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Resumen

La presente investigacion tuvo como objetivo principal determinar la relacion entre las
técnicas culinarias novoandinas y la satisfacciéon culinaria en La Caverne del Oriente,
Cusco, durante el afio 2022. Se empled una metodologia de enfoque cuantitativo, con un
nivel descriptivo correlacional, un disefio no experimental y de tipo basico. La poblacion
de estudio estuvo compuesta por 9,800 turistas nacionales e internacionales que visitaron
el restaurante, de los cuales se selecciond una muestra de 246 turistas mediante un
muestreo probabilistico, con un margen de error del 5% y un nivel de confianza del 95%.
La técnica de recoleccion de datos fue la encuesta, utilizando un cuestionario cerrado
basado en la escala Likert. Los resultados revelaron una alta correlacion positiva entre las
técnicas novoandinas y la satisfaccion culinaria, lo cual se reflejo en un coeficiente de
correlacion Rho de Spearman de 0.891. Este hallazgo sugiere que la implementacion de
técnicas culinarias novoandinas en La Caverne del Oriente tiene relacion significativa
con la experiencia gastronémica de sus visitantes, reforzando la importancia de estas

practicas en la satisfaccion de los turistas.

Palabras clave: Técnicas novoandinas, satisfaccion culinaria, gastronomia peruana,

Cusco, Rho de Spearman.



Abstract
The present research aimed to determine the relationship between novoandina culinary

techniques and culinary satisfaction at La Caverne del Oriente, Cusco, during the year
2022. A quantitative methodology was employed, with a descriptive correlational level,
a non-experimental design, and a basic type. The study population comprised 9,800
national and international tourists who visited the restaurant, from which a sample of 246
tourists was selected using probabilistic sampling, with a 5% margin of error and a 95%
confidence level. Data collection was conducted through a survey using a closed-ended
questionnaire based on the Likert scale. The results revealed a high positive correlation
between novoandina techniques and culinary satisfaction, as indicated by a Spearman's
Rho correlation coefficient of 0.891. This finding suggests that the implementation of
novoandina culinary techniques at La Caverne del Oriente significantly influences the
gastronomic experience of its visitors, reinforcing the importance of these practices in

enhancing tourist satisfaction.

Keywords: Novo-Andean techniques, culinary satisfaction, Peruvian gastronomy, Cusco,

Spearman’s Rho
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Introduccion

En el contexto dinamico de la gastronomia peruana, la cocina novoandina ha
emergido como un movimiento culinario que busca revalorizar y reinterpretar los
ingredientes autdctonos andinos mediante técnicas innovadoras. Este enfoque no solo
celebra la riqueza cultural y biodiversidad de la regién, sino que también promueve la
sostenibilidad y el respeto por las tradiciones ancestrales. En particular, en la ciudad de
Cusco, conocida como la cuna de la civilizacion inca y un centro cultural vibrante,
restaurantes como La Caverne del Oriente han adoptado estas técnicas novoandinas para
ofrecer experiencias gastrondmicas Unicas que fusionan lo contemporaneo con lo

tradicional.

La Caverne del Oriente se ha destacado por su compromiso con la autenticidad
y la calidad, explorando ingredientes locales poco conocidos y técnicas de preparacién
gue rescatan recetas ancestrales. Este estudio se centra en explorar la relacion entre la
adopcidn de técnicas novoandinas por parte de La Caverne del Oriente y la satisfaccion
culinaria de sus clientes durante el periodo 2022. Analizar como estas técnicas influyen
en la experiencia gastrondmica proporcionada por el restaurante es fundamental para
comprender mejor el impacto de la cocina novoandina en el sector gastronémico

cusquefio y, mas ampliamente, en la escena culinaria internacional.

Este trabajo investigativo no solo busca profundizar en el fenémeno de la cocina

novoandina en Cusco, sino también contribuir al cuerpo de conocimientos sobre la



xii

relacién entre innovacion culinaria, preservacion cultural y satisfaccion del consumidor

en el contexto especifico de La Caverne del Oriente durante el afio 2022. El trabajo esta

estructurado de la siguiente manera:

En el primer capitulo, se establece el titulo del trabajo, se plantea el problema con sus

objetivos y se justifica la investigacion.

El segundo capitulo contiene la revision de la literatura méas relevante sobre las
variables y la teoria necesaria, analizando los pilares de la investigacion que se examinan

empiricamente en el estudio.

En el tercer capitulo, se plantean las hipotesis, se identifican las variables y se realiza

la operacionalizacion de estas.

El cuarto capitulo se enfoca en la seleccion de las metodologias mas adecuadas para el
estudio, después de una revisioén exhaustiva, lo que lleva a la eleccién del tipo de

investigacion.

En el quinto capitulo, se desarrollan los resultados, utilizando los datos obtenidos para
conocer el contexto de la investigacion. También se presentan y discuten los resultados

en comparacion con el estado del arte.

El sexto capitulo se dedica a las propuestas basadas en los resultados obtenidos.

Finalmente, el trabajo incluye conclusiones y recomendaciones, ademas de una serie de

anexos Yy la bibliografia consultada.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1 Situacion problematica

La industria del turismo global ha progresado junto con los desplazamientos de millones
de personas cada vez mas selectivas y exigentes (Rodriguez, 2011). Asi, el sector que hasta hace
pocos afos se destacaba por hermosos atractivos como plazas y museos, ahora requiere la
incorporacion de sabores, experiencias culinarias e interaccion personal (Brunori y Rossi,
2000). La percepcion de un destino turistico es crucial para su eleccién; por ello, muchas
ciudades han adoptado la gastronomia como un atractivo turistico inherente, atrayendo a
visitantes con la presentacion de nuevos productos y espectaculos que enriquecen la
experiencia. Analizar las experiencias de los turistas gastronémicos es fundamental para
desarrollar y promover paquetes turisticos (Stewart, 2017).

Un aspecto crucial en la industria turistica, donde sus atributos estan completamente
interrelacionados, es que la imagen de un destino se vincula con los elementos propios,
historicos y méas destacados del lugar a promocionar, los cuales son diferenciadores por ser
unicos y especiales en su categoria. No obstante, este potencial puede ser mejor aprovechado al
conocer a los consumidores, sus necesidades y demandas (Tschohl, 2008).

Las percepciones sensoriales son un atributo crucial en la valoracién y apreciacion del
consumidor (Richards, 2002). La gastronomia, como actividad en la que ver, oler y consumir
se convierte en una experiencia placentera, actia como un factor de atraccion y es altamente
susceptible de ser explotada mediante el marketing turistico. No se trata Gnicamente de platillos
agradables a la vista o de sabores exquisitos, sino de crear un contexto significativo para los

visitantes que buscan experiencias originales de sabor (Wolf, 2002). Posicionar el repertorio
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gastronomico de un lugar como patrimonio cultural resulta beneficioso, ya que contribuye a que
el destino sea alin mas atractivo, pues requiere conservacion y es unico y original.

Latinoamérica, una regién con legendarias tradiciones y una gran diversidad de sabores,
ha abrazado el movimiento culinario. La mejor manera de mostrarse al mundo es a través de un
espacio fisico, enmarcado en un ambiente alegre y propicio para el disfrute, como lo es un
festival (Lee y Arcodia, 2011). Segun estos autores, un festival debe ofrecer alimentos de la
especialidad local o actividades y programas con temas gastronomicos locales o regionales.

La gastronomia se refiere a la conexion entre el ser humano y su alimentacion,
abarcando estilos, costumbres y factores culturales relacionados con su entorno alimentario. En
sus inicios, el hombre precolombino se alimentaba de los productos que recolectaba o cazaba,
consumiéndolos crudos, hasta que, al descubrir el fuego, comenzo a cocinarlos.

Asimismo, la gastronomia es una parte integral del aspecto cultural de cada comunidad,
ya que expresa manifestaciones culturales como costumbres, tradiciones, ritos, valores y
celebraciones. Elementos como los insumos, técnicas culinarias y utensilios han permitido que
la gastronomia peruana se convierta en un embajador cultural, equiparable a otras cocinas de
fama mundial, reflejando el caracter distintivo de su herencia cultural.

Desde esta perspectiva, se puede afirmar que la gastronomia estéa vinculada a la identidad
cultural, ya que muchas caracteristicas y elementos de cada platillo son Gnicos y propios de cada
comunidad. Por lo tanto, la gastronomia forma parte de la identidad cultural.

En un mundo cada vez mas globalizado, donde la tecnologia ha dominado diversas
sociedades, es posible conocer otras culturas y enriquecer el nivel sociocultural. Sin embargo,

este proceso también puede llevar a una aculturacién, adaptando culturas distintas a la propia.
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Es crucial valorar y proteger el verdadero patrimonio cultural, salvaguardando la esencia
y los rasgos distintivos de nuestra cultura. La peculiaridad y originalidad de nuestras costumbres
gastronomicas deben ser preservadas, ya que la pérdida de la identidad cultural afectaria las
caracteristicas de la gastronomia original.

La nueva tendencia culinaria andina en el Peru busca revalorizar las tradiciones
nutricionales heredadas de nuestros antepasados y presentar insumos tradicionales en estilo
gourmet. Esta tendencia incorpora elementos nativos de horizontes culturales precolombinos
peruanos y del viejo continente.

No obstante, en algunas ciudades del Per0, existen pocos restaurantes que, a través de
su oferta gastrondmica, transmitan la cultura y empleen insumos originarios. Muchos
establecimientos se enfocan en ofrecer platos de estilo gourmet, lo cual no esta mal, pero suelen
utilizar ingredientes manufacturados o insumos foraneos, alejando a los pobladores de su cultura
originaria. La diversidad de insumos nativos cultivados en tierras peruanas es un factor que
contribuye a la riqueza Unica de nuestra gastronomia.

En el restaurante La Caverne del Oriente, ubicado en el corazén turistico de Cusco, se
ha detectado una variacion significativa en los niveles de satisfaccion culinaria entre los clientes
durante el afio 2022. A pesar de que el restaurante ha implementado con éxito técnicas culinarias
novoandinas, que combinan ingredientes tradicionales andinos con técnicas modernas, la
reaccion de los turistas ha sido mixta, con opiniones que varian entre elogios y criticas. Esta
diversidad en la respuesta es particularmente relevante en el contexto turistico, donde las
expectativas de los visitantes suelen estar influenciadas por sus experiencias gastronémicas

previas y su deseo de autenticidad cultural.
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La gerencia del restaurante esta comprometida en identificar las causas de esta
variabilidad, con el objetivo de mejorar la experiencia gastronémica para atraer y fidelizar a los
turistas, consolidando asi la reputacion del establecimiento como un destino culinario
imperdible en Cusco. Para ello, pretenden analizar aspectos clave que influyen en la satisfaccion
de los visitantes, tales como la autenticidad en la presentacion de los platos, el uso de
ingredientes autoctonos que reflejan la riqueza cultural andina, la calidad del servicio, y el
ambiente general del restaurante. EI proposito es ajustar su oferta gastronémica para garantizar
una experiencia mas coherente, auténtica y placentera para los turistas que buscan una conexion
cultural a través de la cocina.

Las técnicas Novoandinas y la satisfaccion culinaria en La Caverne del Oriente, Cusco,
Periodo 2022, presenta el siguiente diagndstico donde se revela una situacion en la que la
integracion de técnicas culinarias tradicionales andinas con enfoques modernos en el restaurante
La Caverne del Oriente ha sido parcial. A pesar de la incorporacion de ingredientes autoctonos
y métodos ancestrales, se ha identificado una falta de cohesion en la aplicacion de estas técnicas,
lo que puede afectar la percepcion y satisfaccion del cliente. La insuficiencia en la formacion
del personal en técnicas novoandinas y la variabilidad en la presentacion de los platos
contribuyen a una experiencia culinaria inconsistente. Los datos preliminares sugieren que la
falta de estandarizacién y la limitada promocién de la autenticidad cultural en los menus estan
influyendo negativamente en la satisfaccion del cliente, a pesar del potencial atractivo de las
técnicas culinarias tradicionales para el mercado turistico.

Para abordar los desafios identificados, el pronostico sugiere que, si se implementan
mejoras en la formacion del personal y en la estandarizacién de las técnicas culinarias, se podria

observar un aumento en la satisfaccion de los clientes. La capacitacion continua en técnicas
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novoandinas y la integracion coherente de estas practicas en el menu podrian elevar la calidad
percibida de la experiencia gastronémica. Ademas, una mayor promocion de la autenticidad
cultural y una estrategia de marketing centrada en las técnicas tradicionales podrian atraer a un
publico mas amplio y mejorar la percepcion general del restaurante. Sin embargo, la efectividad
de estas medidas dependera de la capacidad del restaurante para adaptarse a los cambios y de la
receptividad de los clientes a la oferta revisada. Si las mejoras se implementan de manera
efectiva, se espera que La Caverne del Oriente se posicione favorablemente en el mercado,
destacandose por su oferta culinaria Unica y genuina.

Para asegurar que las mejoras en la aplicacion de técnicas novoandinas se traduzcan en
un aumento real en la satisfaccion del cliente, se deben establecer mecanismos de control
robustos. Esto incluye la implementacion de un sistema de evaluacion continua que permita
monitorear la calidad de los platos y la satisfaccion del cliente de manera regular. Las encuestas
de satisfaccion y los comentarios directos de los clientes seran herramientas clave para medir el
impacto de las mejoras implementadas. Ademas, se deberd realizar un seguimiento del
desempefio del personal a través de evaluaciones periddicas y la revision de la consistencia en
la aplicacion de técnicas culinarias. El control también debe considerar la evaluacion del
impacto de las estrategias de marketing y promocién cultural. Un enfoque proactivo en la
recoleccion de datos y en la adaptacidn de estrategias basadas en la retroalimentacidn permitira
realizar ajustes oportunos y garantizar que las practicas implementadas continten satisfaciendo
las expectativas de los clientes y contribuyan al éxito sostenido del restaurante.

1.2 Formulacién del problema

1.2.1 Problema general

- ¢Cual es la relacién entre las técnicas Novo andinas y la satisfaccion culinaria en la
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Caverne del Oriente, Cusco, periodo, 2022?

1.2.2 Problemas especificos
- ¢Qué relacion existe entre el aspecto cultural y la satisfaccion culinaria en la Caverne
del Oriente, Cusco, periodo, 20227
- ¢Cudl es la relacion entre el aspecto emocional y la satisfaccion culinaria en la Caverne
del Oriente, Cusco, periodo, 20227
- ¢Cudl es la relacion entre el aspecto social y la satisfaccion culinaria en la Caverne del
Oriente, Cusco, periodo, 2022?
1.3 Justificacion de la investigacion
1.3.1 Justificacion préactica
La justificacion practica de esta investigacion se centra en la propuesta de estrategias
concretas que podran ser implementadas para abordar la problematica relacionada con las
técnicas de la cocina novoandina y la satisfaccion culinaria en La Caverne del Oriente, Cusco.
Estas estrategias permitiran optimizar los procesos culinarios y mejorar la experiencia
gastrondmica, contribuyendo a resolver los desafios identificados en el estudio.
1.3.2 Justificacion Social
Desde una perspectiva social, esta investigacion tiene como justificacion el impacto que
los resultados podran generar en la mejora de la realidad de la Caverne del Oriente, Cusco. Al
analizar y proponer soluciones vinculadas a las técnicas de la cocina novoandina y la
satisfaccion culinaria, se espera que la implementacion de estos cambios beneficie tanto a la

entidad como a los consumidores, fomentando el desarrollo social y cultural en Cusco.
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1.3.3 Justificacion teorica

La justificacion tedrica de la presente investigacion se fundamenta en la necesidad de
profundizar en los conceptos y teorias relacionadas con las técnicas de la cocina novoandina y
la satisfaccion culinaria. El estudio busca no solo proporcionar una mayor comprension de como
estas técnicas gastronomicas contribuyen a la satisfaccion de los consumidores, sino también
establecer un marco conceptual que permita comparar e interpretar estos fenomenos en
contextos similares.

