad es una realidad compleja que afecta a buena parte de América
Latina. Aunque muchas veces se presenta como una “solucion temporal”, lo cierto es que
su permanencia socava las bases del crecimiento sostenible. Las empresas informales
suelen tener bajos niveles de productividad, escaso acceso a mercados formales, ausencia

de beneficios laborales y una alta vulnerabilidad ante crisis econémicas o sanitarias.
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5. Desigualdad social y pobreza persistente:

El crecimiento econémico pierde sentido cuando no es inclusivo. En territorios
donde la pobreza es estructural y la desigualdad se normaliza, es dificil hablar de
desarrollo real. La exclusion de ciertos grupos mujeres, pueblos originarios, personas con
discapacidad reduce el potencial productivo de una sociedad y genera tensiones sociales.
Ademas, la pobreza limita el acceso a bienes basicos como educacion, salud y vivienda,
reproduciendo ciclos de vulnerabilidad que frenan cualquier intento de progreso

colectivo. Crecer, si, pero con todos.
3.2.3. Oportunidades laborales

Las oportunidades laborales se refieren a la posibilidad real y efectiva que
tienen los individuos de acceder a un empleo digno, estable y productivo dentro
de su entorno. Esta dimensién implica no solo la existencia de puestos de trabajo,
sino también su calidad, accesibilidad y adecuacion al contexto socioeconémico
de la poblacion. En contextos donde se promueven sectores como el turismo,
surgen nuevos espacios para la insercion laboral, especialmente en actividades
relacionadas con servicios, produccién y comercializacion de bienes, lo cual
puede contribuir significativamente a mejorar el bienestar econémico colectivo

(Mufoz et al., 2025).

Mufioz et al. (2025) sostienen que la creacion de oportunidades laborales
no ocurre de forma espontanea, sino que es el resultado de una combinacion de
factores econémicos, sociales y politicos que interactian de manera dinamica.

Algunas formas en que se crean oportunidades laborales comprenden:
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1. Fomento del emprendimiento y creacion de nuevas empresas:

Generar empleo no depende unicamente del sector publico o de las grandes
empresas: también nace del impulso que tienen las personas cuando deciden emprender.
El emprendimiento, mas que un recurso econdémico, es un acto de coraje y creatividad
frente a las limitaciones del mercado formal. Fomentar esta iniciativa con asesoria, acceso
al crédito, simplificacion de tramites y entornos de apoyo no solo abre puestos de trabajo,
sino que permite que muchos talentos salgan a la luz en territorios donde la oportunidad

escasea.
2. Atraccion de inversion privada nacional e internacional:

Cuando una region ofrece condiciones estables, seguridad juridica, infraestructura
adecuada y capital humano capacitado, se vuelve atractiva para inversionistas. Esta
llegada de capital permite la instalacion de empresas o industrias que demandan mano de
obra, dinamizando sectores enteros. No obstante, esta atraccion debe ser estratégica: no
se trata de cualquier inversion, sino de aquella que respete los derechos laborales, el

medioambiente y genere valor agregado local.
3. Impulso a sectores productivos con alto potencial:

Cada territorio posee ventajas comparativas unicas: biodiversidad, patrimonio
cultural, ubicacién geografica o conocimientos ancestrales. Identificar sectores
estratégicos como el turismo, la agroindustria o la tecnologia —y brindarles el impulso
necesario— es clave para crear empleo sostenible. Por ejemplo, el turismo gastronémico
no solo emplea a chefs, sino también a agricultores, artesanos, guias y transportistas. Se
trata de ver el potencial donde antes solo se veian actividades informales o de

subsistencia.
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4. Desarrollo de infraestructura que dinamice la economia local:

Una carretera que conecta pueblos, un mercado bien equipado o un centro de
innovacion tecnoldgica no son solo construcciones: son generadores de oportunidades.
La infraestructura es un pilar silencioso pero fundamental para que el trabajo llegue donde
antes no existia. Ademas, su desarrollo moviliza empleo directo (en obras) e indirecto (en

servicios y mantenimiento), generando un efecto multiplicador en la economia local.
5. Capacitacion técnica y profesional de la poblacion:

No basta con tener ganas de trabajar: también es necesario tener las herramientas.
La formacion profesional, técnica y continua permite que las personas se adapten a las
exigencias de un mercado laboral en constante transformacion. Esta capacitacion no debe
ser geneérica, sino pensada desde lo territorial, respondiendo a las necesidades reales de
los sectores productivos y anticipando las habilidades del futuro. Un joven capacitado es

una oportunidad que se abre, no solo para él, sino para toda su comunidad.
6. Apoyo a las micro, pequefias y medianas empresas (MIPYMEYS):

Las MIPYMES son responsables de una gran parte del empleo en América Latina,
pero suelen enfrentar muchas mas dificultades que las grandes empresas: escaso
financiamiento, poca visibilidad y altos costos de formalizacion. Brindarles apoyo real en
forma de incentivos fiscales, asistencia técnica o inclusion en cadenas de valor permite

consolidar su rol como motores de empleo, sobre todo en economias locales.
7. Modernizacion del sector publico con enfoque en empleo digno:

El Estado también es generador de empleo, no solo como empleador directo, sino
como regulador y facilitador. Modernizar el sector publico implica no solo tecnificar

procesos, sino también asegurar que el trabajo ofrecido sea digno, con condiciones
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estables, igualdad de oportunidades y meritocracia. Un Estado que da el ejemplo en

materia laboral, inspira al resto del tejido econémico.
8. Promocion de la formalizacion laboral:

Finalmente, es vital avanzar hacia una cultura de la formalizacién, donde trabajar
no signifique vivir en la incertidumbre. Para lograrlo, no se trata de imponer sanciones,
sino de construir puentes: hacer que ser formal sea mas facil, mas barato y mas
beneficioso que estar al margen. Esto no solo protege a los trabajadores, sino que también
permite a los gobiernos planificar mejor sus politicas publicas a partir de una economia

mas visible y regulada.
3.2.4. Emprendimiento local

El emprendimiento local comprende la capacidad de los ciudadanos para
generar iniciativas econémicas propias, utilizando recursos endogenos y
conocimientos del entorno. Emprender en lo local implica identificar
oportunidades, asumir riesgos y crear valor, generalmente en sectores como el
comercio, la gastronomia o los servicios turisticos. Esta dimension es clave para
el desarrollo econémico porque fomenta la autonomia, dinamiza la economia
comunitaria y diversifica las fuentes de ingreso. Ademas, cuando se alienta el
emprendimiento, se promueve la innovacion, se fortalece el tejido empresarial y

se estimula la creacion de empleo desde lo propio (Limones et al., 2025).