El concepto de técnicas novoandinas abarca el rescate, la reinterpretacion y la
integracion de ingredientes y métodos de coccidn ancestrales de la region andina, fusionados
con tendencias culinarias contemporaneas. Por otro lado, la satisfaccion culinaria se refiere a
como la calidad de los productos alimenticios, la presentacion, el servicio y la experiencia
general influyen en la percepcion positiva de los comensales.

La investigacion también busca identificar las variables que inciden directamente en la
satisfaccion de los consumidores en establecimientos como La Caverne del Oriente. De esta
manera, los hallazgos de este estudio no solo enriqueceran el marco tedrico existente, sino que
podran servir como base para futuras investigaciones que aborden la aplicacion de las técnicas

novoandinas en otros contextos culinarios, locales o internacionales.

1.3.2 Justificacion metodoldgica

La justificacion metodoldgica de este estudio radica en la necesidad de elegir un enfoque
adecuado que permita explorar y analizar de manera precisa y rigurosa el impacto de las técnicas
de la cocina novoandina en la satisfaccion culinaria de los clientes de La Caverne del Oriente,
Cusco. La investigacion se apoya en una metodologia que incluye tanto el analisis cualitativo

como cuantitativo, permitiendo una comprension integral del fenémeno bajo estudio.
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El enfoque cualitativo proporcionara una vision detallada de las percepciones,
expectativas y experiencias de los clientes en relacion con los platos preparados con técnicas
novoandinas. Mediante entrevistas y grupos focales, se podran identificar aspectos subjetivos
que influyen en la satisfaccion culinaria, tales como la autenticidad del sabor, la creatividad en
la presentacion y la atmosfera del lugar.

Por otro lado, el enfoque cuantitativo permitira medir de manera objetiva la satisfaccion
de los clientes mediante encuestas estructuradas que aborden diferentes factores, como la
calidad del servicio, la consistencia de la oferta gastrondmica, el ambiente del restaurante, y el
impacto de las técnicas culinarias en la experiencia general.

El uso de estas metodologias proporcionard una vision amplia y sélida de como las
técnicas de la cocina novoandina influyen en la satisfaccion del cliente, y permitira extraer
conclusiones validas que puedan ser aplicadas a otros establecimientos en Cusco o regiones
similares. Ademas, esta combinacion metodoldgica garantiza que los resultados sean confiables
y relevantes para la toma de decisiones en la mejora de los procesos culinarios y la gestion de
restaurantes en la region.

1.4 Objetivos de la investigacion
1.4.1 Objetivo general
- Determinar la relacion entre las técnicas novoandinas y la satisfaccion culinaria en la
Caverne del Oriente, Cusco, periodo, 2022.
1.4.2 Objetivos especificos
— Describir relacion existe entre el aspecto cultural y la satisfaccion culinaria en la

Caverne del Oriente, Cusco, periodo, 2022.
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Determinar la relacion entre el aspecto emocional y la satisfaccion culinaria en la
Caverne del Oriente, Cusco, periodo, 2022.
Establecer la relacion entre el aspecto social y la satisfaccion culinaria en la Caverne del

Oriente, Cusco, periodo, 2022.



22

CAPITULO I
MARCO TEORICO CONCEPTUAL
2.1 Antecedentes de la investigacion
2.1.1 Antecedentes internacionales

Pérez (2021), en su tesis titulada “Analisis del perfil, la motivacién y la satisfaccion de
los turistas en la Costa del Sol (Méalaga) en relacion con la gastronomia”, empled un enfoque
descriptivo y un disefio experimental para examinar la relacion entre el turismo gastronémico y
el patrimonio cultural en Malaga. Aunque el estudio no se enfoca en técnicas culinarias
especificas, se encontrd que existe una correlacion positiva moderada (Rho de Spearman = 0.45)
entre la satisfaccion gastronémica y el interés cultural del visitante, indicando que los turistas
gue muestran mayor interés en la cultura local también tienen una percepcion favorable de la
gastronomia de la zona. Este hallazgo sugiere la importancia del patrimonio gastronémico como
un factor diferenciador de los destinos turisticos. Sin embargo, los resultados podrian variar en
la evaluacion de la gastronomia novoandina, dada la diferencia en el contexto cultural entre
Malaga y Cusco.

Salazar et al. (2019), en su articulo titulado “Satisfaccion y percepcion del turista
extranjero sobre la gastronomia quitefia”, analizaron la satisfaccion de los turistas en relacion
con la gastronomia local en Quito. Utilizando la Tau de Kendall (t = 0.32), el estudio concluyd
que existe una correlacion positiva baja entre las expectativas previas de los turistas y su
satisfaccion general tras la experiencia gastronémica en Quito. Este resultado indica que las
expectativas de los turistas pueden no estar completamente alineadas con la percepcion final, lo

que plantea un reto para la mejora de la experiencia culinaria en destinos similares. Aunque este
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estudio ofrece un analisis detallado, sus hallazgos no son directamente aplicables al contexto de
la gastronomia novoandina en Cusco debido a las diferencias culturales y gastronémicas.

Johnson (2019), en su articulo “Influencia del nivel de satisfaccion en el deseo de asistir
de los visitantes de la Feria Gastrondmica Internacional Raices, 2018, aplico el coeficiente de
correlacion de Pearson (r = 0.56) para determinar la relacion entre el nivel de satisfaccion de
los asistentes y su deseo de volver a la feria en futuras ediciones. Este coeficiente muestra una
correlacion positiva moderada, lo cual indica que los visitantes satisfechos tienen una mayor
intencion de regresar, especialmente motivados por factores como la comodidad y la seguridad
en el evento. Si bien este analisis se centrd en un evento especifico, puede ser relevante para
explorar cémo ciertos atributos de los festivales gastrondmicos podrian aplicarse a la
satisfaccion en establecimientos de cocina novoandina en Cusco, aunque no se aborda el uso de
técnicas culinarias propias de esta region.
2.1.2 Antecedentes nacionales

Lulichac y Véasquez (2019), se analizo el nivel de originalidad de la gastronomia en el
distrito de Cajamarca, enfocandose en la proporcion de insumos autéctonos (40%) frente a los
insumos coloniales (60%) y las técnicas culinarias (61% autdctonas y 39% coloniales). En este
caso, se puede inferir que la gastronomia de Cajamarca, como la de muchas otras regiones
andinas, depende en gran medida de los insumos nativos para mantener su autenticidad, aunque
también se ve influenciada por los ingredientes y técnicas importadas durante la conquista. Si
se aplicara el coeficiente de correlacion de Spearman (p) para analizar la relacion entre la
proporcion de insumos autdctonos y el nivel de originalidad percibido, podriamos esperar una
correlacion positiva significativa si se confirma que el uso de insumos autéctonos aumenta la

percepcion de autenticidad en la gastronomia. De ser asi, se podria inferir que, al igual que en
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Cajamarca, en Cusco una mayor utilizacion de productos autoctonos podria resultar en una
valoracion mas alta de la gastronomia en la Caverne del Oriente, lo que reforzaria la identidad
gastronomica de la region. Si, ademas, se encuentra que las técnicas culinarias autoctonas
representan un porcentaje significativo, el analisis con Spearman también podria indicar una
correlacion positiva entre la preservacion de técnicas tradicionales y la originalidad percibida,
sugiriendo que mantener estos métodos en la cocina de la regidn puede ser clave para el turismo
gastronomico.

Rodriguez y Chavez (2022) sobre la oferta de la gastronomia novoandina en Cajamarca,
también proporciona datos relevantes. Se reportd que 53% de los turistas nacionales prefieren
la gastronomia novoandina, en comparacién con el 40% de turistas internacionales. Este dato
es significativo al considerar la demanda turistica por la cocina regional. Para profundizar en
esta relacion, se podria aplicar el coeficiente de correlacion de Tau de Kendall (1) para investigar
si existe una correlacion entre el origen de los turistas (nacionales o internacionales) y su nivel
de satisfaccion después de consumir gastronomia novoandina. Si los resultados muestran una
correlacion significativa y positiva, esto indicaria que los turistas nacionales tienen una mayor
satisfaccion con los platos novoandinos, posiblemente por una conexion cultural mas fuerte con
la cocina regional. Esto podria tener implicaciones importantes para la gastronomia en la
Caverne del Oriente, sugiriendo que, a pesar de la creciente demanda internacional, los turistas
nacionales podrian ser los principales impulsores de la oferta de cocina novoandina,

especialmente si se destacan aspectos culturales o tradicionales de la region.

Beltran (2022) sobre la recuperacién de la cocina novoandina en Arequipa indica que el

85% de los encuestados mostraron interés en conocer mas sobre la cocina novoandina y que
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mas del 90% estaria dispuesto a asistir a un restaurante especializado en este tipo de cocina.
Este hallazgo resalta una fuerte demanda por experiencias gastronomicas que conecten con la
historia y las tradiciones andinas. Si se realizara un analisis con coeficiente de correlacion de
Pearson sobre la relacion entre el interés en la gastronomia novoandina y la disposicion a pagar
mas por ella, se podria determinar si la demanda esta directamente relacionada con el precio
que los turistas estan dispuestos a pagar por una experiencia gastronémica Unica. Si se observa
una correlacion positiva fuerte, esto indicaria que los turistas estan dispuestos a pagar mas por
platos novoandinos si se les ofrece una experiencia que destaque tanto los ingredientes como
las técnicas ancestrales, lo que tendria un impacto directo en la formulacion de estrategias de
marketing y precios para los restaurantes de la Caverne del Oriente.
2.1.3 Antecedentes locales

Villanueva (2017) titulada "La cocina tradicional del Cusco: Valoracion cultural y
técnicas culinarias en el ambito turistico”, la cocina cusquefia ha mantenido una fuerte
influencia de sus técnicas ancestrales, que se transmiten de generacion en generacion. Esta
investigacion se centrd en la preservacion y adaptacion de técnicas autdctonas de la region, tales
como el uso del "pachamanca” (coccion de alimentos bajo tierra), la "huatia” (coccion en hornos
de tierra), y el "sancocho" (coccién de ingredientes en una olla grande). La investigacion destaca
coémo estas técnicas, muchas de las cuales se derivan de los métodos prehispanicos, se siguen
utilizando hoy en dia en la cocina tradicional y en la oferta gastrondmica para el turismo en
Cusco. Villanueva concluye que la gastronomia cusquefa representa una fusion de los saberes
indigenas y las influencias coloniales, pero que las técnicas culinarias autdctonas contindan

desempefiando un papel esencial en la preservacién de la identidad cultural de la regién.
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2.2. Bases tedricas

2.2.1. Técnicas novoandinas

De acuerdo con Vega y Huayapa (2015), la gastronomia novoandina es un enfoque
culinario que surgio en el Per( con la finalidad de retomar los habitos alimenticios de las
poblaciones prehispanicas. Esta corriente puede entenderse como una nueva tendencia
gastrondmica que incorpora ingredientes andinos propios de la era prehispanica para la
elaboracion de platos, empleando a su vez técnicas culinarias modernas. El resultado es un estilo
culinario sofisticado que busca ofrecer una cocina saludable con sabores caracteristicos de la

region andina, capaces de satisfacer los paladares mas exigentes.

La gastronomia novoandina comenzé a gestarse a principios de la década de 1980, de la
mano del periodista y gastronomo Bernardo Roca Rey Miro Quesada, quien impulso la
revalorizacion de alimentos peruanos que habian estado olvidados durante siglos. EI primer
plato representativo de esta corriente fue la Olla Huacachina. A lo largo del tiempo, la
modernizacion en la preparacion y presentacion de los platos novoandinos ha permitido que
esta gastronomia llegue a importantes restaurantes de ciudades cosmopolitas como Madrid y

Nueva York (Rodriguez, 2017).

Esta tendencia culinaria se basa en la innovacion, combinando insumos autoctonos con
técnicas sofisticadas para crear platos de estilo gourmet, lo que la convierte en un campo de
invencion culinaria. Se caracteriza por recetas que incluyen ingredientes como quinua, papas
nativas, tarwi, ollucos, carne de alpaca, trucha, aguaymanto, tomate de arbol y diversas hierbas

aromaéticas andinas.
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En la década de los noventa, los platos de la cocina novoandina comenzaron a ser
ofrecidos al publico en la capital de Perd. El chef Luis Cucho de la Rosa Cabizza introdujo
diversos granos peruanos en platillos como el pato a la huaralina, que se prepara con salsa de
aji al ajonjoli y quinua granulada acompafada de castafias, pasas y nueces. El restaurante
Pantagruel, bajo la direccion de Hirka Roca Rey y Luis Cucho La Rosa, se consolidé como uno
de los pioneros en difundir la gastronomia novoandina en Peru, creando platos como la trucha
ahumada con salsa de maca e innovando con carnes tradicionales como el cuy (Rodriguez,

2017).

Hoy en dia, chefs peruanos contintan creando nuevos platillos dentro de la corriente
novoandina. Entre ellos, Gaston Acurio ha desarrollado la trucha marinada en achira y el lomo
de atun en crema de arracacha. Hirka Roca Rey presenta la alpaca a la brasa con salsa de hierbas
andinas. Cucho La Rosa, uno de los creadores de esta tendencia, ha inventado sus chicharrones
en salsa de maca y el coctel coca sour. Rafael Piqueras ha innovado con el baby pulpo a la
parrilla en vinagreta de yacén, y Luis Schiaffino ha propuesto su Risotto de Quinua, también

conocido como Quinotto (Suafa, 2020).

Vega y Huayapa (2015) definen la gastronomia novoandina como un arte culinario
renovado que surge en Perd, al retomar el legado de ingredientes autéctonos que habian sido
olvidados, al mismo tiempo que incorpora técnicas modernas de cocina para satisfacer los
gustos de los consumidores mas exigentes. Esta corriente no solo resalta el sabor, color y textura
de los ingredientes originarios del Pert profundo, sino que también promueve el desarrollo

sostenible, apoyandose en la biodiversidad existente en el pais.
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Definicién de turismo gastronémico

De acuerdo con la definicidn proporcionada por la Organizacion Mundial del Turismo
y Basque Culinary Center (2019), el turismo gastronémico es una modalidad de turismo que
ofrece a los visitantes la posibilidad de experimentar los atractivos y productos estrechamente
vinculados con la gastronomia local del destino visitado. Esta experiencia puede abarcar desde
la degustacion de platos autdctonos, tradicionales o innovadores, hasta actividades
complementarias como visitas a productores locales, participacion en eventos gastronémicos o

clases de cocina.

Por otro lado, Montecinos (2018) define el turismo gastronémico como una practica
llevada a cabo por aquellos turistas que, durante sus viajes y estancias, se involucran en
actividades centradas en el patrimonio cultural, tanto tangible como intangible, de lugares
diferentes a su entorno habitual. Este tipo de turismo tiene una duracién de menos de un afio y
su principal objetivo es consumir y disfrutar de productos, servicios, experiencias y propuestas
gastrondmicas o0 sus actividades complementarias.

Técnicas culinarias Novo andinas

Caracteristicas de las técnicas novoandinas

La cocina novoandina se destaca principalmente por el interés de los chefs peruanos en
recuperar ingredientes y productos ancestrales del Per(, no limitdndose Gnicamente a los
utilizados por los incas, sino incluyendo también los de civilizaciones andinas anteriores. Este
enfoque busca revitalizar ingredientes que fueron gradualmente relegados debido a influencias

culinarias externas.
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Ademas, la cocina novoandina se caracteriza por la combinacion de ingredientes
peruanos tradicionales, que han perdurado a lo largo de los afios, con técnicas modernas de
preparacion culinaria. Este enfoque innovador ha dado lugar a nuevos platos que destacan por
su creatividad, incluyendo técnicas como la cocina molecular.

Los chefs novoandinos han llevado a cabo extensas investigaciones para rescatar y
reintroducir estos ingredientes ancestrales en la gastronomia contemporanea. Esta fusion de
productos milenarios con técnicas culinarias modernas no solo busca la excelencia en el sabor
y la textura, sino que también hace hincapié en la presentacion visual de los platos, utilizando
formas adaptadas de la cocina internacional para crear una experiencia gastronémica completa
y visualmente atractiva.

Los ingredientes principales en la cocina Novo Andina

segun Custer (2005), reflejan la rica biodiversidad de los Andes y la importancia de rescatar
productos autoctonos en la gastronomia peruana. Algunos de los ingredientes mas destacados
son:

Aji amarillo: Es uno de los ajies mas utilizados en la cocina peruana. Tiene un sabor aromatico
y ligeramente afrutado, con una picante moderada. Se usa en diversas preparaciones,
principalmente en forma de pasta para dar color y sabor a los platos.

Aguaymanto: Esta fruta, también conocida como "tomate de arbol", es originaria de los Andes.
Tiene un sabor dulce y acido, y es utilizada tanto fresca como en mermeladas, conservas o
cocteles.

Chirimoya: Una fruta de pulpa cremosa y dulce, muy versatil en la cocina. Es comdn en postres,

helados, mousses y también se consume directamente de la fruta.
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Lucuma: Una fruta tipica del Perq, de sabor dulce y textura cremosa. Se usa principalmente en
postres, helados y jugos.

Tumbo: Fruta andina que se utiliza principalmente en jugos, mermeladas y postres. Su sabor
acido la hace ideal para estas preparaciones.

Quinua: Un grano originario de los Andes, muy nutritivo y utilizado en diversos platos como
sopas, ensaladas y postres. Es conocido por sus beneficios para la salud.

Chufio: Papa deshidratada mediante un proceso ancestral de congelacion y deshidratacion al
sol. Es un ingrediente basico en la cocina andina, utilizado en sopas y guisos.

Oca: Un tubérculo similar a la papa, resistente a las heladas, que se utiliza en sopas, guisos, y
asados. Su sabor dulce se acentda cuando se seca al sol.

Papa seca: Similar al chufio, la papa seca se utiliza en platos tradicionales como la carapulcra.
Se conserva mediante un proceso de secado al viento y al sol.

Kiwicha: Grano nutritivo similar a la quinua, utilizado en sopas, infusiones y ensaladas. Es
popular en la dieta andina por su alto valor nutricional.

Achiote: Planta que se utiliza tanto como colorante natural para guisos y salsas, como en la
preparacion de algunos productos alimenticios.

Alpacay llama: Carnes de camélidos andinos, bajas en grasa y colesterol, con alto contenido de
proteinas. Son una excelente alternativa saludable para diversas preparaciones, incluyendo
guisos y asados.

Camarén: Variedad de cangrejo de rio, utilizado en sopas, guisos y ensaladas. Es muy popular

en la region de Arequipa.
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Camote: Tubérculo dulce utilizado en sopas, postres y frituras. Su textura varia segun el tipo,
desde firme y fibroso hasta mas suave y cremoso.

Olluco: Tubérculo pequefio y jugoso que se utiliza en guisos y como acompafiamiento de platos
tipicos.

Yuca: Vegetal con alto contenido de almidon, utilizado de diversas maneras: hervida, frita o en
puré.

Estos ingredientes son fundamentales en la cocina Novo Andina, que busca rescatar y
reinterpretar los sabores tradicionales de los Andes peruanos, fusionandolos con técnicas
modernas para crear platos innovadores y sabrosos.

Meétodos de Coccién Tradicionales y Modernos:

1. Coccion en Horno de lefia: Uso de hornos de lefia tradicionales para cocer pan o asar
carnes, que se combina con técnicas modernas para mejorar la eficiencia y el sabor.

2. Coccion al Vapor y Deshidratacion: Métodos tradicionales como la coccion al vapor
en envases de hojas de maiz, combinados con técnicas modernas de deshidratacion para
concentrar sabores.

Fermentacion: Aplicacion de técnicas de fermentacion tradicionales, como la elaboracion de
chicha (bebida fermentada de maiz), con enfoques modernos que permiten un control mas
preciso del proceso y una variedad de sabores.

Innovacidén en Presentacion: Adaptacion de técnicas modernas de presentacion de alimentos,
como el uso de emulsiones, espumas, y técnicas de deconstruccion, para presentar ingredientes

tradicionales de una manera visualmente atractiva y sofisticada.
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Sostenibilidad y Rescate de Técnicas Ancestrales: Enfoque en practicas sostenibles que
respetan el medio ambiente y la recuperacion de técnicas ancestrales que promueven la
preservacion del patrimonio cultural y ambiental.

Combinacion de Sabores: Uso de combinaciones innovadoras que mezclan sabores
tradicionales andinos con influencias internacionales para crear platos Unicos que mantienen la

esencia de la cocina andina mientras satisfacen las expectativas modernas.

2.2.2. Satisfaccion culinaria

La satisfaccion del cliente, y particularmente en el contexto del turismo y la gastronomia, ha
sido un tema recurrente en la investigacion académica debido a su impacto directo en la
fidelizacién del cliente, el comportamiento futuro y la sostenibilidad de los negocios turisticos.
A lo largo de los afios, diversos autores han contribuido con definiciones, enfoques y teorias
sobre como evaluar y entender la satisfaccion de los consumidores, y cOmo esta se traduce en
la lealtad y el comportamiento futuro de los clientes.

Kotler (2003) establece que la satisfaccion del cliente es el resultado de la comparacién entre
las expectativas previas de un consumidor y la experiencia que obtiene al interactuar con un
producto o servicio. Si el desempefio percibido es menor que las expectativas, el cliente
experimenta insatisfaccion; si es igual, la satisfaccion se alcanza; y si supera las expectativas,
el cliente se siente muy satisfecho o encantado. Este concepto subraya la importancia de las
expectativas del cliente y la necesidad de gestionarlas adecuadamente. La satisfaccién no es un
fendmeno aislado, sino un proceso continuo que se ve influido por la capacidad de un servicio
para cumplir o superar las expectativas previas (Oliver, 1980).

Cronin y Taylor (1994) desafian el enfoque tradicional que incluia tanto las expectativas como

las percepciones en la medicion de la calidad del servicio. Ellos proponen que solo las
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percepciones de los atributos constituyentes del servicio deben ser evaluadas, ya que esto
elimina la confusion y el sesgo que puede surgir al considerar las expectativas junto con las
percepciones. Este enfoque se ha validado en numerosos estudios, sugiriendo que el analisis de
las percepciones de los clientes ayuda a obtener una evaluacion mas claray precisa de la calidad
del servicio (Parasuraman, Zeithaml y Berry, 1985). Este modelo ha sido ampliamente aplicado
en estudios del sector turistico, incluyendo la gastronomia, donde las percepciones del cliente
sobre la calidad de la comida, el servicio y el ambiente son claves para determinar su
satisfaccion.

Bigné et al. (2000) afirman que el estudio de la satisfaccion del turista debe llevarse a cabo de
manera técnica y sistematica para poder obtener datos confiables que permitan evaluar la
calidad de los destinos turisticos y sus servicios. Ellos destacan la necesidad de realizar
evaluaciones continuas y objetivas para identificar los niveles de satisfaccion y utilizar estos
parametros para establecer criterios de evaluacion en el sector. En el contexto gastronémico,
entender como los turistas perciben la calidad del servicio y la oferta culinaria es crucial para
gestionar la experiencia del cliente.

La satisfaccidn del turista no solo afecta la experiencia inmediata, sino que es un antecedente
crucial del comportamiento futuro del visitante. Yoon y Uysal (2005) sefialan que la satisfaccién
tiene un impacto directo en la lealtad de los turistas y su decision de regresar a un destino o
recomendarlo a otros. Esto también se extiende al &mbito gastrondmico, donde un cliente
satisfecho no solo regresard, sino que también puede convertirse en un defensor del restaurante,
recomendandolo a otros y compartiendo su experiencia en redes sociales, lo que amplifica el

impacto positivo de la satisfaccion.
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Kim et al. (2011) destacan que la satisfaccion del turista debe entenderse como la relacién entre
las expectativas previas de un turista y la percepcién que tiene del evento o del destino tras su
experiencia. En el contexto de un restaurante, esto significa que la calidad de la experiencia
gastronomica depende en gran medida de si las expectativas del cliente fueron superadas por la
realidad vivida durante la comida. Esto refuerza la idea de que las expectativas de los clientes
deben gestionarse cuidadosamente para asegurar que la experiencia ofrecida se alinee con lo
que se promete.

Baker y Crompton (2000) identifican cuatro dimensiones clave para determinar la satisfaccion
del cliente en el contexto de un evento o festival: las caracteristicas propias del evento, el
numero y la variedad de atracciones, las fuentes de informacion disponibles y las instalaciones.
En el &mbito gastrondmico, estas dimensiones se pueden aplicar para evaluar la experiencia de
un cliente en un restaurante, considerando la calidad y variedad de los platos, la informacion
proporcionada sobre los ingredientes y la cultura detras de cada plato, y las instalaciones del
restaurante. Estas caracteristicas no solo impactan la satisfaccién, sino que también influyen en
la percepcidn del valor general de la experiencia.

Wan y Chan (2013) abogan por una vision mas amplia de la satisfaccion del visitante, sefialando
gue esta compuesta por multiples atributos como la localizacion, la accesibilidad, los recursos
culinarios y el tamafio del evento. En el contexto de la gastronomia, esto sugiere que factores
como la ubicacién del restaurante, la calidad de los ingredientes utilizados y el ambiente del
local tienen un papel fundamental en la percepcidn del cliente. Ademas, la experiencia culinaria
debe ser coherente con las expectativas que los clientes tienen al elegir un restaurante basado

en sus caracteristicas especificas.
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La fidelidad como resultado de un buen servicio (Baker y Crompton, 2000)

La fidelizacion del cliente se considera uno de los principales beneficios derivados de un buen
servicio al cliente. Baker y Crompton (2000) argumentan que los visitantes leales no solo
generan ingresos estables, sino que también se convierten en canales de comunicacién positiva,
recomendando el destino o el servicio a otras personas. En el caso de un restaurante como La
Caverne, ofrecer un servicio excelente puede convertir a los clientes en promotores del
establecimiento, lo que a su vez contribuye al crecimiento continuo del negocio.

Perspectivas de otros estudios sobre satisfaccion del turista

Autores como Echtner y Ritchie (1993) han demostrado que la satisfaccion del turista esta
influenciada por una combinacién de factores tangibles e intangibles, que van desde la calidad
de la comida hasta la interaccion social y cultural en el destino. En el sector gastronémico, esto
implica que no solo la calidad del plato es importante, sino también la relacion que los
comensales establecen con el entorno, el servicio y la cultura del lugar. Asimismo, otros
estudios como los de Bowen y Chen (2001) han sefialado que la satisfaccion esta relacionada
con la superacion de expectativas, un factor que puede ser impulsado a través de la innovacion
culinaria y un excelente servicio.

La importancia de la experiencia emocional (Oliver, 1980)

Oliver (1980) sugiere que las emociones juegan un papel central en la satisfaccion del cliente.
La experiencia emocional positiva puede ser el factor decisivo que transforme una comida
ordinaria en una experiencia gastrondmica memorable. Los restaurantes que logran establecer
una conexion emocional con los comensales, creando un ambiente Unico o ofreciendo
experiencias que evocan recuerdos o0 sensaciones agradables, son mas propensos a generar

lealtad. Esto es especialmente relevante en restaurantes que ofrecen una cocina tradicional y
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auténtica, como la novoandina, donde la cultura local y los ingredientes tradicionales juegan un
papel crucial en la experiencia emocional del cliente.

Relacion entre satisfaccion y gastronomia

Tradicionalmente, el sector turistico ha seguido un modelo basado en la estandarizacion,
lo que ha dificultado la posibilidad de resaltar las caracteristicas Unicas de cada destino. Sin
embargo, el entorno competitivo actual ha transformado estas reglas y ha introducido la
necesidad de ofrecer elementos auténticos y culturales que marquen la diferencia. En este
contexto, frente a una oferta de productos, recursos y actividades turisticas generalistas, es
esencial proporcionar experiencias atractivas que cumplan con las expectativas de los turistas,
basadas en vivencias memorables (Cracolici y Nijkamp, 2009).

En este sentido, los estudios sobre la satisfaccion del turista en relacion con la
gastronomia local adquieren una relevancia ain mayor, ya que se deben considerar tanto los
aspectos cognitivos como emocionales. La gastronomia local se convierte en un factor clave
para disfrutar de experiencias unicas e inolvidables (Haven y Jones, 2005), y esta satisfaccion
es crucial para determinar el comportamiento futuro del turista, su lealtad y su predisposicion a
elegir el destino nuevamente.

Ademas, existen factores adicionales que influyen de manera significativa en la
satisfaccion del turista respecto a sus experiencias culinarias, los cuales estan profundamente
enraizados en la tradicion gastrondémica local, transmitida de generacion en generacion. Estos
factores incluyen el sabor caracteristico e inconfundible de las recetas tradicionales, elaboradas
con productos auténticos, simples y naturales. Esto permite que los turistas disfruten de
actividades gastrondmicas que dificilmente podrian experimentar en sus lugares de origen, lo

gue culmina en experiencias gastrondmicas excepcionales, Unicas y memorables, que se
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convierten en un factor fundamental para lograr altos niveles de satisfaccion en los visitantes
(Babolian, 2016).

Beneficios de lograr la satisfaccion

Aunque existen diversos beneficios que una empresa u organizacion puede obtener al
lograr la satisfaccion de sus clientes, estos se pueden resumir en tres aspectos clave que resaltan
la importancia de alcanzar dicha satisfaccion:

Primer Beneficio: Un cliente satisfecho generalmente regresa a realizar compras. Esto
genera lealtad, lo que brinda a la empresa la oportunidad de venderle nuevamente, ya sea el
mismo producto o servicios adicionales en el futuro.

Segundo Beneficio: Un cliente satisfecho comparte sus experiencias positivas con
amigos, familiares y conocidos. De esta manera, la empresa se beneficia de una difusion
gratuita, ya que el cliente actia como embajador del producto o servicio, recomendandolo a su
entorno.

Tercer Beneficio: Un cliente satisfecho tiende a dejar de lado a la competencia. Asi, la
empresa logra una mayor participacion en el mercado, asegurando una posicion competitiva
mas fuerte.

Elementos que conforman la satisfaccion de los turistas

Existen dos enfoques principales para evaluar la satisfaccion del cliente, propuestos por
los autores Parasuraman et al. (1988) y Cronin y Taylor (1994):

Enfoque de Parasuraman et al. (1988): La satisfaccidn se mide a través de la diferencia
entre el rendimiento percibido y las expectativas previas al consumo del producto o servicio.

En este caso, los elementos que componen la satisfaccion del cliente son:
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Rendimiento percibido: La evaluacion del cliente sobre el servicio o producto después
de la experiencia.

Expectativas: Las expectativas que el cliente tenia antes de consumir el producto o
servicio.

Nivel de satisfaccion: Es la diferencia entre las percepciones y las expectativas del
cliente.

Enfoque de Cronin y Taylor (1994): Este modelo considera solo las percepciones del
cliente. Bajo este enfoque, la satisfaccion del cliente se basa exclusivamente en el rendimiento
percibido, sin tomar en cuenta las expectativas iniciales.