Limones et al. (2025) afirman que el emprendimiento se ha convertido en
un motor clave para el desarrollo local, al generar no solo empleo, sino también
dindmicas economicas que fortalecen la autonomia de las comunidades. Algunas

contribuciones de estos emprendimientos que pueden traer a las comunidades son:
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1. Generacion de empleo local:

Una de las contribuciones mas evidentes del emprendimiento es su capacidad para
generar trabajo dentro de la misma comunidad. A diferencia de los grandes proyectos
externos, los emprendimientos locales tienden a contratar personas del entorno inmediato,
lo que fortalece los vinculos sociales y reduce la migracion forzada por falta de
oportunidades. Estos nuevos puestos no solo proporcionan ingresos, sino también

dignidad, sentido de pertenencia y estabilidad familiar.
2. Dinamizacion de la economia regional:

El emprendimiento actla como catalizador en la circulacion del dinero dentro del
territorio. Una panaderia local, por ejemplo, no solo beneficia al panadero, sino también
al agricultor que provee el trigo, al transportista que lleva los insumos, al disefiador que
crea su marca o al joven que gestiona sus redes sociales. Esta cadena de impactos
econdmicos genera una dinamica donde el capital se mantiene en la region, multiplicando

sus efectos y generando un ecosistema econémico mas robusto y resiliente.
3. Aprovechamiento de recursos y conocimientos locales:

Los emprendimientos tienen la capacidad de valorar lo que ya existe en el
territorio: desde ingredientes nativos hasta saberes ancestrales. Esta revalorizacion
permite transformar lo cotidiano en oportunidad. Asi, lo local deja de verse como
“limitado” y se convierte en un punto de partida para generar propuestas Unicas y

auténticas, que ademas conectan emocionalmente con los consumidores.
4. Impulso a la innovacién y creatividad empresarial:

Contrario a lo que se piensa, el emprendimiento local no se limita a reproducir lo

que ya existe. Muchas veces, desde la necesidad o la escasez, surgen ideas creativas que
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rompen esquemas. Emprender implica experimentar, asumir riesgos, adaptar modelos de
negocio y encontrar soluciones innovadoras a problematicas concretas. Estos procesos
fortalecen una cultura de innovacion que puede irradiarse a otros sectores. Ademas,
muchas veces estas innovaciones nacen desde un enfoque colaborativo, comunitario o

inclusivo, caracteristicas valiosas en contextos de desarrollo.
5. Fomento de la autosuficiencia econdmica:

Finalmente, emprender significa tomar las riendas de la economia personal y
comunitaria. Cuando una comunidad desarrolla multiples iniciativas econémicas propias,
reduce su dependencia de empleos publicos o de grandes empresas externas. Esta
autosuficiencia no debe entenderse como aislamiento, sino como capacidad para generar
valor con autonomia, decidir sobre su propio destino y adaptarse con mayor flexibilidad

a los cambios del entorno.
3.3.  Marco conceptual
Atractivo turistico:

Cuando hablamos de atractivo turistico, no solo nos referimos a un sitio fisico con
historia o arte. Hablamos de experiencias vivas: danzas tradicionales, costumbres locales,
arquitectura tipica, relatos orales y expresiones que transmiten el alma de una comunidad.
Un atractivo cultural no es solamente “atractivo” porque existe, sino porque hay personas
que lo valoran y visitantes que lo descubren con los ojos bien abiertos. Su fuerza radica
en lo auténtico, en aquello que escapa a lo comercial y logra conectar al visitante con una

forma distinta de ver el mundo (Herrera, 2015).
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Circuito turistico:

Un circuito turistico no es una simple ruta trazada en un mapa; es un relato
estructurado que une varios puntos con sentido logico y emocional. Disefiarlo bien
implica pensar como se mueven los turistas, qué emociones pueden experimentar, qué
historias se pueden contar en cada parada y como lograr que la experiencia fluya. A veces,
por querer abarcar mucho, se pierde la esencia del lugar. Por eso, mas que acumular sitios,
un buen circuito turistico crea una narrativa una vivencia coherente que permanece en la

memoria (Segura y Esparza, 2021)
Desarrollo sostenible:

El desarrollo sostenible, aunque suele definirse formalmente como aquel que
satisface las necesidades del presente sin comprometer las de las futuras generaciones, en
la realidad es mucho méas complejo y humano, lleno de contradicciones y decisiones
dificiles. No se trata solo de proteger el medio ambiente, sino de encontrar un equilibrio
entre el crecimiento econdmico, el bienestar social y el cuidado del entorno, algo que
muchas veces no es tan facil de lograr como suena en el papel. Implica repensar nuestras
formas de consumir, de producir, incluso de vivir, entendiendo que este planeta no es solo
nuestro, y que cada accién que tomamos tiene una consecuencia buena o mala (Romero,

2021).
Diversificacion econdmica:

Cuando una comunidad depende Unicamente de una actividad econémica, se
vuelve vulnerable. El turismo puede traer beneficios, si, pero no deberia ser la Unica
fuente de ingresos. La diversificacion econdmica permite que las personas tengan varias
opciones para ganarse la vida: desde el cultivo de productos organicos hasta la

elaboracion de artesania o servicios tecnoldgicos. El reto esta en no abandonar las raices
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culturales por seguir “lo que vende mas”, sino en integrar tradicion y modernidad de

forma creativa (Lee, 2025).
Identidad cultural:

La identidad cultural no se construye en los museos, sino en la vida cotidiana. Esta
en como se habla, se viste, se celebray se recuerda. Pero también es fragil, puede diluirse
si no se valora desde dentro o si se transforma Unicamente para agradar al turista.
Preservar la identidad cultural requiere mirar hacia atras sin quedarse estancado, y hacia
adelante sin olvidar de donde se viene. Es un trabajo colectivo, a veces silencioso, a veces

festivo, que se defiende con cada gesto cotidiano (Manzano, 2018).
Innovacion turistica:

Innovar en turismo no es solo usar tecnologia o lanzar una app. Es atreverse a
pensar distinto, a repensar como se cuentan las historias, como se recibe al visitante o
cOmo se integran nuevas generaciones en las experiencias turisticas. La innovacion puede
ser también un nuevo enfoque: por ejemplo, transformar un festival tradicional en una
vivencia participativa o integrar saberes ancestrales en talleres vivenciales. A veces, lo
mas innovador es rescatar lo olvidado y ponerlo en valor con orgullo (Vanessa y Braga,

2019).
Patrimonio cultural:

El patrimonio cultural no solo se mide en monumentos o piezas antiguas, sino en
practicas, saberes y simbolos que conectan a las personas con su historia. Cuidarlo no
siempre es facil: hay tensiones entre conservar y usar, entre mostrarlo al turista y
protegerlo de la explotacion. Muchas veces, lo patrimonial es visto como algo del pasado,

cuando en realidad, si no se vive y se actualiza, muere. Reconocer su valor exige voluntad
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politica, educacion vy, sobre todo, respeto profundo por quienes lo portan (Insituto de

gestion Cultural y Artistica [IGECA], 2022).
Producto turistico:

Transformar un elemento cultural en un producto turistico es una tarea delicada.
No se trata de empaquetar la cultura como si fuera un souvenir, sino de construir
experiencias significativas para el visitante y valiosas para la comunidad. Un producto
turistico debe respetar su contexto, ser econdmicamente viable y despertar emociones. Es
el resultado de escuchar tanto al viajero como al anfitrion, y lograr que ambos ganen algo

mas que dinero o fotos: comprension, aprecio y aprendizaje mutuo (Morillo, 2011).
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CAPITULO IV

HIPOTESIS

4.1. Hipdtesis general

El turismo gastronémico se relaciona significativamente con el desarrollo

econodmico en el distrito de Chucuito, 2025.
4.2.  Hipotesis especifica

e El patrimonio gastronomico se relaciona positivamente con el desarrollo econémico
en el distrito de Chucuito, 2025.

e Ladiversidad gastronémica se relaciona positivamente con el desarrollo econémico
en el distrito de Chucuito, 2025.

e El marketing gastrondmico se relaciona positivamente con el desarrollo econémico

en el distrito de Chucuito, 2025.
4.3. Variables
V1. Turismo gastronomico.

V2. Desarrollo econdmico.
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4.4.  Operacionalizacion de variables

Tabla 1

Operacionalizacion de las variables estudiadas

Variables Dimensiones Indicadores Escala de medicién

e Reconocimiento de la cocina
tradicional como parte de la
Patrimonio identidad local.
gastronémico e Valoracion cultural de las recetas y
productos autéctonos.
e Transmision de saberes culinarios.

e Variedad de platos tipicos

V1. Turismo -
gastronémico Diversidad ofertado_s en I_a localidad.
P e  Presencia de insumos locales en la
(Vasquezetal., gastronomica preparacion de comidas.
2025) o  Amplitud de opciones culinarias.

e Difusién de la gastronomia local

en medios y redes sociales.
Marketing e Promocién de productos y platos

gastronémico tipicos en eventos o ferias.
e Participacion de actores locales en
estrategias de promocion culinaria.

Ordinal

e  Percepcion del aumento de la

actividad econdmica local.
Crecimiento e Incremento percibido en la
econémico demanda de productos y servicios.
e Evidenciade inversion o mejoraen

negocios y comercios.
e  Creacion de empleos relacionados
V2. Desarrollo con el turismo gastronémico.

econdmico Oportunidades e Impulso a  emprendimientos

laborales locales en el sector culinario.
e Inclusién de jovenes y mujeres en
actividades laborales del rubro.

(Lucero, 2024)

e  Apertura de nuevos negocios en el
distrito.
Interés de los pobladores por
emprender en gastronomia.

e Apoyo o facilidad para iniciar
emprendimientos locales.

Emprendimiento local

Nota. Tabla de operacionalizacion de las variables de estudio.
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CAPITULO V

PROCEDIMIENTO METODOLOGICO DE LA INVESTIGACION

5.1. Enfoque de la investigacion

El enfoque considerado: el cuantitativo, el cual se basa en el manejo de datos
expresados en valores cuantificables, o que permite examinar con precision ciertos
comportamientos observables dentro de una realidad definida. Esta forma de analisis
facilita la organizacion, comparacion y evaluacion de la informacion obtenida, y hace
posible establecer relaciones medibles entre distintas variables que forman parte del

fenomeno investigado (Naupas et al., 2014).
5.2. Meétodo aplicado a la investigacion

El método aplicado fue el deductivo, método que parte de planteamientos
generales que sirven de base para interpretar situaciones particulares. A través de un
razonamiento estructurado, se contrasta el marco tedrico con los datos concretos
recogidos, lo que permite validar ideas iniciales o enriquecerlas con los resultados

obtenidos en el proceso de investigacion empirica (Bernal, 2010).
5.3. Tipo de investigacion

El tipo de investigacion fue el basico, el cual corresponde a una investigacion

orientada a fortalecer el marco teorico sobre un tema determinado. Su finalidad principal
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no es resolver de inmediato una situacién concreta, sino profundizar en el conocimiento
existente, ordenando conceptos, esclareciendo relaciones y contribuyendo a una mejor
comprension del objeto de estudio desde una mirada estructurada y reflexiva (Vizcaino

et al., 2023).
5.4.  Nivel de investigacion

El nivel considerado fue el correlacional, cuyo propdsito radica en indagar si
existe correspondencia entre distintos elementos sin suponer una relacion de causa y
efecto. Se examina cémo interactlan ciertas variables dentro de un contexto especifico,
lo que permite detectar asociaciones significativas que puedan ayudar a entender patrones

0 tendencias dentro del fendmeno observado (Rus, 2020).
5.5. Disefio de investigacion

El disefio aplicado fue el no experimental, el cual radica en la observacion de los
hechos tal como suceden en su contexto habitual, sin modificar las condiciones en las que
se desarrollan. Esta forma de abordaje busca preservar la autenticidad del entorno,
permitiendo analizar los comportamientos reales que emergen de manera espontanea

dentro de las dinamicas sociales o institucionales examinadas (Hernandez et al., 2014).
5.6. Poblaciony muestra
Poblacion

De acuerdo con el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI, 2019), el
distrito de Chucuito, perteneciente a la provincia de Puno, cuenta con una poblacion

estimada de 6,807 habitantes.
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Muestra

Para determinar la muestra se uso la técnica estadistica denominada “muestreo

aleatorio simple” donde:
N= 6,807.
Z=1.96.
p=0.5.
g=0.5.
e=0.7.

N*Zz*p*q
e2x(N—1)+Z%xp=xq

n

3 6807 * 1.967 * 0.50 * 0.50
~0.072 % (6807 — 1) + 1.962 % 0.50 * 0.50

n

n=191 personas.
5.7.  Técnicas e instrumentos
Técnica

Durante el proceso investigativo, se emple6 la técnica de encuesta, ya que esta
permitid obtener informacidn directa de los pobladores del distrito de Chucuito sobre sus

percepciones respecto al turismo gastronémico y su impacto en el desarrollo econémico.
Instrumento

El instrumento utilizado fue un cuestionario estructurado, disefiado con items
basados en una escala tipo Likert de cinco puntos. Este cuestionario fue construido con
base en las dimensiones e indicadores previamente definidos en la matriz de consistencia,
permitiendo asi obtener informacion precisa, coherente y alineada con los objetivos de la

investigacion.
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5.8. Confiabilidad y validez del instrumento
Confiabilidad

Para asegurar la confiabilidad del instrumento, se aplicd la prueba estadistica del
Alfa de Cronbach, la cual permitié evaluar la consistencia interna de los items del

cuestionario.

Tabla 2

Estadistica de confiabilidad del instrumento

Alfa de N° de
Cronbach elementos

770 18

Nota. Elaboracién propia.
Interpretacion:

El valor obtenido en la tabla 2 para el coeficiente Alfa de Cronbach fue de 0.770,
lo cual indica que el instrumento aplicado en esta investigacion alcanzé un nivel aceptable
de confiabilidad. Este resultado sugiere que los items del cuestionario mostraron una

consistencia interna adecuada.
Validez

La validez del instrumento fue verificada mediante el juicio de un experto, quien
evalu6 cada uno de los items del cuestionario en funcién de criterios como claridad,

pertinencia, coherencia e intencionalidad.
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5.9. Procedimiento de tratamiento de datos

Una vez recolectada la informacion, los datos fueron organizados y procesados

utilizando el software estadistico SPSS versién 25.
5.10. Contrastacién de hipétesis
Planteamiento de la hipdtesis general:

HO: El turismo gastrondmico no se relaciona significativamente con el desarrollo

econdmico en el distrito de Chucuito, 2025.

H1: El turismo gastronémico se relaciona significativamente con el desarrollo

econdmico en el distrito de Chucuito, 2025.
Alfa seleccionado:

0,05.
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Prueba estadistica:

Tabla 3

Contrastacion de la hipotesis general

Error T Significacion
Valor estandar . b gnih
- ... . aproximada® aproximada
asintético
Ordinal por Tau-b de 472 ,044 10,469 ,000
ordinal Kendall
N de casos validos 191

Nota. Elaboracion propia.
Decision:

Los resultados obtenidos en la tabla 3 permitieron aceptar la hipotesis alterna y
rechazar la hipotesis nula, sustentados en un valor de significancia de 0.000. Este dato
evidencia de forma clara y estadisticamente respaldada que el turismo gastrondémico se
relaciond significativamente con el desarrollo econémico en el distrito de Chucuito

durante el afio 2025.
Planteamiento de la hipdtesis especifica 1:

HO: EI patrimonio gastronomico no se relaciona positivamente con el desarrollo

econdmico en el distrito de Chucuito, 2025.