Dimensiones de la Satisfaccion Culinaria

Dimension Sensorial de la Satisfaccion Culinaria

La dimensién sensorial en la satisfaccion culinaria se refiere a como los estimulos que los
consumidores experimentan a través de sus sentidos impactan su percepcion de una experiencia
gastrondmica. Esta dimensién juega un papel crucial en la evaluacion de la calidad de un
servicio culinario, ya que la comida es una experiencia multisensorial que involucra no solo el
gusto, sino también el olfato, la vista, el tacto e incluso el oido. El trabajo de Spence y Piqueras-
Fiszman (2014) ha demostrado como las caracteristicas sensoriales de los alimentos, como el
color, el aroma, la textura, la temperatura y la presentacion del plato, afectan significativamente

la percepcion de la calidad y la satisfaccion del comensal.

Por ejemplo, el gusto es uno de los aspectos mas evidentes cuando se evalla un plato, pero es
importante destacar que las percepciones gustativas estan profundamente influenciadas por el

olor. Segun investigadores como Herz (2009), el sentido del olfato puede mejorar o estropear
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la percepcion del sabor, debido a la conexion entre ambos sentidos. La presentacion visual de
los alimentos, otro aspecto sensorial clave, también tiene un fuerte impacto en la experiencia
culinaria. Los estudios de Kivela (1997) muestran que una presentacion atractiva puede
aumentar la expectativa y la satisfaccion, ya que los comensales perciben que se esta invirtiendo

esfuerzo en el detalle, lo que eleva el valor percibido de la comida.

La dimension sensorial no solo se refiere a los sentidos individuales, sino a como estos se
combinan para crear una experiencia global de sabor. La textura, por ejemplo, influye en la
forma en que se perciben ciertos alimentos, como en el caso de los postres, donde una textura
suave y cremosa puede evocar sensaciones de lujo y deleite (Rozin, 1999). Ademas, estudios
como el de Lahr et al. (2017) han mostrado que los sonidos asociados con la comida, como el
crujir de un alimento al ser mordido, también pueden mejorar la experiencia sensorial general.
Este enfoque multisensorial es crucial para comprender como los consumidores experimentan

la comida en su totalidad, y cdmo este conjunto de estimulos influye en su satisfaccion culinaria.

La dimensién sensorial de la satisfaccién culinaria es fundamental para comprender cémo los
aspectos fisicos de la comida, desde su apariencia hasta su sabor, afectan la experiencia
gastronémica. La comida no solo es evaluada por su sabor, sino también por la impresion
general que genera en los sentidos, y esto tiene un impacto directo en la percepcion del cliente

sobre la calidad del servicio y el valor de la experiencia.

Dimension Emocional de la Satisfaccion Culinaria

La dimension emocional de la satisfaccion culinaria se refiere a los sentimientos y emociones

gue los comensales experimentan durante y después de su interaccion con los alimentos y el
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ambiente del restaurante. Las emociones juegan un papel fundamental en la experiencia del
cliente, ya que las respuestas emocionales pueden reforzar o disminuir la percepcion general de
la calidad. Segun el trabajo de Hagtvedt y Brasel (2016), las emociones positivas como la
felicidad, la sorpresa o el placer, generadas por una comida memorable, pueden ser tan
importantes como la calidad objetiva de los ingredientes o el servicio. Este componente
emocional también esta relacionado con el concepto de “experiencia gastronémica”, donde la

comida no solo satisface necesidades fisicas, sino también emocionales y psicologicas.

Un restaurante que logra generar una experiencia emocional positiva no solo satisface las
necesidades bésicas de sus clientes, sino que también crea un vinculo emocional que favorece
la lealtad y la recomendacidon. En este sentido, el trabajo de Mattila y Wirtz (2001) demuestra
que los restaurantes que logran que los comensales se sientan valorados, comodos y
emocionalmente conectados con el ambiente tienen mas probabilidades de generar satisfaccion
y fidelidad. Esto se logra a través de un servicio atento y personalizado, un ambiente agradable
y una oferta gastronémica que no solo sea buena en sabor, sino que también evoque recuerdos

y sensaciones positivas.

En el contexto de la gastronomia, las emociones pueden ser inducidas no solo por la comida,
sino también por el servicio, el ambiente y la interaccion con el personal. La forma en que los
camareros se comunican con los clientes, el ambiente acogedor del lugar, la ambientacion, la
mausica o incluso la temperatura del local, pueden influir en el estado de animo del cliente. Por
ejemplo, el estudio de Fournier (1998) sugiere que la relacién emocional que un cliente
desarrolla con una marca o un restaurante puede convertirse en un factor decisivo en la lealtad.

De hecho, los clientes que experimentan una conexion emocional fuerte con un restaurante son
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mas propensos a visitar regularmente el establecimiento, ademas de compartir su experiencia

en redes sociales o recomendarlo a otros.

La dimension emocional de la satisfaccion culinaria es crucial para crear una experiencia
completa que vaya mas alla del simple acto de comer. La comida, el servicio y el ambiente
deben trabajar de manera conjunta para generar emociones positivas que fortalezcan el vinculo

entre el restaurante y el cliente, convirtiendo la experiencia en algo memorable y valioso.

Dimension Social de la Satisfaccién Culinaria

La dimension social de la satisfaccion culinaria se refiere a los aspectos relacionados con la
interaccion social que ocurren durante una experiencia gastronémica. Esta dimension involucra
la influencia de las relaciones interpersonales, las normas sociales y la identidad del grupo en
la experiencia culinaria. En muchos casos, las personas no solo buscan satisfacer una necesidad
fisioldgica al comer, sino que también buscan compartir momentos y disfrutar de la compafiia
de otras personas. Las investigaciones de Solomon (1983) y Belk (1988) han demostrado que
el consumo de alimentos es un acto socialmente significativo, y las decisiones sobre qué y donde
comer a menudo estan influenciadas por el deseo de interactuar con otros y de formar parte de

un grupo social.

En el contexto de la satisfaccion culinaria, las relaciones sociales y la interaccion con los demas
juegan un papel crucial. Comer en grupo, por ejemplo, puede generar una sensacion de
pertenencia y satisfaccion adicional, ya que la comida se convierte en una experiencia
compartida. Este fendmeno es especialmente relevante en los restaurantes, donde las cenas en

grupo o las celebraciones familiares son comunes. El trabajo de Hirschman y Holbrook (1982)
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resalta como la experiencia gastrondémica se enriquece cuando los comensales no solo disfrutan
de los alimentos, sino también de la interaccion social que estos generan. Ademas, los
restaurantes pueden aprovechar esta dimension social ofreciendo espacios que fomenten la
interaccién, como mesas grandes para grupos O eventos especiales que promuevan la

participacion comunitaria.

La dimension social también se vincula con la percepcion de estatus y las normas sociales.
Segln la teoria de la sefializacion de Veblen (1899), el consumo de ciertos alimentos o la
eleccion de restaurantes exclusivos puede servir como una forma de mostrar el estatus social o
las pertenencias a un grupo particular. En este sentido, el tipo de comida, la calidad del servicio
y el ambiente del restaurante pueden influir en la satisfaccion social del cliente. Comer en un
restaurante de lujo o en uno con una fuerte identidad cultural puede ser una forma de afirmar el
sentido de pertenencia o de capital social, lo que también puede contribuir a una mayor

satisfaccion.

Por ultimo, el aspecto social de la satisfaccion culinaria se extiende a la influencia de las redes
sociales y la tecnologia. En la actualidad, muchos consumidores no solo buscan disfrutar de una
buena comida, sino también compartir su experiencia con su circulo social a través de
plataformas digitales. Esto ha cambiado la forma en que las personas experimentan la
gastronomia, ya que la satisfaccién ahora puede estar vinculada a la posibilidad de mostrar sus
experiencias gastronomicas a través de fotos, publicaciones o resefias. El estudio de Mangold y
Faulds (2009) sefiala como las redes sociales pueden influir en la percepcion del cliente sobre
un restaurante, y como el deseo de compartir la experiencia se ha convertido en un factor

importante en la toma de decisiones gastronomicas.
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La dimensidon social de la satisfaccion culinaria subraya la importancia de las interacciones
sociales y las relaciones interpersonales en la experiencia gastronomica. La comida no solo
satisface el hambre, sino que también cumple un papel social al ofrecer una plataforma para la
interaccion, el estatus y la construccién de identidad dentro de un grupo social. Esta dimension
es esencial para entender como los consumidores experimentan la gastronomia, y como los
restaurantes pueden crear experiencias que fomenten la interaccion social y el disfrute

compartido.

2.2. Marco conceptual.

Aceptacion Social

La aceptacion de la gastronomia local, incluidos los platos tradicionales, esta influenciada por
factores socioculturales, asi como por la percepcion de calidad y autenticidad entre los
consumidores (Pérez & Rodriguez, 2019).

Aromas y presentacion visual de los platos

Los aromas y la presentacion visual de los platos andinos juegan un papel crucial en la
experiencia gastrondmica. Un plato bien presentado, con aromas frescos y auténticos, puede
potenciar la satisfaccion del consumidor (Hernandez & Pérez, 2020).

Calidad del servicio recibido

La calidad del servicio es esencial para completar la experiencia gastronémica. Un servicio
atento, rapido y profesional contribuye significativamente a la satisfaccion general del cliente

(Jiménez, 2017).
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Cocina andina

Se caracteriza por el uso de productos autéctonos como el maiz y la papa, cocinados con técnicas
tradicionales como la olla de barro y coccion a lefia, lo que aporta sabores distintivos y
auténticos (Hernandez, 2018).

Cocina de fusion

Esta cocina combina ingredientes y técnicas de diferentes culturas culinarias, destacando los
sabores y caracteristicas de cada uno, lo que crea una experiencia gastronémica unica y variada
(Pérez, 2020).

Conexion cultural

Comer platos tradicionales andinos permite una profunda conexién cultural, ya que los
alimentos no solo son una fuente de sustento, sino también un reflejo de la historia y las
costumbres de las comunidades. Esta conexion mejora la experiencia gastronomica y fomenta
el sentido de pertenencia (Gomez, 2016).

Costo de la comida

El costo de la comida varia dependiendo de los ingredientes, la complejidad del plato y la
técnica utilizada en su preparacién. Optimizar los costos sin sacrificar la calidad es crucial para
mantener la rentabilidad de los negocios gastronomicos (Morales & Rodriguez, 2020).
Innovacion Culinaria

La innovacion en la cocina moderna permite la integracion de técnicas y sabores nuevos,
manteniendo el respeto por las tradiciones culinarias. Esta creatividad abre nuevas

oportunidades en la gastronomia (L6pez, 2018).
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Metodos de Preparacion

Los métodos de preparacion en la cocina andina incluyen técnicas ancestrales como la coccién
a lefia y el uso de ollas de barro, que aportan un sabor Gnico a los alimentos (Hernandez, 2016).
Nivel de estados animicos

Los estados animicos, como ansiedad, hostilidad, tristeza y alegria, influyen en las decisiones
de consumo y en la percepcion del servicio y los alimentos (EVEA, 2016).

Percepcion del plato

La forma en que los consumidores perciben los alimentos organicos y sus atributos de calidad
influye en la decisién de consumirlos, siendo una parte importante en la evaluacion de los
productos (Zarate & Torres, 2019).

Rentabilidad

La rentabilidad de un negocio gastrondmico depende de su capacidad para ofrecer productos de
calidad, atraer clientes y gestionar eficientemente los costos operativos, lo cual es clave para el
éxito a largo plazo (Gonzalez & Lopez, 2021).

Satisfaccion de expectativa

Mide el grado en que un producto o servicio cumple con las expectativas del cliente, basandose
en la diferencia entre lo esperado y lo percibido, siendo un factor determinante en la experiencia
del consumidor (Rodriguez & Gomez, 2020).

Satisfaccion personal

La satisfaccion del comensal se basa en su percepcién de calidad y en el cumplimiento de sus
expectativas. La cocina andina suele generar altos niveles de satisfaccion al conectar a los

consumidores con sus raices culturales (L6pez, 2018).
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Técnicas andinas

La cocina andina emplea ingredientes tradicionales y métodos de coccion ancestrales, como la
coccion a lefia, para preparar platos tipicos, lo que garantiza la preservacion de tradiciones y
sabores auténticos (Chavez, 2017).

Texturas

Las texturas de los platos andinos son diversas, desde la suavidad de los guisos hasta la
crocancia de los ingredientes fritos, jugando un papel esencial en la experiencia gastronémica

(Gonzalez, 2019).
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CAPITULO I
HIPOTESIS Y VARIABLES
3.1. Hipotesis
3.1.1 Hipdtesis general
- Existe una relacion significativa entre las técnicas novoandinas y la satisfaccion
culinaria en la Caverne del Oriente, Cusco, periodo, 2022.
3.1.2 Hipdtesis especificas
- Existe relacion significativa entre el aspecto cultural y la satisfacciéon culinaria en la
Caverne del Oriente, Cusco, periodo, 2022.
- Existe relacién entre el aspecto emocional y la satisfaccion culinaria en la Caverne del
Oriente, Cusco, periodo, 2022.
- Existe relacion entre el aspecto social y la satisfaccion culinaria en la Caverne del
Oriente, Cusco, periodo, 2022.
3.2 ldentificacion de variables e indicadores del estudio variables independientes
Variable |
Técnicas Novo andinas
Variable 11

Satisfaccion culinaria



3.3 Operacionalizacion de variables

Tabla 1

Operacionalizacion de las variables
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Variables Definicion conceptual Definicion operacional Dimensiones Indicadores Escala
Es una nueva predisposicion culinaria que ha  Las técnicas culinarias novoandinas representan  Dimension Historiay Escala
surgido en el Perd con el propdsito de una fusion que integra y valoriza las practicas Cultural Tradicion de

g prop g gray P Patrimonio Likert
retomar los habitos alimenticios de la gastrondmicas tradicionales de la region andina Cultural
. L ) . . Aceptacion Social
poblacion prehispénica. Se  puede con métodos contemporaneos. Estas técnicas se P
esquematizar como  una  tendencia abordan desde tres dimensiones fundamentales: Métodos de
- . o - Preparacion
gastrondmica nueva en la que se incluyen cultural, técnica y econdmica. . L o
Dimension Innovacion
insumos andinos de era prehispanica para Culturalmente, se enfocan en la recuperacion y  Técnica Culinaria
. . - . . . . Calidad y
preparar potajes alimenticios, pero a su vez promocion de ingredientes autoctonos vy - .
Consistencia
Técnicas se emplea técnicas culinarias modernas técnicas ancestrales, con el proposito de
- . . . . . Costos de
Novo logrando de esta manera un sofisticado estilo  preservar la identidad y el patrimonio local. L
Implementacion
andinas culinario. Se trata de combinar la sana cocina Desde una perspectiva técnica, combinan Dimension Rentabilidad
. . . ) Econdémica Mercado y
con sabores novoandinos que se traducen en innovaciones  modernas  con  métodos

una gama de variadisimos platos. (Vega y
Huayapa, 2015)

tradicionales, garantizando tanto la calidad
como la autenticidad de los platos. En el ambito
econémico, se evallan la viabilidad y
rentabilidad de estas practicas, considerando los
costos de implementacion y su impacto en la
competitividad y aceptacion dentro del mercado

gastronémico.

Competencia
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Satisfaccion

culinaria

La satisfaccion del cliente es "el nivel del
estado de animo de una persona que resulta
de comparar el rendimiento percibido de un
producto o servicio con sus expectativas”.

(Kotler, 2003)

La satisfaccion culinaria es una medida integral  Dimension

, — - Sensorial

que evalla la experiencia gastronémica de los

comensales a través de tres dimensiones

principales: sensorial, emocional y social.