H1: Elpatrimonio gastronomico se relaciona positivamente con el desarrollo econémico

en el distrito de Chucuito, 2025.
Alfa seleccionado:

0,05.
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Prueba estadistica:

Tabla 4

Contrastacion de la hipotesis especifica 1

Error T Significacion
Valor estandar . b gnih
- ... . aproximada® aproximada
asintético
Ordinal por Tau-b de ,338 ,049 6,693 ,000
ordinal Kendall
N de casos validos 191

Nota. Elaboracion propia.
Decision:

En la tabla 4, se observd un comportamiento estadistico similar. El valor de
significancia fue nuevamente de 0.000, lo que permitié aceptar la hipdtesis alterna
planteada sobre la relacion positiva entre el patrimonio gastronémico y el desarrollo
econdmico del distrito. Este resultado pone en valor la importancia de rescatar y preservar

los saberes culinarios ancestrales, no solo por su carga simbélica o cultural, sino también

como una herramienta de transformacion econémica.
Planteamiento de la hipdtesis especifica 2:

HO: La diversidad gastrondmica no se relaciona positivamente con el desarrollo

econdmico en el distrito de Chucuito, 2025.

H1: Ladiversidad gastrondmica se relaciona positivamente con el desarrollo econémico

en el distrito de Chucuito, 2025.
Alfa seleccionado:

0,05.
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Prueba estadistica:

Tabla 5
Contrastacion de la hipotesis especifica 2

Error T Significacion
Valor estandar . b gnit
... aproximada® aproximada
asintotico
Ordinal por Tau-b de 373 ,051 4,512 ,000
ordinal Kendall
N de casos validos 191

Nota. Elaboracion propia.
Decision:

En cuanto a la tabla 5, los datos revelaron que la diversidad gastronémica
mantiene una relacion positiva con el desarrollo econdmico, sustentada también en un
valor de significancia de 0.000. Este resultado refuerza la idea de que una mayor variedad
de platos tipicos, técnicas de preparacion y uso de insumos locales no solo enriquece la

experiencia del visitante, sino que también genera un efecto multiplicador en la economia

local.
Planteamiento de la hipdtesis especifica 3:

HO: El marketing gastronomico no se relaciona positivamente con el desarrollo

econdmico en el distrito de Chucuito, 2025.

H1: EIl marketing gastronémico se relaciona positivamente con el desarrollo econémico

en el distrito de Chucuito, 2025.
Alfa seleccionado:

0,05.
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Prueba estadistica:

Tabla 6

Contrastacion de la hipotesis especifica 3

Error T Significacion
Valor estandar . b gnih
. ... . aproximada® aproximada
asintético
Ordinal por Tau-b de ,443 ,051 4,770 ,000
ordinal Kendall
N de casos validos 191

Nota. Elaboracion propia.
Decision:

Finalmente, la tabla 6 mostrd que el marketing gastrondmico también se relaciond
positivamente con el desarrollo econdémico del distrito, respaldado nuevamente por un
valor de significancia de 0.000. Este resultado pone en evidencia que las acciones de

promocion ya sea a través de redes sociales, ferias locales o campafas institucionales

tienen un impacto real y medible sobre la economia de Chucuito.
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CAPITULO VI
RESULTADOS Y DISCUSION

6.1. Presentacion de resultados

Tabla 7

Resultados de la prueba de normalidad

Kolmogorov-Smirnov?

Estadistico gl Sig.
Turismo gastronémico ,091 191 ,001

Desarrollo econémico 114 191 ,000

Nota. Elaboracion propia.

La prueba de Kolmogorov-Smirnov, expuesta en la tabla 7, fue seleccionada
considerando que la muestra analizada en este estudio super6 los 50 sujetos. Al analizar
los resultados, se observo que la primera variable present6 un valor de significancia (p)
de 0.001, mientras que la segunda alcanz6 un valor de 0.000. Ambos resultados son
inferiores al nivel alfa establecido de 0.05, lo cual indica que ninguna de las dos variables
sigue una distribucién normal. A partir de este hallazgo, se optd por el uso de pruebas no
paramétricas, adecuadas para el tratamiento de datos que no se ajustan al modelo normal

como el Rho de Spearman.
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Tabla 8

Rangos de correlacion de Rho

Valor de Rho Significado
-1 Correlacion negativa grande y perfecta
-0.9 a-0.99 Correlacion negativa muy alta
-0.7 a-0.89 Correlacion negativa alta
-0.4 a-0.69 Correlacion negativa moderada
-0.2 a-0.39 Correlacion negativa baja
-0.01 a-0.19 Correlacion negativa muy baja
0 Correlacion nula
0.01a0.19 Correlacion positiva muy baja
0.2a0.39 Correlacion positiva baja
0.4 a0.69 Correlacion positiva moderada
0.7 a0.89 Correlacion positiva alta
0.9a0.99 Correlacion positiva muy alta
1 Correlacion positiva grande y perfecta

Nota. Estas interpretaciones pertenecen a Martinez y Campos (2015).
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Tabla9

Correlacion entre el turismo gastronomico y el desarrollo econémico

Turismo Desarrollo
gastrondmico econémico

Coeficiente de 1,000 ,598™
correlacién

Rho de Turismo

Spearman gastronémico Sig. (bilateral) : ,000
N 191 191

Nota. Elaboracién propia.

Figura 1

Diagrama de dispersion entre el turismo gastronémico y el desarrollo econémico
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Interpretacion:

Los resultados obtenidos en la tabla 9 revelaron que existe una correlacion
positiva moderada entre el turismo gastronémico y el desarrollo econémico, con un valor
de Rho = 0.598. Este hallazgo estadistico, aunque no alcanza un nivel alto de correlacién,
si refleja una relacion significativa que da sustento a lo observado durante la fase de
campo: cuando se impulsa la gastronomia local como atractivo turistico, comienzan a
activarse dindmicas econdmicas en torno a ella. Si bien la correlacién no implica
causalidad directa, la consistencia del resultado ofrece una base sélida para afirmar que
el turismo basado en la cocina tradicional puede convertirse en un factor relevante para

el progreso de las comunidades, especialmente si se articula con estrategias sostenidas.

OFICINA DE INVESTIGACION http://repositorio.uancv.edu. pe/

Tesis Publicada con autorizacién del autor




TESIS UANCV

ﬁe% VICERRECTORADO ,DE

U INVESTIGACION

“OFICINA DE INVIZSTIGACION”

Tabla 10

Correlacion entre el patrimonio gastronémico y el desarrollo econémico

Patrimonio  Desarrollo
gastrondmico econdémico

Rho de Patrimonio
Spearman gastronémico

Coeficiente de 1,000 428"
correlacion

Sig. (bilateral) . ,000
N 191 191

Nota. Elaboracién propia.

Figura 2

Diagrama de dispersion entre el patrimonio gastronémico y el desarrollo econémico
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Interpretacion:

En cuanto a la tabla 10, el valor de Rho = 0.428 mostré que el patrimonio
gastronomico también se relaciona con el desarrollo econémico de manera positiva y
moderada. Este resultado es particularmente importante porque reafirma que las recetas,
técnicas e ingredientes tradicionales no solo tienen un valor simbolico o cultural, sino que
también pueden tener un impacto concreto en la economia local. La correlacién moderada
sugiere que, aunque hay una relacién significativa, todavia existen factores estructurales
como la falta de promocion, articulacion institucional o apoyo técnico que podrian estar

limitando el potencial pleno de este patrimonio.
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Tabla 11

Correlacion entre la diversidad gastronémica y el desarrollo econémico

Diversidad  Desarrollo
gastrondmica econémico

Coeficiente de 1,000 4117
correlacion

Rho de Diversidad

Spearman gastronémica Sig. (bilateral) : ,000
N 191 191

Nota. Elaboracién propia.

Figura 3

Diagrama de dispersion entre la diversidad gastrondémica y el desarrollo econémico
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Nota. Elaboracion propia.
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Interpretacion:

Respecto a la tabla 11, se evidencié una correlacion positiva moderada entre la
diversidad gastronémicay el desarrollo econémico, con un valor de Rho = 0.411. Aunque
este coeficiente es el mas bajo entre las correlaciones reportadas, sigue siendo
significativo y confirma que la variedad de platos e insumos disponibles en la localidad
tiene una influencia perceptible sobre la economia. Es probable que una mayor diversidad
culinaria esté atrayendo publicos distintos, motivando nuevas formas de consumo o
impulsando el interés por el turismo local. Sin embargo, esta relacion moderada también
podria reflejar limitaciones en la visibilidad o acceso a dicha diversidad, aspectos que
deberian ser reforzados con politicas de promocion y fortalecimiento del ecosistema

gastronémico.
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Tabla 12

Correlacion entre el marketing gastrondémico y el desarrollo econémico

Marketing  Desarrollo
gastronémico econdémico

Rho de
Spearman

Marketing
gastronémico

Coeficiente de 1,000 ,518™
correlacién

Sig. (bilateral) ,000
N 191 191

Nota. Elaboracion propia.

Figura 4

Diagrama de dispersién entre el marketing gastronémico y el desarrollo econémico
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Interpretacion:

Finalmente, la tabla 12 arroj6 un valor de Rho = 0.518, lo que indica que existe
una correlacion positiva moderada entre el marketing gastronémico y el desarrollo
econémico en el distrito de Chucuito. Este hallazgo respalda la importancia de las
acciones promocionales en el posicionamiento de la gastronomia local como un eje
econdémico. Ferias, redes sociales, participacion en eventos regionales y demas formas de
visibilizacion no solo fortalecen la identidad culinaria, sino que también generan
oportunidades econdmicas para productores, cocineros y emprendedores. La correlacion
moderada sugiere que aun hay margen de mejora en la forma en que se comunica y
promueve la oferta gastrondmica, pero también indica que los esfuerzos realizados hasta

el momento ya estan generando impactos concretos.
6.2. Discusion de resultados

El resultado general obtenido en esta investigacion mostré una correlacion
positiva moderada entre el turismo gastrondmico y el desarrollo econémico en el distrito
de Chucuito, con un coeficiente Rho de 0.598 y un nivel de significancia de 0.000. Este
hallazgo valida empiricamente lo que en campo se percibe de manera intuitiva: cuando la
cocina local se transforma en experiencia turistica, se genera una serie de impactos en la

economia del lugar, desde el movimiento comercial hasta la generacion de empleo.

Este resultado guarda sintonia con lo expuesto por Conto (2024), quien en su
estudio realizado en el distrito de Ayaviri identifico un Rho de 0.524, concluyendo que el
turismo gastrondémico tiene un impacto significativo en la sostenibilidad econémica, pero
que su consolidacion requiere diversificar la oferta y fortalecer la identidad cultural local.

Al igual que en Chucuito, el fendmeno no es automatico ni lineal: no basta con tener una
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buena gastronomia, es necesario articularla con estrategias mas amplias de promocion y

participacién comunitaria.

Una relacion mas intensa fue observada por Jarrin (2025), quien reportd una
correlacion positiva considerable de Rho = 0.701 en la parroquia San Juan, Ecuador. Esta
diferencia podria deberse a la escala del estudio, la madurez del destino turistico o al nivel
de organizacion de la comunidad. En el caso de Chucuito, si bien existe una riqueza
culinaria innegable, aun se percibe cierto grado de informalidad o dispersion en la manera
en que esta se presenta al visitante, lo que puede haber influido en que la correlacion

obtenida no alcance un nivel alto.

Desde un enfoque cualitativo, Vasquez et al. (2025) destacaron que la
valorizacion de la identidad culinaria, la promocién de productos locales y la generacion
de empleo son pilares para lograr un equilibrio entre desarrollo econémico y
sostenibilidad. Este argumento refuerza la lectura del presente estudio, ya que, aunque no
se midieron variables ambientales o culturales de forma directa, el turismo gastronémico
en Chucuito se alinea con esas mismas dimensiones cuando se gestiona con un enfoque

territorial y comunitario.

Otros estudios nacionales también respaldan esta tendencia. Por ejemplo, Flores
y Ramirez (2024) concluyeron que el turismo gastrondémico en Lima ha contribuido tanto
a la identidad cultural como al impulso econémico, lo cual sugiere que estos efectos no
son exclusivos de los grandes centros urbanos, sino que pueden replicarse en contextos
rurales si se gestionan adecuadamente. En esa misma linea, Aucca (2020) en su analisis
del distrito de Chinchero, evidencio que, si bien existe una percepcion positiva del turismo

gastronémico, aln son necesarias acciones concretas de promocion y articulacion.
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En suma, los resultados de esta investigacion se alinean con las tendencias
actuales y los hallazgos de otros estudios nacionales e internacionales. Sin embargo,
también dejan ver que la relacion entre turismo gastronémico y desarrollo econémico en
Chucuito, si bien significativa, todavia no ha alcanzado su maximo potencial. Existen
oportunidades claras de mejora, especialmente en lo referido a la promocion, la
formalizacidn de los servicios, el fortalecimiento de capacidades locales y la articulacion

entre actores.
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CONCLUSIONES

PRIMERA. En esta investigacion se determind que existe una relacion positiva
moderada entre el turismo gastrondmico y el desarrollo econémico en el
distrito de Chucuito, al obtenerse un valor de Rho de 0,598 y un p-valor de
0,000, el cual es inferior al nivel de alfa de 0.05. Este resultado indica que
el turismo basado en la gastronomia tiene una influencia en la economia
local, impulsando actividades como el comercio y la produccion
alimentaria. Por ende, se concluye que el turismo gastronémico se
relaciona significativamente con el desarrollo econémico en el distrito de
Chucuito, 2025.

SEGUNDA. En esta investigacion se identifico que el patrimonio gastrondmico
mantiene una relacion positiva moderada con el desarrollo econémico, al
obtener un valor de Rho de 0,428 y un p-valor de 0,000. Este hallazgo
sugiere que la valorizacion de los saberes culinarios ancestrales, las recetas
tradicionales y los ingredientes autdctonos incide en el dinamismo
econdémico local. En consecuencia, se concluye que el patrimonio
gastrondmico se relaciona positivamente con el desarrollo econémico en
el distrito de Chucuito, 2025.