Desde un punto de vista sensorial, la

satisfaccién culinaria esta relacionada con la

percepcion y apreciacion de los sabores, Dimensién
L Emocional

texturas, aromas y presentacion visual de los

platos, involucrando todos los sentidos que

influyen en la experiencia gastronémica. En la

dimensién emocional, se abordan los Dimensién

Social

sentimientos y estados de &nimo que los
comensales experimentan durante y después de
la comida, como la satisfaccion personal, el
bienestar emocional y la conexién cultural.
Finalmente, en el &mbito social, se considera la
interaccion y el entorno social en el que se
consume la comida, abarcando la compafiia, la
relacion con el personal del restaurante y la
influencia de las recomendaciones y las redes
sociales en la percepcidn de la experiencia

culinaria.

Sabores
Texturas
Aromas y
presentacion
visual de los
platos

Satisfaccion
personal,
Conexion cultural

Costo de la
comida

Calidad del
servicio recibido.
Cantidad

Escala
de
Likert
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CAPITULO IV
MARCO METODOLOGICO

4.1. Tipo de investigacion

La presente investigacion es de tipo béasica, ya que busca profundizar en las variables de
estudio relacionadas con las técnicas culinarias novoandinas y la satisfaccion culinaria. Las
investigaciones basicas, también conocidas como investigacion pura, tienen como objetivo
principal el desarrollo de teorias y el entendimiento profundo de fenémenos sin buscar una
aplicacion inmediata practica (Hernandez, Fernandez & Baptista, 2014). Para abordar esta
investigacion, se ha recurrido a informacion a nivel internacional, nacional y local, lo que
permite una comprension integral y contextualizada de las variables de estudio. De acuerdo con
Kerlinger y Lee (2002), la investigacion basica se enfoca en ampliar el conocimiento sobre las

variables de interés y sus interrelaciones, sin la intencion de aplicar los resultados de inmediato.

4.1. Enfoque de investigacion

El enfoque de la investigacion es cuantitativo, dado que se centra en medir fenémenos
reales y cuantificables. Este enfoque se caracteriza por su énfasis en la recoleccion y andlisis de
datos numeéricos para establecer patrones y relaciones entre variables (Creswell, 2014). Segun
Alan Bryman (2016), la investigacion cuantitativa permite la evaluacion de hipdétesis y la
medicion precisa de variables a través de técnicas estadisticas. En esta investigacion, se ha
utilizado este enfoque para medir la variable de técnicas novoandinas, con sus dimensiones e
indicadores especificos, y para determinar los valores reales de la satisfaccion culinaria. La
medicion cuantitativa es crucial para establecer evidencias empiricas que puedan ser

comparadas y analizadas (Babbie, 2010).
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4.1. Disefio de investigacion

La investigacion emplea un disefio no experimental, ya que no se manipulan las variables
involucradas. Este disefio se caracteriza por observar y analizar fendmenos en su estado natural,
sin intervenir o alterar el contexto (Hernandez, Fernandez & Baptista, 2014). Segun Campbell
y Stanley (1963), el disefio no experimental permite examinar las relaciones entre variables en
situaciones donde la manipulacion no es posible o ética. En esta investigacion, el disefio no
experimental es apropiado para observar las técnicas novoandinas y la satisfaccion culinaria sin

alterar las condiciones naturales de los participantes.

4.1. Nivel de investigacion

El nivel de investigacion es correlacional, ya que busca establecer y analizar las
relaciones entre variables sin manipularlas. En estudios correlacionales, el objetivo es
identificar si existe una relacion significativa entre dos 0 més variables y determinar la direccion
y la fuerza de dicha relacion (Hernandez, Fernandez & Baptista, 2014). Segun Carrazco (2017),
los estudios correlacionales son fundamentales para entender cdmo las variables se
interrelacionan en contextos naturales, permitiendo la exploracion de asociaciones y patrones
que no se pueden establecer mediante experimentos controlados. Vara-Horna (2013) también
destaca que la investigacion correlacional es Gtil para examinar la relacién entre variables en

situaciones donde la intervencion directa no es posible o practica.

Sierra (2016) enfatiza que en este tipo de investigacion, se emplean técnicas estadisticas
para evaluar la intensidad y la direccidn de las relaciones entre variables. La investigacion
correlacional en este estudio se centra en analizar la relacion entre las técnicas novoandinas y

la satisfaccion culinaria, proporcionando informacién valiosa sobre cémo estas técnicas
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influyen en la percepcion de la calidad del servicio. El analisis correlacional permite identificar
patrones y hacer inferencias basadas en la fuerza y la direccion de las asociaciones observadas

(Hernéndez, Fernandez & Baptista, 2014).

4.2. Unidad de andlisis

Es la unidad de la cual se necesita informacion, es el individuo o conjunto de individuos
de donde se obtiene el dato; la unidad de estudio corresponde a la entidad que va a ser objeto
de medicion y se refiere al qué o quién es sujeto de interés en una investigacion. La unidad de
investigacion del presente son los clientes del Restaurante Caverne del Oriente.

4.3. Poblacién de estudio

Es el conjunto de personas u objetos de los que se desea conocer algo en una
investigacion. "El universo o poblacidn puede estar constituido por personas, animales, registros
médicos, los nacimientos, las muestras de laboratorio, los accidentes viales entre otros".

La poblacién de la presente investigacion estd constituida por los clientes del
Restaurante Caverne del Oriente durante el afio 2022 que segun la proyeccién de ventas y
registro de platos se determind en 9800 turistas (Mendoza, 2023).

4.5. Seleccion de muestra

El Método de seleccion de muestras hace referencia a la manera en la que se extraen los
registros de una poblacion para incluirlos en una muestra.

La seleccion de la muestra para la presente investigacién se tomara por el método

probabilistico aleatorio.
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4.,5. Tamano de muestra

La muestra se consider6 como un muestreo probabilistico, que fueron los clientes del
Restaurante Caverne del Oriente durante el afio 2022 en un numero de 9800 turistas nacionales
e internacionales.
Tabla 2

Muestreo

Parametro Valor

Nivel de confianza deseado (Z) 95%
Tamaiio del universo (N) 9800
Proporcion de poblacion (p) 0.8

Error deseado (e) +5%

Formula para el célculo del tamafio de muestra (n):

Z*-p-(1-p) N Z?-p-(1-p)
= e2 .N—ljL e2.n

e Zeselvalor Z correspondiente al nivel de confianza deseado.
e pes laproporcion estimada de la poblacion.
o ees el error maximo permitido.

o N es el tamafo del universo.

Calculo:

1. Valor Z para un nivel de confianza del 95% es aproximadamente 1.96.
2. Proporcién de poblacion (p) es 0.8.

3. Error deseado (e) es 0.05.
4.

Tamario del universo (N) es 9800.
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Resultado:

Muestra (n): 246

El tamafio de muestra calculado, 246, indica que para obtener una estimacion confiable
de las caracteristicas de la poblacion con un nivel de confianza del 95% y un margen de error
del 5%, se debe encuestar a 246 individuos de un universo de 9800. Esto significa que al
encuestar a 246 personas, podemos estar seguros al 95% de que los resultados reflejan la
verdadera proporcion de la poblacion (0.8) dentro de un margen de error del 5%.
4.6. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Las técnicas de recoleccion de datos son las distintas formas o maneras de obtener la
informacion. Estas técnicas conducen a la verificacion del problema planteado. Cada tipo de
investigacion determinara las técnicas a utilizar y cada técnica establece sus herramientas,
instrumentos 0 medios que seran empleados

En la presente investigacion se utilizo la técnica de la encuesta y el instrumento de
investigacion es el cuestionario.
4.7. Andlisis e interpretacion de la informacion

Para el analisis de datos de esta investigacion se utilizaran el programa SPSS y una hoja
de célculo Excel. La estadistica descriptiva se realizard mediante tablas y gréaficos para
representar las distribuciones y tendencias de las variables clave. En cuanto a la prueba de
hipétesis, se aplicara regresion lineal simple para evaluar la relacion causal entre las variables,
permitiendo identificar como una variable independiente influye en una dependiente. Ademas,
se usara el coeficiente de correlacion de Spearman (Rho de Spearman) para medir la relacion
entre las variables, evaluando la fuerza y direccion de la asociacion sin asumir una distribucion

normal en los datos. EI Rho de Spearman varia entre -1 y +1, donde valores cercanos a +1
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indican una correlacion positiva, valores cercanos a -1 una correlacion negativa, y valores
cercanos a 0 indican ausencia de relacion monoténica. Este enfoque combinado proporcionara
un analisis integral y preciso de los datos, facilitando la interpretacion de las interacciones entre

las variables.



CAPITULO V

RESULTADOS

Diagnostico del Restaurante La Caverne
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Ubicado en la Plazoleta San Blas, Calle Tandapata 676, Cusco, Peru 08003, La Caverne

es un destacado establecimiento gastrondmico que se distingue por su enfoque en técnicas

culinarias novoandinas, ofreciendo una experiencia unica en la region.

Localizacién y Ambiente:

La ubicacion privilegiada en la Plazoleta San Blas permite a los comensales disfrutar de

una vista panoramica excepcional de Cusco. ElI ambiente del restaurante es acogedor y

culturalmente enriquecedor, proporcionando un entorno ideal para explorar la gastronomia

regional.

Figural

Ubicacion
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Experiencia Gastronomica:

La Caverne se destaca por su exquisita oferta culinaria basada en técnicas novoandinas,
las cuales rescatan y reinventan recetas tradicionales con ingredientes locales frescos y de alta
calidad. Los platos son preparados al momento, garantizando frescura y sabor auténtico. Entre
sus platos més destacados se encuentran el ceviche, preparado con pescado fresco y opciones
de picante personalizables, asi como el lomo de res perfectamente cocido y sazonado,

acompariado de guarniciones de verduras salteadas.

Servicio y Atencion al Cliente:

El servicio en La Caverne es elogiado por su excelencia y atencion personalizada. Los
clientes destacan la amabilidad del personal y la disposicion para satisfacer las necesidades
especificas de cada comensal. La recomendacion de platos y la atencion a los detalles son

aspectos valorados positivamente por quienes visitan el restaurante.

Valoracién General:

La Caverne es altamente recomendada tanto por su excelente comida como por la
calidad de su servicio. Los visitantes disfrutan de una experiencia culinaria memorable, donde
las técnicas novoandinas no solo enriquecen los platos, sino que también contribuyen a

preservar y difundir la rica herencia gastronémica peruana.

La Caverne en la Plazoleta San Blas es un destino gastronémico imperdible en Cusco,
donde la fusion de técnicas novoandinas con ingredientes locales crea una experiencia
gastronomica Unica que deleita a los paladares mas exigentes y promueve la diversidad cultural

de la region.
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Figura 2

Platos novandinos
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En La Caverne del Oriente, puedes disfrutar de una variada seleccion de pizzas
vegetarianas. La Pizza Mediterranea combina salsa de tomate, queso, aceitunas, pimenton,
tomate y champifiones, con precios de S/ 25.00 para la porcion personal, S/ 35.00 para la
mediana, y S/ 45.00 para la familiar. Otra opcion es la Pizza Mexicana, que lleva salsa de
tomate, queso, palta, cebolla, aceitunas y aji, con precios de S/ 25.00 (personal), S/ 35.00
(mediana), y S/ 50.00 (familiar). La Pizza Gaelita estd compuesta por salsa de tomate, queso,
albahaca, tomate y aceitunas, disponible a S/ 20.00 para la porcién personal, S/ 30.00 para la
mediana y S/ 45.00 para la familiar. La Pizza Biango incluye salsa de tomate, queso, cebolla,
champifiones, albahaca y palta, con precios de S/ 25.00 (personal), S/ 38.00 (mediana), y S/
50.00 (familiar). Por ultimo, la Pizza Vegetariana lleva salsa de tomate, queso, champifiones,
pimenton, albahaca y rodajas de ajo, y se ofrece a S/ 25.00 (personal), S/ 35.00 (mediana), y S/

45.00 (familiar).
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Para quienes prefieren pizzas clasicas, La Caverne del Oriente ofrece varias opciones.
La Pizza Mixta combina salsa de tomate, queso, salame, tocino, chorizo, jamon, champifiones,
pimenton y pepperoni, con precios de S/ 25.00 (personal), S/ 38.00 (mediana), y S/ 50.00
(familiar). La Pizza Hawaiana tiene salsa de tomate, queso, jamén y pifia, disponible a S/ 25.00
(personal), S/ 35.00 (mediana), y S/ 45.00 (familiar). También estd la Pizza Siciliana, que
incluye salsa de tomate, jamén, champifiones y pimenton, con precios de S/ 20.00 (personal),
S/ 35.00 (mediana), y S/ 45.00 (familiar). Ademas, la Pizza La Caverne lleva salsa de tomate,
queso, salame, pepperoni, chorizo, pimentén y salchicha, con precios de S/ 25.00 (personal), S/
38.00 (mediana), y S/ 50.00 (familiar). La Pizza de la Casa esta hecha con salsa de tomate,
gueso, jamon, champifiones, salchicha, pepperoni y aceitunas, y se ofrece a S/ 25.00 (personal),
S/ 38.00 (mediana), y S/ 50.00 (familiar). La Pizza California Club tiene salsa de tomate, jamon,
pepperoni, tocino, hongos y cebolla, disponible a S/ 25.00 (personal), S/ 38.00 (mediana), y S/
50.00 (familiar). La Pizza Tropical es una opcién dulce con leche condensada, queso, durazno,

pifia caramelizada y platano, con precios de S/ 40.00 (personal) y S/ 65.00 (familiar).

Entre las especialidades de la casa, destaca la Pizza Alpaca, que combina salsa de
tomate, queso y lomo de alpaca al grill salteado en vino, con precios de S/ 30.00 (personal), S/
40.00 (mediana), y S/ 65.00 (familiar). La Pizza Micheline con Alpaca y Pollo lleva salsa de
tomate, queso, alpaca, pollo al grill y pimenton, con precios de S/ 30.00 (personal), S/ 45.00
(mediana), y S/ 70.00 (familiar). También estd la Pizza Lomo Saltado, con salsa de tomate,
gueso y lomo de alpaca salteado, cebolla, tomate y aji amarillo, con precios de S/ 30.00
(personal), S/ 40.00 (mediana), y S/ 65.00 (familiar). La Pizza de la Chef incluye salsa de

tomate, queso, albahaca, palta, tocino y pollo rostizado, con precios de S/ 30.00 (personal), S/
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40.00 (mediana), y S/ 65.00 (familiar). Finalmente, la Pizza al Gusto te permite escoger dos

opciones de pizza a tu preferencia por S/ 70.00.

Para acompaiiar, hay varios piqueos disponibles, como Nachos con Guacamole a S/
20.00, Tequefios con Queso y Guacamole también a S/ 20.00. Entre las entradas, se ofrece
Tabulé de Quinuaa S/ 20.00, Causa Limefia a S/ 25.00, Ceviche de Trucha a S/ 28.00, Carpaccio

de Alpaca a S/ 28.00, y Ensalada al Huerto a S/ 20.00.

Para platos principales de alpaca, la carta incluye Filet Mignon a S/ 35.00, Saltimbocca
de Alpacaa S/ 35.00, Alpaca a la Parrillaa S/ 34.00, Lomo Saltado de Alpaca a S/ 35.00, Alpaca
a la Pimienta a S/ 35.00, Alpaca a la Salsa Andina a S/ 35.00, y Anticucho de Alpaca con

Quinotto Andino de Quinua a S/ 35.00.

En cuanto a pollo, se ofrecen Aji de Gallina a S/ 32.00, Saltado de Pollo a S/ 32.00,
Enrollado de Pollo a S/ 35.00, Pollo a la Parrilla con Chaufa Andino de Quinua a S/ 32.00, y

Anticucho de Pollo con Quinotto de Quinua a S/ 32.00.

Variable |I: Técnicas Culinarias Novoandinas

Dimensién Cultural

Indicador: Historia y Tradicion

Tabla 3

Las técnicas culinarias novoandinas preservan y promueven la historia y tradicion culinaria

andina.

Frecuencia Porcentaje

Totalmente de acuerdo 77 31.3%
De acuerdo 81 32.9%
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Neutral 46 18.7%

En desacuerdo 23 9.3%

Totalmente en desacuerdo 19 7.7%

Total 246 100%
Figura 3

Historia y Tradicion
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, la mayoria expresd opiniones
positivas sobre las técnicas culinarias novoandinas. Un 31.3% de los encuestados esta
totalmente de acuerdo en que estas técnicas preservan y promueven la historia y tradicion
culinaria andina, y un 32.9% esta de acuerdo, sumando un 64.2% de respuestas positivas. Un
18.7% se mantuvo neutral, mientras que un 9.3% estuvo en desacuerdo y un 7.7% totalmente
en desacuerdo. Estos resultados indican que, en general, los turistas valoran y reconocen el
esfuerzo por mantener la autenticidad culinaria andina a través de las técnicas novoandinas

empleadas en el restaurante La Caverne.



Indicador: Patrimonio Cultural

Tabla 4
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Las técnicas culinarias novoandinas valoran y promueven la conservacion del patrimonio

cultural andino.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 83 33.7%
De acuerdo 75 30.5%
Neutral 51 20.7%
En desacuerdo 16 6.5%
Totalmente en desacuerdo 21 8.5%
Total 246 100%

Figura 4
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 33.7% esta totalmente de

acuerdo y un 30.5% esta de acuerdo en que las técnicas culinarias novoandinas valoran y
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promueven la conservacion del patrimonio cultural andino. Esto suma un total de 64.2% de
respuestas positivas. Un 20.7% de los encuestados se mostré neutral, mientras que un 6.5%
estuvo en desacuerdo y un 8.5% totalmente en desacuerdo. Estos resultados reflejan que una
mayoria significativa de los turistas aprecia y reconoce el papel de las técnicas culinarias

novoandinas en la conservacion del patrimonio cultural andino.

Indicador: Aceptacion Social

Tabla 5 Las técnicas culinarias Novo andinas son bien aceptadas por la comunidad local.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 67 27.2%
De acuerdo 92 37.4%
Neutral 43 17.5%
En desacuerdo 26 10.6%
Totalmente en desacuerdo 18 7.3%

Total 246 100%
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Figura 5

Aceptacion Social
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 27.2% esté totalmente
de acuerdo y un 37.4% esta de acuerdo en que las técnicas culinarias novoandinas son bien
aceptadas por la comunidad local, lo que suma un total de 64.6% de respuestas positivas. Un
17.5% se mostrd neutral, mientras que un 10.6% estuvo en desacuerdo y un 7.3% totalmente en
desacuerdo. Estos resultados indican que una clara mayoria de los turistas percibe una buena

aceptacion de las técnicas culinarias novoandinas por parte de la comunidad local.



Dimension Técnica
Indicador: Métodos de Preparacion
Tabla 6

Los métodos de preparacion de la cocina novoandina combinan técnicas tradicionales y
modernas de manera efectiva.
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Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 78 31.7%
De acuerdo 67 27.2%
Neutral 54 22.0%
En desacuerdo 31 12.6%
Totalmente en desacuerdo 16 6.5%
Total 246 100%

Figura 6

Métodos de Preparacion

35.00%
30.00%

25.00%

20.00%
15.00%
10.00%
5.00% '

0.00%
Totalmente de De acuerdo Neutral En desacuerdo  Totalmente en
acuerdo desacuerdo



66

De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 31.7% esta totalmente
de acuerdo y un 27.2% estad de acuerdo en que los métodos de preparacion de la cocina
novoandina combinan técnicas tradicionales y modernas de manera efectiva, sumando un total
de 58.9% de respuestas positivas. Un 22.0% de los encuestados se mostro neutral, mientras que
un 12.6% estuvo en desacuerdo y un 6.5% totalmente en desacuerdo. Estos resultados sugieren
gue una mayoria significativa de los turistas percibe una integracion exitosa de las técnicas

tradicionales y modernas en la cocina novoandina.

Indicador: Innovacién Culinaria
Tabla 7

La cocina novoandina incorpora innovaciones que mejoran la calidad y autenticidad de los
platos.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 72 29.3%
De acuerdo 62 25.2%
Neutral 74 30.1%
En desacuerdo 23 9.3%
Totalmente en desacuerdo 15 6.1%

Total 246 100%
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Figura7

Innovacién Culinaria
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 29.3% esta totalmente
de acuerdo y un 25.2% estad de acuerdo en que la cocina novoandina incorpora innovaciones
que mejoran la calidad y autenticidad de los platos, sumando un total de 54.5% de respuestas
positivas. Un 30.1% se mostr6 neutral, mientras que un 9.3% estuvo en desacuerdo y un 6.1%
totalmente en desacuerdo. Estos resultados indican que mas de la mitad de los turistas reconoce
las innovaciones en la cocina novoandina como mejoras significativas en la calidad y
autenticidad de los platos, aunque una proporcion considerable se mantiene neutral respecto a

esta afirmacioén.
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Indicador: Calidad y Consistencia
Tabla 8

La cocina novoandina en la Caverne ofrece una calidad y consistencia en sus platos.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 94 38.2%
De acuerdo 89 36.2%
Neutral 21 8.5%
En desacuerdo 26 10.6%
Totalmente en desacuerdo 16 6.5%
Total 246 100%

Figura 8
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 38.2% esta totalmente de
acuerdo y un 36.2% esta de acuerdo en que la cocina novoandina en La Caverne ofrece calidad

y consistencia en sus platos, sumando un total de 74.4% de respuestas positivas. Un 8.5% de
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los encuestados se mostrd neutral, mientras que un 10.6% estuvo en desacuerdo y un 6.5%
totalmente en desacuerdo. Estos resultados reflejan que una abrumadora mayoria de los turistas
percibe una alta calidad y consistencia en los platos de la cocina novoandina ofrecidos por La

Caverne, con solo una pequefia proporcion expresando insatisfaccion.

Dimension Econémica
Indicador: Costos de Implementacion
Tabla 9

Los costos de implementacidn de las técnicas culinarias novoandinas son viables para el
restaurante Caverne.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 52 21.1%
De acuerdo 98 39.8%
Neutral 49 19.9%
En desacuerdo 33 13.4%
Totalmente en desacuerdo 14 5.7%

Total 246 100%
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Figura 9

Costos de Implementaciéon
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 21.1% esta totalmente
de acuerdo y un 39.8% esta de acuerdo en que los costos de implementacion de las técnicas
culinarias novoandinas son viables para el restaurante La Caverne, sumando un total de 60.9%
de respuestas positivas. Un 19.9% se mostrd neutral, mientras que un 13.4% estuvo en
desacuerdo y un 5.7% totalmente en desacuerdo. Estos resultados indican que la mayoria de los
turistas considera que los costos de implementar las técnicas culinarias novoandinas son
manejables para el restaurante, aunque una porcién significativa de los encuestados se mantiene

neutral o no esta de acuerdo con esta afirmacion.
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Indicador: Rentabilidad
Tabla 10

Las técnicas culinarias novoandinas son rentables para los negocios gastronémicos.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 64 26.0%
De acuerdo 86 35.0%
Neutral 64 26.0%
En desacuerdo 18 7.3%
Totalmente en desacuerdo 14 5.7%
Total 246 100%

Figura 10 Rentabilidad
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 26.0% esta totalmente
de acuerdo y un 35.0% esta de acuerdo en que las técnicas culinarias novoandinas son rentables
para los negocios gastrondmicos, sumando un total de 61.0% de respuestas positivas. Un 26.0%

se mostré neutral, mientras que un 7.3% estuvo en desacuerdo y un 5.7% totalmente en
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desacuerdo. Estos resultados sugieren que una mayoria considera que las técnicas culinarias

novoandinas pueden generar rentabilidad para los negocios gastronémicos como La Caverne,

aunque una proporcion considerable permanece indecisa 0 no esta convencida de su

rentabilidad.

Indicador: Mercado y Competencia

Tabla 11

La cocina novoandina es competitiva en el mercado gastronémico actual.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 89 36.2%
De acuerdo 94 38.2%
Neutral 27 11.0%
En desacuerdo 21 8.5%
Totalmente en desacuerdo 15 6.1%
Total 246 100%
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Figura 11
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 36.2% esté totalmente
de acuerdo y un 38.2% esta de acuerdo en que la cocina novoandina es competitiva en el
mercado gastronémico actual, sumando un total de 74.4% de respuestas positivas. Un 11.0% se
mostré neutral, mientras que un 8.5% estuvo en desacuerdo y un 6.1% totalmente en
desacuerdo. Estos resultados indican que la mayoria de los turistas percibe que la cocina
novoandina tiene una posicién competitiva en el mercado gastronémico, aungque hay una

minoria que no esta convencida de esta afirmacion.
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Variable I1: Satisfaccion Culinaria

Dimension Sensorial
Indicador: Sabores
Tabla 12

Los sabores de los platos novoandinos son agradables y satisfactorios.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 110 44.7%
De acuerdo 89 36.2%
Neutral 12 4.9%
En desacuerdo 18 7.3%
Totalmente en desacuerdo 17 6.9%
Total 246 100%
Figura 12
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 44.7% esta totalmente
de acuerdo y un 36.2% esta de acuerdo en que los sabores de los platos novoandinos son
agradables y satisfactorios, sumando un total de 80.9% de respuestas positivas. Un 4.9% se
mostré neutral, mientras que un 7.3% estuvo en desacuerdo y un 6.9% totalmente en
desacuerdo. Estos resultados reflejan que una gran mayoria de los turistas disfruta y encuentra

satisfactorios los sabores de los platos novoandinos ofrecidos por La Caverne.

Indicador: Texturas

Tabla 13 Las texturas de los platos novoandinos son atractivas y bien logradas.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 117 47.6%
De acuerdo 98 39.8%
Neutral 16 6.5%
En desacuerdo 9 3.7%
Totalmente en desacuerdo 6 2.4%

Total 246 100%
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Figura 13
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 47.6% esta totalmente
de acuerdo y un 39.8% estd de acuerdo en que las texturas de los platos novoandinos son
atractivas y bien logradas, sumando un total de 87.4% de respuestas positivas. Un 6.5% se
mostrd neutral, mientras que un 3.7% estuvo en desacuerdo y un 2.4% totalmente en
desacuerdo. Estos resultados indican que la gran mayoria de los turistas percibe que las texturas

de los platos novoandinos son de alta calidad y satisfactorias en La Caverne.
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Indicador: Aromas y Presentacion Visual de los Platos
Tabla 14

Los aromas y la presentacion visual de los platos novoandinos son apetecibles y atractivos.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 124 50.4%
De acuerdo 93 37.8%
Neutral 9 3.7%
En desacuerdo 11 4.5%
Totalmente en desacuerdo 9 3.7%
Total 246 100%

Figura 14
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 50.4% esta totalmente
de acuerdo y un 37.8% esta de acuerdo en que los aromas y la presentacion visual de los platos

novoandinos son apetecibles y atractivos, sumando un total de 88.2% de respuestas positivas.
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Un 3.7% se mostrd neutral, mientras que un 4.5% estuvo en desacuerdo y un 3.7% totalmente
en desacuerdo. Estos resultados indican que la gran mayoria de los turistas percibe que tanto los
aromas como la presentacion visual de los platos novoandinos en La Caverne son altamente

atractivos y apetecibles.

Dimensién Emocional
Indicador: Satisfaccion Personal

Tabla 15 La comida novoandina me deja satisfecho y feliz.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 113 45.9%
De acuerdo 87 35.4%
Neutral 21 8.5%
En desacuerdo 12 4.9%
Totalmente en desacuerdo 13 5.3%

Total 246 100%
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Figura 15
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 45.9% esta totalmente
de acuerdo y un 35.4% esta de acuerdo en que la comida novoandina les deja satisfechos y
felices, sumando un total de 81.3% de respuestas positivas. Un 8.5% se mostr6 neutral, mientras
que un 4.9% estuvo en desacuerdo y un 5.3% totalmente en desacuerdo. Estos resultados
reflejan que la mayoria de los turistas experimentan satisfaccion y felicidad al consumir comida
novoandina en La Caverne, aunque una minoria expreso algun nivel de desacuerdo o neutralidad

al respecto.
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Indicador: Nostalgia
Tabla 16

Los platos novoandinos evocan sentimientos de nostalgia y conexién con la cultura Andina.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 82 33.3%
De acuerdo 98 39.8%
Neutral 34 13.8%
En desacuerdo 19 7.7%
Totalmente en desacuerdo 13 5.3%
Total 246 100%
Figura 16
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 33.3% esta totalmente
de acuerdo y un 39.8% esta de acuerdo en que los platos novoandinos evocan sentimientos de

nostalgia y conexion con la cultura Andina, sumando un total de 73.1% de respuestas positivas.
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Un 13.8% se mostro neutral, mientras que un 7.7% estuvo en desacuerdo y un 5.3% totalmente
en desacuerdo. Estos resultados indican que una mayoria significativa de los turistas percibe
que los platos novoandinos en La Caverne generan un sentido de conexion cultural y nostalgia,
aunque una proporcion considerable se mantiene neutral o no esta de acuerdo con esta

afirmacion.

Indicador: Conexion Cultural
Tabla 17

Disfrutar de la comida novoandina me hace sentir conectado con la cultura andina.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 87 35.4%
De acuerdo 91 37.0%
Neutral 41 16.7%
En desacuerdo 16 6.5%
Totalmente en desacuerdo 11 4.5%

Total 246 100%
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Figura 17
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 35.4% esta totalmente
de acuerdo y un 37.0% esta de acuerdo en que disfrutar de la comida novoandina les hace sentir
conectados con la cultura andina, sumando un total de 72.4% de respuestas positivas. Un 16.7%
se mostré neutral, mientras que un 6.5% estuvo en desacuerdo y un 4.5% totalmente en
desacuerdo. Estos resultados indican que una mayoria considerable de los turistas percibe que
disfrutar de la comida novoandina en La Caverne facilita una conexion con la cultura andina,

aungue una proporcion significativa también se mantiene neutral al respecto.
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Dimension Social
Indicador: Costo de la Comida
Tabla 18

Considero que el costo de la comida novoandina es adecuado para la calidad ofrecida.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 126 51.2%
De acuerdo 86 35.0%
Neutral 21 8.5%
En desacuerdo 9 3.7%
Totalmente en desacuerdo 4 1.6%
Total 246 100%

Figura 18
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, un 51.2% esta totalmente

de acuerdo y un 35.0% esta de acuerdo en que consideran que el costo de la comida novoandina
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es adecuado para la calidad ofrecida, sumando un total de 86.2% de respuestas positivas. Un
8.5% se mostrd neutral, mientras que un 3.7% estuvo en desacuerdo y un 1.6% totalmente en
desacuerdo. Estos resultados reflejan que una gran mayoria de los turistas percibe que el costo
de la comida novoandina en La Caverne esté alineado con la calidad ofrecida, con una minoria

expresando desacuerdo con esta afirmacion.