TERCERA. En esta tesis se analiz6 que existe una relacion positiva moderada entre la
diversidad gastronomica y el desarrollo econémico, al obtener un valor de
Rho de 0,411 y un p-valor de 0,000. Este resultado demuestra que una
oferta culinaria variada y uso de insumos locales genera un mejora

econdmica. Por tanto, se concluye la diversidad gastronémica se relaciona
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positivamente con el desarrollo econémico en el distrito de Chucuito,
2025.

CUARTA. En esta investigacion se determind que el marketing gastronémico
mantiene una relacion positiva moderada con el desarrollo econémico, con
un valor de Rho de 0,518 y un p-valor de 0,000. Este hallazgo evidencia
que las acciones de promocién gastronémica, ya sean presenciales o
digitales, contribuyen a visibilizar los productos locales y atraer mayor
flujo turistico. Por lo tanto, se concluye que el marketing gastronémico se
relaciona positivamente con el desarrollo econdmico en el distrito de

Chucuito, 2025.
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RECOMENDACIONES

PRIMERA. Se recomienda al Gerente de Desarrollo Econdémico Local y la
Subgerencia de Turismo y Cultura de la Municipalidad Distrital de
Chucuito, formular e implementar un plan de impulso al turismo
gastrondmico local. Este plan debe integrar acciones concretas como la
creacion de rutas gastrondmicas, el fortalecimiento de festivales culinarios
tradicionales y la articulacion de actores locales en cadenas de valor
gastronomicas, con el fin de dinamizar la economia distrital de manera
sostenible.

SEGUNDA. Serecomienda a la Subgerencia de Turismo y Cultura de la Municipalidad
Distrital de Chucuito promover, en coordinacion con las asociaciones de
cocineras tradicionales y productores agroalimentarios locales, la
documentacidn, proteccién y difusion del patrimonio culinario del distrito.
Esta iniciativa podria incluir la elaboracion de recetarios comunitarios,
talleres de cocina ancestral y espacios educativos intergeneracionales, con
el objetivo de preservar la tradicion y generar ingresos a partir de su puesta
en valor turistica.

TERCERA. Serecomienda a la Subgerencia de Turismo y Cultura de la Municipalidad
Distrital de Chucuito diversificar y promocionar de forma estratégica la
oferta culinaria local, aprovechando productos como la quinua, cafiihua,
papas nativas y hierbas altoandinas. Asimismo, se sugiere organizar ferias
itinerantes dentro del distrito y coordinar con instituciones educativas para
fomentar la innovacion en recetas sin perder la raiz cultural, con lo cual se

ampliaria el atractivo gastronémico tanto para locales como para turistas.
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CUARTA. Serecomienda a la Subgerencia de Turismo y Cultura de la Municipalidad
Distrital de Chucuito desarrollar una estrategia de marketing digital
comunitario. Esta podria incluir la creacion de una pagina web del turismo
de Chucuito, redes sociales que difundan la gastronomia del distrito, asi
como la capacitacion a actores locales en promocién digital, fotografia de
alimentos y narrativas identitarias. Una difusion profesional de la cocina
local aumentaria la afluencia turistica y fortaleceria el circuito econémico

interno.
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Matriz de consistencia

TITULO: TURISMO GASTRONOMICO Y DESARROLLO ECONOMICO EN EL DISTRITO DE CHUCUITO, 2025

PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES, DIMENSIONES E INDICADORES

METODOLOGIA

PROBLEMA GENERAL:

¢Cual es la relacion entre el
turismo gastronémico y el
desarrollo econémico en el
distrito de Chucuito, 2025?

OBJETIVO GENERAL:

Determinar la relacion entre
el turismo gastronémico y el
desarrollo econémico en el
distrito de Chucuito, 2025.

HIPOTESIS GENERAL:

El turismo gastronémico se
relaciona significativamente
con el desarrollo econémico
en el distrito de Chucuito,
2025.

PROBLEMAS ESPECIFICOS

¢Cual es la relacion entre e

patrimonio gastrondmico y el

desarrollo econémico en e
distrito de Chucuito, 2025?

¢Cual es la relacion entre la

diversidad gastrondmica y e

desarrollo econémico en e
distrito de Chucuito, 2025?

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Identificar la relacion entre el
patrimonio gastronémico y el
desarrollo econémico en el
distrito de Chucuito, 2025.

Analizar la relacion entre la
diversidad gastronémica y el
desarrollo econémico en el
distrito de Chucuito, 2025.

HIPOTESIS ESPECIFICAS:

El patrimonio gastronémico
se relaciona positivamente
con el desarrollo econémico
en el distrito de Chucuito,
2025.

La diversidad gastronémica
se relaciona positivamente

con el desarrollo econémico

VARIABLE 1: Turismo gastronémico

DIMENSION: Patrimonio gastronémico:
INDICADORES:
e Reconocimiento de la cocina tradicional
como parte de la identidad local.
e Valoracion cultural de las recetas y
productos autoctonos.
e Transmision de saberes culinarios.

DIMENSION: Diversidad gastronémica:
INDICADORES:

e Variedad de platos tipicos ofertados en la
localidad.

e Presencia de insumos locales en la
preparacion de comidas.

e Amplitud de opciones culinarias.

DIMENSION: Marketing gastronémico:
INDICADORES:

e Difusién de la gastronomia local en medios y

redes sociales.

e Promocion de productos y platos tipicos en

eventos o ferias.
e Participacion de actores locales en
estrategias de promocion culinaria.

Enfoque de

investigacion:
Cuantitativo.
Método:
Deductivo.

Tipo de

investigacion:
Bésico.

Nivel de

investigacion:
Correlacional.

Disefio de

investigacion:
No experimental.
Poblacién:

6,807 habitantes.
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¢Cual es la relacion entre el
marketing gastronémico y el
desarrollo econémico en el
distrito de Chucuito, 2025?

Identificar la relacion entre el
marketing gastronémico y el
desarrollo econémico en el
distrito de Chucuito, 2025.

en el distrito de Chucuito,
2025.

El marketing gastronémico se
relaciona positivamente con
el desarrollo econémico en el
distrito de Chucuito, 2025.

VARIABLE 2:

Desarrollo econémico

DIMENSION: Crecimiento econémico:
INDICADORES:

Percepcion del aumento de la actividad
econdmica local.

Incremento percibido en la demanda de
productos y servicios.

Evidencia de inversion o mejora en negocios

y COmercios.

DIMENSION: Oportunidades laborales:
INDICADORES:

Creacion de empleos relacionados con el
turismo gastronémico.

Impulso a emprendimientos locales en el
sector culinario.

Inclusién de jovenes y mujeres en
actividades laborales del rubro.

DIMENSION: Emprendimiento local:
INDICADORES:

Apertura de nuevos negocios en el distrito.
Interés de los pobladores por emprender en
gastronomia.

Apoyo o facilidad para iniciar
emprendimientos locales.

Muestra:
191 personas.
Técnica:
Encuesta.
Instrumento:

Cuestionario.