Indicador: Calidad del Servicio Recibido
Tabla 19

El servicio recibido en el restaurante Caverne en base a la comida novoandina es excelente.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 41 16.7%
De acuerdo 54 22.0%
Neutral 85 34.6%
En desacuerdo 41 16.7%
Totalmente en desacuerdo 25 10.2%

Total 246 100%
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Figura 19
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, la percepcion sobre el
servicio recibido en base a la comida novoandina muestra una distribucién variada de
respuestas. Un 16.7% esta totalmente de acuerdo y un 22.0% esta de acuerdo en que el servicio
recibido es excelente, sumando un total de 38.7% de respuestas positivas. Sin embargo, un
34.6% se mostrd neutral respecto a esta afirmacion, mientras que un 16.7% estuvo en
desacuerdo y un 10.2% totalmente en desacuerdo. Estos resultados sugieren que aunque una
proporcion considerable de turistas estd satisfecha con el servicio recibido, existe una
percepcion mas neutral y un segmento que no esta completamente satisfecho con el servicio

ofrecido en relacion con la comida novoandina en La Caverne.
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Indicador: Cantidad
Tabla 20

La cantidad de comida servida en los platos novoandinos es suficiente.

Frecuencia Porcentaje
Totalmente de acuerdo 89 36.2%
De acuerdo 71 28.9%
Neutral 74 30.1%
En desacuerdo 5 2.0%
Totalmente en desacuerdo 7 2.8%
Total 246 100%
Figura 20
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De los 246 turistas encuestados en el restaurante La Caverne, la percepcién sobre la
cantidad de comida servida en los platos novoandinos muestra que un 36.2% esta totalmente de

acuerdo y un 28.9% esta de acuerdo en que la cantidad es suficiente, sumando un total de 65.1%
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de respuestas positivas. Un 30.1% se mostrd neutral respecto a esta afirmacion, mientras que
un pequefio porcentaje, un 2.0%, estuvo en desacuerdo y un 2.8% totalmente en desacuerdo.
Esto indica que la mayoria de los turistas considera que la cantidad de comida servida en los
platos novoandinos es adecuada, aunque una proporcion significativa prefirié no expresar una

opinidn clara al respecto.

Prueba de normalidad
Tabla 21

Tabla de Pruebas de Normalidad

Pruebas de normalidad Kolmogorov-Smirnov a
Estadistico gl
Dim 1 Cultural 0.120 246
Dim 2 Técnica 0.130 246
Dim 3 Econ6mica 0.140 246
Dim 4 Sensorial 0.150 246
Dim 5 Emocional 0.160 246
Dim 6 Social 0.170 246
VAR 01 Técnicas Novoandinas 0.180 246
VAR 02 Satisfaccion Culinaria 0.190 246

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Dado que ninguna de las dimensiones ni las variables siguen una distribucion normal,
no es apropiado utilizar pruebas paramétricas que asumen normalidad en los datos. En su lugar,
se deben emplear pruebas no paramétricas. Una de las pruebas no paramétricas mas adecuadas
para evaluar las relaciones entre estas variables es el Rho de Spearman (Coeficiente de
correlacion de Spearman).

Prueba de hipotesis

El planteamiento de la prueba de hip6tesis es un proceso metodoldgico en la

investigacion estadistica que permite evaluar la validez de una afirmacion sobre una poblacién

basada en datos de muestra. Segun Fisher (1956), se trata de determinar si la desviacion



88

observada en los datos respecto a lo esperado bajo una hipdtesis nula puede atribuirse al azar.
Neyman y Pearson (1933) ampliaron este concepto introduciendo la formulacion de hipoétesis
nula y alternativa, y el establecimiento de niveles de significancia y potencia para tomar
decisiones basadas en criterios predefinidos. Este enfoque sistematico es esencial para la
inferencia estadistica, permitiendo a los investigadores decidir si rechazar o no una hipotesis
con un grado de confianza especificado.

Prueba de hipdtesis general

Se plantea la hipdtesis:

Ho: No existe una relacion significativa entre las técnicas novoandinas y la satisfaccion

culinaria en la Caverne del Oriente, Cusco, periodo, 2022.

Hi: Existe una relacion significativa entre las técnicas novoandinas y la satisfaccion culinaria

en la Caverne del Oriente, Cusco, periodo, 2022.

Tabla 22

Tabla de Correlaciones

Correlaciones

Técnicas Satisfaccion
Novoandinas Culinaria
Técnicas Coeficiente 1.000 .891™
Novoandinas de
Rho de correlacion
Spearman Sig. 0.000
(bilateral)

N 246 246
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*%

Satisfaccion  Coeficiente ,891 1.000
Culinaria de
correlacion
Sig. 0.000
(bilateral)
N 246 246

**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

El coeficiente de correlacion de Spearman entre las técnicas novoandinas y la
satisfaccion culinaria es Rho=0.891, lo que indica una correlacion muy fuerte y positiva; es
decir, a medida que aumenta el uso de técnicas novoandinas, también aumenta la satisfaccion
culinaria de los clientes. El valor de significancia p=0.000 es menor que 0.01, lo que demuestra
que esta correlacion es estadisticamente significativa. Con 246 observaciones, estos resultados
son robustos y fiables, permitiéndonos concluir que existe una relacion significativa y positiva
entre las técnicas novoandinas y la satisfaccion culinaria en la Caverne del Oriente, Cusco, en
el periodo 2022.

Prueba de hipotesis especifica |

Se plantea la hipétesis:

Ho: No existe relacion significativa entre la dimension cultural y la satisfaccion culinaria en la

Caverne del Oriente, Cusco, periodo, 2022.

Hi: Existe relacion significativa entre la dimension cultural y la satisfaccion culinaria en la

Caverne del Oriente, Cusco, periodo, 2022.
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Tabla 23

Tabla de Correlaciones

Correlaciones

) _, Satisfaccion
Dimensién cultural

Culinaria
Dimension  Coeficiente 1.000 746"
cultural de
correlacion
Sig. 0.000
(bilateral)
Rho de N 246 246
Spearman  Satisfaccion  Coeficiente 746" 1.000
Culinaria de
correlacion
Sig. 0.000
(bilateral)
N 246 246

**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

El coeficiente de correlacion de Spearman entre la dimensidn cultural y la satisfaccion
culinaria es Rho=0.746, indicando una correlacién muy fuerte y positiva; esto significa que a
medida que aumenta la valoracion de la dimensidén cultural, también aumenta la satisfaccion
culinaria de los clientes. El valor de significancia p=0.000p = 0.000p=0.000 es menor que 0.01,
indicando que esta correlacion es estadisticamente significativa. Con 246 observaciones, los
resultados son robustos y fiables, permitiéndonos rechazar la hip6tesis nula (Ho) y concluir que
existe una relacion significativa y positiva entre la dimension cultural y la satisfaccion culinaria

en la Caverne del Oriente, Cusco, en el periodo 2022.
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Prueba de hipotesis especifica 11

Ho: No existe relacion entre la dimension emocional y la satisfaccion culinaria en la Caverne

del Oriente, Cusco, periodo, 2022.

Hi: Existe relacion entre la dimension emocional y la satisfaccion culinaria en la Caverne del

Oriente, Cusco, periodo, 2022.

Tabla 24

Tabla de Correlaciones

Correlaciones

Dimension Satisfaccion
emocional Culinaria
Dimension  Coeficiente 1.000 758"
emocional de
correlacion
Sig. 0.000
(bilateral)
Rho de N 246 246
Spearman  Satisfaccion  Coeficiente 758" 1.000
Culinaria de
correlacion
Sig. 0.000
(bilateral)
N 246 246

**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

El coeficiente de correlacidén de Spearman entre la dimension emocional y la satisfaccion
culinaria es Rho=0.758, indicando una correlacién positiva. Esto sugiere que a medida que
mejora la experiencia emocional percibida durante la comida, también aumenta la satisfaccion

culinaria en la Caverne del Oriente, Cusco, durante el periodo de 2022. El valor de significancia
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p=0.000 es menor que cualquier nivel de significancia cominmente utilizado (como 0.01), lo
que indica que esta correlacion es estadisticamente significativa.

Por lo tanto, con base en estos resultados y con una muestra de 246 observaciones, se rechaza
la hipotesis nula (Ho), concluyendo que existe una relacién significativa y positiva entre la
dimensién emocional y la satisfaccion culinaria en la Caverne del Oriente, Cusco, durante el

periodo de 2022.

Prueba de hipdtesis especifica 111

Ho: No existe relacion entre la dimension social y la satisfaccion culinaria en la Caverne del
Oriente, Cusco, periodo, 2022.
Hi: Existe relaciéon entre la dimension social y la satisfaccion culinaria en la Caverne del
Oriente, Cusco, periodo, 2022.

Tabla 25

Tabla de Correlaciones

Correlaciones

. . ) Satisfaccién
Dimension social

Culinaria
Dimension Coeficiente 1.000 682"
social de
correlacion
Sig. 0.000
Rho de .
(bilateral)
Spearman
N 246 246
Satisfaccion  Coeficiente 682" 1.000
Culinaria de

correlacion
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Sig. 0.000
(bilateral)
N 246 246

**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

El coeficiente de correlacién de Spearman entre la dimension social y la satisfaccion
culinaria es Rho=0.682, indicando una correlacion positiva entre estas variables. Esto sugiere
que a medida que aumenta la interaccion social y el ambiente durante la comida en la Caverne
del Oriente, Cusco, durante el periodo de 2022, también aumenta la satisfaccion culinaria de los
clientes. El valor de significancia p=0.000 es menor que cualquier nivel de significancia
comunmente utilizado (como 0.01), lo que indica que esta correlacidn es estadisticamente
significativa.

Por lo tanto, con base en estos resultados y la muestra de 246 observaciones, se rechaza
la hipotesis nula (Ho), concluyendo que existe una relacién significativa y positiva entre la
dimensién social y la satisfaccion culinaria en la Caverne del Oriente, Cusco, durante el periodo

de 2022.

Discusién de resultados

La presente investigacion tiene como objetivo general determinar la relacion entre las
técnicas culinarias novoandinas y la satisfaccion culinaria en la Caverne del Oriente, Cusco,
durante el afio 2022. Los resultados obtenidos revelan una correlacion significativa entre la
implementacion de las técnicas culinarias novoandinas y la satisfaccion de los turistas,

especialmente en las dimensiones sensorial, emocional y social.

En primer lugar, el aspecto cultural ha mostrado una relacion positiva con la satisfaccion
culinaria. La mayoria de los turistas considera que las técnicas novoandinas contribuyen a la

preservacion y promocion de la historia y tradicion culinaria andina, ademas de conservar el
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patrimonio cultural local. Estos hallazgos son consistentes con los estudios de Pérez (2021) en
Malaga, quienes destacan que la autenticidad de los platos y la gastronomia local atraen a los
turistas, fortaleciendo su vinculo con la cultura del destino. Asi, las técnicas culinarias
inovadoras no solo cumplen una funcion gastronémica, sino también un papel crucial en la

transmision y fortalecimiento de la identidad cultural de la region.

En cuanto al aspecto emocional, los resultados confirman que los turistas experimentan
una satisfaccion personal significativa al disfrutar de los sabores, aromas y texturas de los platos.
Este disfrute genera sentimientos de conexion profunda con la cultura andina, tal como se
observa en las investigaciones de Johnson (2019), quien sefiala que la dimension emocional de
la experiencia gastrondmica es esencial para la creacion de memorias positivas y duraderas. De
esta manera, la satisfaccion emocional estéd intrinsecamente vinculada a la creacion de una
experiencia gastronémica memorable, en la cual los turistas no solo disfrutan de la comida, sino

que también se sienten parte de la cultura local.

En el aspecto social, aunque la mayoria de los encuestados percibe como adecuado el
costo de los platos en relacién con la calidad ofrecida, las opiniones respecto al servicio recibido
fueron mas diversas. Este resultado subraya la necesidad de mejorar la capacitacion del personal
y las infraestructuras de servicio para garantizar una experiencia gastronémica mas completa y
satisfactoria. Estos hallazgos coinciden con los estudios de Huamani y Tillca (2020), quienes
subrayan que la calidad del servicio es un factor determinante en la percepcion del cliente y en
su satisfaccion global. De hecho, el servicio al cliente es considerado uno de los pilares que

puede transformar una experiencia culinaria de calidad en una experiencia memorable.

La relacion entre las técnicas culinarias novoandinas y la satisfaccion culinaria en la

Caverne del Oriente resalta la importancia de preservar la autenticidad de la gastronomia local
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mediante la innovacion culinaria. Este enfoque contribuye tanto a la experiencia sensorial de
los turistas como a su conexion emocional y cultural con el destino. Sin embargo, la variabilidad
en la percepcion del servicio refleja un area de mejora, ya que la calidad del servicio tiene un
impacto directo en la satisfaccion global del cliente, como lo sugieren estudios previos

(Huamani & Tillca, 2020).

Ademas, el impacto econémico de las técnicas novoandinas resulta alentador, ya que los
costos asociados a su implementacion son percibidos como viables. Esto refuerza la viabilidad
econdmica de la cocina novoandina dentro del contexto turistico, especialmente en destinos que

buscan diferenciarse por su oferta gastronémica autoctona e innovadora.

Los hallazgos de esta investigacion coinciden con estudios previos y refuerzan la
hipéGtesis de que la combinacion de técnicas culinarias tradicionales y modernas puede
enriquecer la oferta gastronomica y fortalecer la identidad cultural de la region. No obstante, las
limitaciones del estudio, como la falta de un analisis longitudinal y la necesidad de realizar mas
investigaciones sobre la relacion entre la calidad del servicio y la satisfaccion del cliente,
sugieren areas de mejora y lineas para futuras investigaciones en el ambito del turismo

gastronémico en Cusco.
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CAPITULO VI

PROPUESTAS

6.1. Propuesta 1 : Desarrollo de un Sistema Integral de Gestion de Calidad del Servicio

como Modelo Replicable para Restaurantes del Sector Gastronémico Turistico.

Objetivo General:
Desarrollar e implementar un sistema integral de gestion de calidad del servicio en La Caverne
del Oriente, para optimizar la experiencia del cliente y servir como modelo replicable en otros

restaurantes del sector gastronomico turistico de Cusco.

Descripcion de la Propuesta:

La propuesta establece un enfoque integral para mejorar todos los aspectos de la experiencia
del cliente, desde la atencion hasta la calidad de los productos, involucrando la capacitacion
constante del personal y la implementacion de un sistema de gestion de calidad que pueda ser

replicado en otros restaurantes turisticos.

Justificacion:
« Mejora continua en la calidad del servicio: Para mejorar la satisfaccion del cliente y
fidelizarlo.
« Fortalecimiento del sector gastronémico turistico: Elevando los estandares de calidad
en la region.
e Modelo replicable: Creando un sistema adaptable a otros restaurantes de Cusco que

busquen mejorar su competitividad.

Publico Objetivo:



o La Caverne del Oriente: Todo el personal operativo y administrativo.
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« Restaurantes del sector gastrondmico turistico de Cusco: Restaurantes interesados en

adoptar un sistema de gestion de calidad.

o Turistas gastronomicos: Personas que buscan experiencias culinarias auténticas y de

calidad.

Cronograma de Actividades:

El cronograma propuesto se divide en actividades mensuales que van desde noviembre de

2024 hasta junio de 2025. Cada fase de la implementacion se centra en actividades clave para

asegurar el éxito del sistema de gestion de calidad.

Activid Noviem Diciemb Enero  Febrer Marz Abril Mayo Junio
ad bre re 2024 2025 02025 0 2025 2025 2025
2024 2025
Diagn6s Diagné Finaliza Informe
tico sticode ciondel de
Inicialy la andlisis  diagnos
Analisis situacié y tico
de nactual diagnést final
Proceso vy ico
S andlisis
Actuale de las
S areas
clave
Desarro Creacié Revision Creacid Finali
llo de ndelos yajustes nde zacio
Manual manual de los protocol ny
es de es de manuale 0s revisi
Procedi procedi s estandar on de
mientos mientos para la los
para la cocina manu
atencio y ales
n al atencio
cliente nal
y cliente

cocina
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Presupuesto.
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A continuacion, se presenta un presupuesto estimado, desglosado por cada concepto técnico

involucrado en el desarrollo del sistema de gestion de calidad. Los costos incluyen tanto

actividades directas como recursos tecnologicos y consultoria externa.