Nota. Elaboracién propia.
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Matriz de datos

Archivo  Editar Ver Datos Transformar Analizar Graficos Utiidades  Ampliaciones  Ventana  Ayuda

SHE W -~ BLAW & w9

Nombre | ipo Anchura | Decimales| - . - Etiqueta . __ Valores Perdidos | Columnas | Alineacién | Medida _ Rol
1 VAR00001  Numérico 8 0 Reconoce usted la cocina tradicional de Chucuito como parte de su identidad local? {1, Nunca}. . Ninguno 8 2| Derecha  gff Ordinal i Entrada
2 |VARO0002 MNumérico 8 0 ¢ Valora usted las recetas y productos autéctonos como parte importante de su cultura? {1, Nunca)... Ninguno 8 W Derecha g Ordinal \ Entrada
3 VAR00003  Numérico 8 0 ¢ Considera que los saberes culinanios se transmiten entre en su {1. Nunca}... Ninguno 8 3= Derecha il Ordinal ™ Entrada
4 VAR00004  Numérico 8 0 Cree que existe una buena variedad de platos tipicos ofrecidos en el distrito? {1, Nunca). . Ninguno 8 | Derecha i Ordinal \ Entrada
|5 |VAROOOO5 MNumérco 8 0 ¢Se utilizan insumos locales en la preparacion de las comidas tradicionales? (1. Nunca).. Ninguno 8 = Derecha gl Ordinal \ Entrada
6 | VARO0006 MNuméico 8 0 Considera que hay miltiples opciones culinanas disponibles para los visitantes? {1, Nunca}.. Ninguno 8 = Derecha i Ordinal \ Entrada
7 VAR00007  Numérico 8 0 ¢Ha observado la difusién de la gastronomia local en redes sociales o medios de comunicacién? {1, Nunca)... Ninguno 8 38 Derecha ol Ordinal v Entrada
8 VAR00008  Numérico 8 0 ¢ Se promueven los platos tipicos de Chucuito en ferias u otros eventos? {1, Nunca}... Ninguno 8 = Derecha gl Ordinal v Entrada
9 VAR00009  Numéico 8 0 Los actores locales participan en estrategias de promocion de la gastronomia del distrito? {1, Nunca}. . Ninguno 8 | Derecha g Ordinal \ Entrada
|10 [VAR00010 MNuméico 8 0 ¢Percibe un aumento en la actidad econdmica local durante eventos gastrondmicos o turisticos? {1, Nunca).. Ninguno 8 | Derecha i Ordinal  Entrada
11 |VAR00O1  Numérico 8 0 Cree que ha incrementado la demanda de productos y senicios relacionados con la gastronomia? {1, Nunca}. . Ninguno 8 3| Derecha g Ordinal \ Entrada
| 12 |VAR00012 Numéico 8 0 Ha notado mejoras o inversiones recientes en negocios o comercios locales? {1, Nunca)... Ninguno 8 | Derecha  ff Ordinal  Entrada
13 VAR00013  Numérico 8 0 ¢ Considera que el tunismo gastrondmico ha generado empleos en su comunidad? {1, Nunca}... Ninguno 8 | Derecha i Ordinal \ Entrada
14 VARO0014  Numéico 8 0 (Cree que los emprendimientos culinarios han crecido en los ltimos afios en Chucuito? (1. Nunca} . Ninguno 8 W Derecha g Ordinal \ Entrada
15 VAROOO1S Numéico 8 0 ¢Ha obsevado la participacidn de jivenes en trabajos relacionados al sector gastrondmico? {1.Nunca).. Ninguno 8 |Derecha ol Ordinal  Entrada
| 16 |VARO0016  Numérco 8 0 ¢Ha notado la apertura de nuevos negocios relacionados con Ia gastronomia en el distrito? {1. Nunca}. . Ninguno 8 W Derscha g Ordinal \ Entrada
17 |VARO0O17 Numérico 8 0 Percibe interés de los pobladores por emprender en actividades culinarias? {1, Nunca).. Ninguno 8 3| Derecha i Ordinal \ Entrada
18 |VAR00018  Numérico 8 0 ¢ Existen apoyos o facilidades para iniciar emprendimientos gastronomicos en Chucuito? {1. Nunca}... Ninguno 8 = Derecha g Ordinal \ Entrada
'''' ) vt Numéico 8 0 Turismo gastronémico Ninguno Ninguno 10 M Derecha ¢ Escala \ Entrada
V2 Numérico 8 0 Desarrollo econdmico Ninguno Ninguno 10 FDerecha & Escala \ Entrada
D1 Numérico 8 0 Patrimonio gastronémico Ninguno Ninguno 10 2 Derecha ¢ Escala v Entrada
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D3 Numéico 8 0 Marketing gastronomico Ninguno Ninguno 10 = Derecha & Escala N\ Entrada
oY) Numéico 8 0 Cracimiento econdmico Ninguno Ninguno 10 & Derecha ¢ Escala N\ Entrada
D5 Numérico 8 0 Oportunidades laborales Ninguno Ninguno 10 | Derecha ¢ Escala  Entrada
D6 Numérico 8 0 Emprendimiento local Ninguno Ninguno 10 |Derecha ¢ Escala  Entrada
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Instrumento

Cuestionario

Escala de valoracion.

Nunca

Casi nunca A veces Casi siempre

Siempre

)

(2) @) (4)

()

ITEMS

Escala de valoracién

1

21314|5

Dimension 1. Patrimonio gastronémico

¢Reconoce usted la cocina tradicional de Chucuito
como parte de su identidad local?

¢Valora usted las recetas y productos autéctonos
como parte importante de su cultura?

¢Considera que los saberes culinarios se
transmiten adecuadamente entre generaciones en
su comunidad?

Dimensidn 2. Diversidad gastronémica

¢Cree que existe una buena variedad de platos
tipicos ofrecidos en el distrito?

¢Se utilizan insumos locales en la preparacion de
las comidas tradicionales?

Vr. 1. Turismo gastronémico
D

¢Considera que hay multiples opciones culinarias
disponibles para los visitantes?

Dimensién 3. Marketing gastronémico

¢Ha observado la difusién de la gastronomia local
en redes sociales 0 medios de comunicacion?

¢Se promueven los platos tipicos de Chucuito en
ferias u otros eventos?

¢Los actores locales participan en estrategias de
promocion de la gastronomia del distrito?
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Dimension 1. Crecimiento econémico

10.

¢Percibe un aumento en la actividad econémica
local durante eventos gastronémicos o turisticos?

11.

¢Cree que ha incrementado la demanda de
productos y servicios relacionados con la
gastronomia?

12.

¢Ha notado mejoras o inversiones recientes en
negocios o comercios locales?

Dimension 2. Oportunidades laborales

13.

¢Considera que el turismo gastronomico ha
generado empleos en su comunidad?

14.

¢Cree que los emprendimientos culinarios han
crecido en los ultimos afios en Chucuito?

Vr. 2. Desarrollo econdmico

15.

¢Ha observado la participacion de jovenes en
trabajos relacionados al sector gastronémico?

Dimension 3. Emprendimiento local

16.

¢Ha notado la apertura de nuevos negocios
relacionados con la gastronomia en el distrito?

17.

¢Percibe interés de los pobladores por emprender
en actividades culinarias?

18.

¢Existen apoyos o facilidades para iniciar
emprendimientos gastrondmicos en Chucuito?
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Validez de instrumento

VALIDEZ DEL INSTRUMENTO
UNIVERSIDAD ANDINA NESTOR CACERES VELASQUEZ
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS

ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION EN TURISMO, HOTELERIA Y
GASTRONOMIA
TiTULO DE TESIS: . TU“BHC‘ Gn‘-mowom(o Y. Drsnwfbtw :(oﬂomco f‘ﬂ EL

I REFERENCIAS

» EXPERTO NOMBRES Y APELLIDOS;

» PROFESION

« CARGO ACTUAL: .
« GRADO ACADEMICO

Dlsu’lw OE Cuictiro, 2015

A
Daiher

L. ASPECTO DE VALIDACION

/Oa“wd /[/?f»« /ﬁw@"

£ ZlE
INDICADORES CRITERIOS u 5 |24
AEIEE:
3 x| @ | =|w
1.CLARIDAD Esta redactado con lenguaje apropiado 1123 ]%]|5
2.CREATIVIDAD Esta expresado en capacidades observables | 1 | 2 | 3 | 4| S
3.ACTUALIDAD Adecuado al avance de la ciencia 112 |3]4%]|S
4. ORGANIZACION laEausle }ma organizacion lagica de los items con Cf
s variables
Valora las dimensiones en cantidad y calidad | 1 | 2 | 3 | 4 f
5. SUFICIENCIA sifitientos.
Adecuado para cumplir los objetivos de la | 1 | 2 | 3 | 4 Li,
6. INTENCIONALIDAD investigacion.
7.CONSISTENCIA Esta basado en aspeclos leoricos y cientificos | 1 | 2 | 3 [ 4 | &
Entre las dimensiones, indicadores, items e | 1 2 | 3|45
8.COHERENCIA indices.
La estrategia responde al proposito de la | 1 2 3| 4 5
8. METODOLOGIA investigacion
El instrumento es all y adecuado para la | 1 2 13| 4
10. PERTENENCIA investigacion.
Fuente: . -
11, OBSERVACION Y RECOMENDACION
IV.  RESOLUCION _(__ e &
a. Aprobado (C 2 75% = 0.75) (X_] O
b. Desaprobado_ (C <75% =0.75) |
Lugary fecha:.. JouncA 3¢ de Somi@ del 2028
DN|F|::m odilycpgr}g‘r/
NY celular. Fr< 6o
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ANEXO 1 ,
FORMULARIO DE AUTORIZACION

AUTORIZACION PARA LA INCORPORA(;ION DE LOS
TRABAJOS DE INVESTIGACION
EN EL REPOSITORIO INSTITUCIONAL UANCV

29|40/ 25

Formato digital [ x| Fecha de entrega:

1. Datos del autor (es):

Nombres y Apellidos; KATY MILAGROS CHARCA PARILLO
Direccion; __Psj. SENOR DE HUANCA Mz. A Lt. 5
DNI/Carné de Extranjeria/Pasaporte N®:_76243234

Teléfono:___950715995 email; __charcakatyS@gmail.com
Nombres y Apellidos:

Direccion;

DNI/Carné de Extranjeria/Pasaporte N°:

Teléfono: — email:

Facultad y/o Escuela de Posgrado: CIENCIAS ADMINISTRATIVAS
Escuela Profesional o Mencién: ADMINISTRACION EN TURISMO, HOTELERIA Y GASTRONOMIA

Titulo o Grado Académico a optar: LICENCIADA EN ISTRACION EN TURISMO, HOTELER{A Y GASTRONOMIA
Asesor:  Dra. YENNY ROSARIO ACERO APAZA

Esta obra se encuentra dentro de las siguientes denominaciones:

Trabajo de Investigacion [ | Tesis[x | Trabajo de Suficiencia Profesional [ ] Trabajo Académico[ ]

Titulo:_TURISMO GASTRONOMICO Y DESARROLLO ECONOMICO EN EL DISTRITO DE CHUCUITO, 2025

Palabras claves, (3 a 5 términos);_Turismo gastrondmico, desarrollo econémico

.Esta obra se desarrollé en la UANCV .22
2

! Indicar si su produccion intelectual ha empleado recursos tales como, instalaciones, laboratorios, insumos,
equipos, bases de datos, asesoria técnica por parte del personal de la UANCYV, financiamiento, entré otros
relacionados.

2 Si su produccion intelectual se desarrollé en la UANCYV totalmente o parcialmente, debera autorizar el
depdsito en el Repositorio de manera obligatoria.

NCICIAIA NC IRM/ECTICACIARNL
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2. Referencia de tesis:

D Bachiller ETitulo DZda Especialidad DMaestria DDoctorado

3. Licencias:

a) Licencia estandar:
Bajo los siguientes términos, autorizo el deposito de mi tesis en el Repositorio
Digital de la UANCYV.
Con la autorizacién de dep6sito de mi produceién Intelectual, otorgo a la Universidad
Andina “Néstor Céceres Velasquez” una licencia no exclusiva para reproducir, distribuir,
comunicar al publico, transformar (inicamente mediante su traduccién a otros idiomas) y
poner a disposicion del ptiblico mi produccion intelectual (incluido el resumen), en formato
fisico o digital, en cualquier medio, conocido 0 por conocerse, a través de los diversos
servicios por la Universidad, creados o por crearse, tales como el Repositorio Digital de
tesis UANCV, coleceion de produccidn intelectual, entre otros, en el Perti y en el extranjero
por el tiempo y veees que considere necesarias, y libres de remuneraciones.
En virtud de dicha licencia, la Universidad Andina “Néstor Ciceres Veldsquez” podra
reproducir mi produccién intelectual en cualquier tipo de soporte y en mas de un ejemplar,
sin modificar su contenido, solo con propdsitos de seguridad, respaldo y preservacion.
Declaro que la produccion intelectual es una ereacion de mi autoria y exclusiva titularidad,
coautoria con titularidad compartida, y me encuentro facultado a conceder la presente
licencia y, asimismo, garantizo que dicha produccion intelectual no infringe derechos de
autor de terceras personas.
La Universidad Andina “Néstor Caceres Veldsquez” consignard el nombre del y/o los
autor(es) de la produccion intelectual, y no le hard ninguna modificacion més que la
permitida en la licencia.

Autorizo su publicacién (marque con una X)

E Si, autorizo que se deposite inmediatamente.

D Sf, autorizo que se deposite a partir de la fecha (d/m/a):

D No autorizo.

b) Licencia CREATIVE COMMONS 4.0 INTERNACIONAL:
Si usted concede una licencia CREATIVE COMMONS sobre su produccién intelectual,
mantiene la titularidad de los derechos de autor de estay, a la vez, permite que otras personas
puedan reproducirla, comunicarla al publico y distribuir ejemplares de esta, bajo las
condiciones siguientes:
¢ Quiere permitir usos comérciales de su produccion intelectual?
Si: significa que usted permite la reproduccion, distribucion y comunicacién publica de la
produccion intelectual incluso con fines comerciales.
No: significa que usted permite la reproduccion, y comunicacion publica de la produccion
intelectual, pero sin fines comerciales.

|:| Si autorizo
IZI No autorizo

a
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Jurisdiccion de su Licencia
Todas las licencias CREATIVE COMMONS son de ambito mundial, sin embargo,

usted puede elegir entre la opcion “internacional” o una adaptada a su jurisdiccion,
como para el caso peruano.

La opcion “internacional” emplea el lenguaje y la terminologia de los tratados
internacionales; en cambio, la adaptada a su jurisdiccion, recoge las particularidades
de la legislacion peruana.

En consecuencia, la opcion “internacional” goza de una mayor eficacia a nivel
mundial, gracias a que tiene jurisdiccion neutral. Mientras que la opcion adaptada
a la jurisdiccion del Pertt goza de una mayor eficacia ante los tribunales peruanos.

Internacional

D Nacional

Linea de investigacion: __ ANTROPOLOGIA CULTURAL (5101- UNESCO)

29 ole Defobre cle] 2025

Firma de Autor huella digital Fecha
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