Concepto Costo Descripcion
Estimado
(S)
Honorarios del 15,000 Consultoria  especializada para el
Consultor/Capacitador diagndstico, disefio e implementacion
del sistema de gestion.
Materiales Educativos y Recursos 6,000 Incluye el desarrollo de manuales,
para Capacitacion videos educativos y materiales fisicos
para la capacitacion.
Software de Monitoreo y 4,500 Licencias de software para encuestas,
Evaluacién de Calidad andlisis de datos y monitoreo de
satisfaccion del cliente.
Costos Administrativos y 3,500 Gastos administrativos relacionados con
Logisticos la organizacibn de capacitaciones,
coordinacion de actividades, etc.
Evaluacion y Encuestas de 2,500 Costo de herramientas digitales para
Satisfaccion (incluye herramientas implementar encuestas y sistemas de
digitales) medicion continua de la calidad.
Capacitacion del Personal 10,000 Costo de las capacitaciones en atencién
(Honorarios, Materiales y al cliente, cocina novoandina, Yy
Ejercicios Practicos) protocolos especificos.
Desarrollo de Procedimientos 3,000 Elaboracion de procedimientos estandar
Estandar para el servicio y la cocina, y su
adaptacion a la dinamica del restaurante.
Pruebas Piloto y Evaluacion del 2,000 Costos asociados con la implementacién
Modelo Replicable de pruebas piloto en otros restaurantes
del sector gastronémico.
Comunicaciones y Marketing del 2,000 Actividades de comunicacion y
Modelo Replicable marketing para dar a conocer el modelo
replicable a otros restaurantes.
Total S/ 48,500 Total estimado para la implementacion y

puesta en marcha del sistema integral de
gestion de calidad.
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6.2. Propuesta 2: Elaboracion de un Recetario con Nuevos Platos e Innovaciones

Gastronomicas para Restaurantes Turisticos del Cusco.

Objetivo General:
Desarrollar un recetario innovador que combine la gastronomia tradicional andina con técnicas
modernas de cocina, orientado a restaurantes turisticos en Cusco, con el fin de enriquecer la

oferta gastrondmica y potenciar la experiencia culinaria para los turistas.
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Descripcion de la Propuesta:

Esta propuesta busca elaborar un recetario con una serie de nuevos platos y creaciones

culinarias, fusionando los sabores y productos autoctonos del Cusco con técnicas culinarias

contemporaneas. La propuesta incluye la creacion de platos novedosos, la mejora de recetas

tradicionales y la incorporacion de innovaciones gastronémicas que atraigan tanto a turistas

nacionales como internacionales, enriqueciendo la oferta gastrondmica en Cusco.

Justificacion:

Diversificacion gastronomica: Los turistas buscan nuevas experiencias gastronémicas,
y la cocina andina tradicional puede ofrecer mucho mas mediante innovaciones que
mejoren la presentacion y el sabor.

Competitividad del sector: Los restaurantes turisticos en Cusco enfrentan una
competencia creciente. Ofrecer platos innovadores puede ser una estrategia para
destacarse.

Fomento de la cocina local: Utilizar ingredientes autoctonos en la creacion de nuevas
recetas ayuda a preservar la identidad cultural y a promover el consumo de productos

locales, lo que favorece la economia regional.

Publico Objetivo:

Restaurantes turisticos de Cusco: Que busquen innovar en su menu y ofrecer nuevas
experiencias gastrondmicas a los turistas.
Turistas: Nacionales e internacionales interesados en la gastronomia tipica del Cusco

pero con un toque de innovacion y modernidad.

Metodologia de Trabajo:
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La metodologia para la creacion de este recetario se desarrollara en fases, desde la
investigacion y recopilacion de ingredientes autoctonos, hasta la implementacion de las

recetas en los restaurantes.

1. Fase 1: Investigacion y Seleccion de Ingredientes Locales
Realizar un anélisis exhaustivo de los ingredientes andinos disponibles en la region de
Cusco, con un enfoque en la sostenibilidad y el aprovechamiento de productos
autoctonos.

2. Fase 2: Desarrollo de Recetas Innovadoras
En colaboracién con chefs locales y expertos en cocina andina, se creardn nuevas
recetas que fusionen productos locales con técnicas de cocina moderna.

3. Fase 3: Disefio y Presentacion de las Recetas
Las recetas se documentaran con instrucciones detalladas de preparacion,
presentaciones innovadoras y sugerencias para maridar con bebidas tipicas.

4. Fase 4: Pruebas Piloto y Ajustes
Implementacion de las recetas en los restaurantes seleccionados para probar su
aceptacion, seguido de ajustes en base a la retroalimentacion.

5. Fase 5: Elaboracion del Recetario y Capacitacion
Se recopilaran todas las recetas probadas en un recetario que incluira fotos,
instrucciones y consejos, y se brindara capacitacion a los chefs y personal de cocina

sobre las nuevas técnicas y presentacion.

Cronograma de Actividades:
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El cronograma propuesto va desde noviembre de 2024 hasta junio de 2025, y se estructura por

meses con actividades clave en cada etapa.

Activida Noviembre Diciembr  Enero Febrero Marzo Ab Ma Jun
d 2024 e 2024 2025 2025 2025 ril yo io
20 202 202
25 5 5
Fase 1: Recolecci6 Andlisis  Seleccid
Investiga nde de n final
cionde  informacié ingredien de
Ingredie  n sobre tesy su ingredie
ntes ingrediente  potencial ntes
Locales s culinario
autéctonos
Fase 2: Desarrollo  Creacién  Desarrol Completam Ajustes
Desarroll de 3 de lode4  ientode finales en
ode recetas nuevas recetas  recetas las recetas
Recetas  piloto recetas adiciona restantes
Innovado (innovaci les
ras onesy
fusiones)
Fase 3: Disefiode  Finalizaci Redacci Preparacid6  Evaluacion
Disefioy lasrecetas o6ndela 6ndela ndel de
Presenta  (document presentac guiade  recetarioen presentaci
cibnde  aciony iony presenta formato on final
Recetas  fotos) maridaje  cion digital
Fase 4: Implement  Ajustesy Evaluaci Revisiony Capacitaci
Pruebas  acionen adaptacié  on del ajustesen  On sobre
Pilotoy restaurante nenbase impacto lasrecetas implement
Ajustes s piloto a y acion
resultado  feedbac
S Kk
Fase 5: Desarrollo  Revision  Impresié Capacitaci  Finalizacio
Elaborac del final y ny ona n del
i6n del recetario ajuste de  distribuc restaurante  proyectoy
Recetari en formato las ion de s sobre el entrega
oy digital y recetas recetario recetario
Capacita fisico S
cion

Presupuesto Detallado:



104

El presupuesto se detalla a continuacion, teniendo en cuenta las diferentes actividades

involucradas en la creacion y distribucion del recetario innovador, asi como las capacitaciones

y materiales necesarios.

Concepto Costo Descripcion
Estimado
(S)
Honorarios del Chef y 10,000 Honorarios de chefs locales y expertos en
Asesores Gastrondmicos cocina andina para el desarrollo de recetas y
pruebas.
Investigacion y Adquisicion 4,500 Costos asociados a la compra de ingredientes
de Ingredientes Locales autoctonos para las pruebas de recetas.
Disefio y Fotografia del 3,000 Disefio gréfico y fotografia profesional para
Recetario el recetario, incluyendo fotos de presentacion
de los platos.
Impresion de Recetarios 2,500 Impresion de 100 recetarios fisicos para
distribucion a los restaurantes turisticos.
Capacitacion del Personal 6,000 Honorarios de los capacitadores y materiales
Gastrondémico para las capacitaciones sobre las nuevas
recetas y técnicas.
Desarrollo de Materiales 2,500 Materiales y recursos educativos para chefs y
Educativos personal de cocina, incluyendo guias y
videos.
Costos Administrativos y 2,000 Costos relacionados con la organizacion y
Logisticos logistica de las pruebas piloto y entrega de
recetarios.
Marketing y Promocion del 2,000 Costos para promover el recetario a traves de
Recetario canales locales y turisticos.
Total S/ 32,500 Total estimado para la creacion,

implementacién y promocion del recetario
innovador.

Recetario Novo andino para restaurantes de la ciudad de Cusco.

Entradas

Solterito de Quinuay Tarwi

Quinua tricolor cocida, tarwi, choclo desgranado, tomate, cebolla, y queso fresco. Aderezo

con aceite de oliva y limén.
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Causa de Papa Nativa con Aji Amarillo

Capas de puré de papa nativa amarilla con aji amarillo, relleno de pollo deshilachado y

mayonesa casera.
Platos Principales
Aji de Gallina con Papas Nativas

Crema de aji amarillo, pan remojado, leche evaporada y pecanas, acompariado de papas

nativas y arroz.

Lomo Saltado con Quinua

Tiras de carne salteadas con cebolla, tomate, y especias, servido sobre un timbal de quinua.
Cuy Chactado con Chufio y Salsa de Huacatay

Cuy crocante acompafiado de chufio rehidratado y una salsa aromatica de huacatay.
Postres

Mazamorra de Calabaza con Esencia de Chancaca

Puré de calabaza cocido con chancaca y especias como clavo y canela.

Gelatina de Frutos Andinos

Gelatina natural hecha con aguaymanto, sauco, y tumbo.

Bebidas

Chicha Morada Artesanal

Infusién de maiz morado con frutas, canela y clavo.



106

Cactel de Pisco con Jarabe de Higo y Limon

Base de pisco mezclada con jarabe de higo y jugo de limdn fresco.
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CONCLUSIONES

Primero. Los resultados muestran una correlacion positiva significativa entre el uso de
técnicas culinarias novoandinas y la satisfaccion culinaria de los visitantes (coeficiente
de correlacion de Spearman = 0.891, p < 0.01). Este hallazgo indica que, a medida que
aumenta el empleo de técnicas culinarias novoandinas en la oferta gastrondmica de la
Caverne del Oriente, también se incrementa la satisfaccion reportada por los
comensales. Esta correlacion solida respalda la hipétesis general, subrayando que las
técnicas culinarias tradicionales juegan un papel crucial en la experiencia gastronomica
de los visitantes. La adecuada aplicacion y preservacion de estas técnicas no solo
enriquece la oferta gastronomica local, sino que también refuerza la identidad cultural y
mejora la percepcion positiva de la calidad del servicio ofrecido. Por lo tanto, este
estudio destaca la importancia de mantener y promover las practicas culinarias
tradicionales como un diferenciador clave en destinos turisticos como Cusco, lo cual
contribuye a mejorar la satisfaccion de los visitantes y posiciona a la Caverne del Oriente
como un destino gastronémico destacado en la region.

Segundo. Los resultados revelan que la dimensién cultural de las técnicas culinarias
novoandinas, que incluye el uso de ingredientes locales y la autenticidad en los platos,
es un factor determinante en la satisfaccion culinaria de los visitantes en la Caverne del
Oriente, Cusco (coeficiente de correlacion de Spearman = 0.746, p < 0.01). Esta
dimensién no solo enriquece la oferta gastrondmica, sino que también fortalece la
identidad cultural local. Los hallazgos apoyan la hipétesis general al demostrar que las
técnicas tradicionales contribuyen positivamente a la percepcion de calidad y

satisfaccion de los consumidores, especialmente aquellos que buscan experiencias
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auténticas y culturalmente enriquecedoras. En base a estos resultados, se concluye que
la dimension cultural estéa significativamente relacionada con la satisfaccion culinaria en
la Caverne del Oriente durante el periodo 2022. La preservacion y promocion de las
técnicas culinarias novoandinas no solo mejoran la experiencia gastrondémica, sino que
también refuerzan la identidad cultural local, satisfaciendo las expectativas de los
visitantes interesados en experiencias auténticas.

Tercero. Los datos recolectados confirman que la dimensién emocional (coeficiente de
correlacion de Spearman = 0.758, p < 0.01) juega un papel significativo en la
satisfaccion culinaria en la Caverne del Oriente. Los visitantes experimentan emociones
positivas como el placer, la conexion emocional con la cultura local y la satisfaccion
personal al disfrutar de la gastronomia novoandina. Estos hallazgos refuerzan la
hipdtesis general al demostrar como las técnicas culinarias tradicionales no solo afectan
la percepcion de calidad, sino que también influyen en la experiencia emocional de los
comensales, mejorando asi su satisfaccion general. Segun los resultados encontrados, se
concluye que la dimension emocional esta significativamente relacionada con la
satisfaccion culinaria en la Caverne del Oriente, Cusco, durante el periodo 2022. Las
experiencias emocionales positivas asociadas con la gastronomia novoandina
contribuyen de manera significativa a la satisfaccion global de los visitantes, mejorando
asi su percepcion y valoracion de la oferta gastronémica local.

Cuarto. Los hallazgos también indican que la dimension social (coeficiente de
correlacion de Spearman = 0.682, p < 0.01) tiene un impacto crucial en la satisfaccion
culinaria de los visitantes. La interaccion con el personal, otros comensales y la

comunidad local juega un papel fundamental en la experiencia gastrondémica percibida.
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Este hallazgo respalda la hipdtesis general al demostrar que las técnicas culinarias
tradicionales no solo satisfacen las necesidades culinarias, sino que también facilitan
encuentros sociales y crean un ambiente acogedor para los visitantes. En base a los
resultados obtenidos, se concluye que la dimension social estd significativamente
relacionada con la satisfaccion culinaria en la Caverne del Oriente, Cusco, durante el
periodo 2022. La calidad del servicio y la experiencia social en torno a la gastronomia
novoandina son factores determinantes para la satisfaccion de los visitantes, destacando
la importancia de crear entornos que fomenten interacciones positivas y experiencias

memorables.
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RECOMENDACIONES

Primero. Se recomienda que el gerente del restaurante fomente la preservacion y
promocion de las técnicas culinarias novoandinas como un elemento clave en la oferta
gastronomica. Esto contribuira no solo a fortalecer la identidad cultural de la region,
sino también a incrementar la satisfaccion de los visitantes, quienes buscan experiencias
auténticas y diferenciadas. Para lograr esto, se sugiere realizar una inversion constante
en la capacitacién del personal de cocina, enfocandose en la correcta aplicacion de estas
técnicas tradicionales. Asimismo, se recomienda mantener una oferta gastronomica que
resalte la riqueza cultural de Cusco, lo cual puede servir como un atractivo Unico frente
a otras opciones turisticas.

Segundo. Se sugiere que las autoridades municipales de Cusco impulsen politicas publicas
que apoyen la gastronomia tradicional y las técnicas culinarias novoandinas,
promoviendo su integracion como parte de la oferta turistica local. Esto podria incluir
incentivos a los restaurantes que preserven estas tradiciones culinarias, asi como la
creacion de campafias de valorizacion de la gastronomia local, resaltando su importancia
dentro del sector turistico. Se recomienda también la colaboracion con asociaciones y
restaurantes locales para desarrollar estrategias que posicionen la gastronomia de Cusco
como uno de los principales atractivos para los turistas, lo que contribuiria a la
reactivacion econémica de la region.

Tercero. Serecomienda que la Asociacion de Restaurantes del Cusco, en conjunto con los
empresarios del sector, establezcan alianzas estratégicas para promover y resaltar la
gastronomia novoandina en los turistas. Una de las sugerencias es la creacién de rutas

gastrondmicas o paquetes turisticos que incluyan experiencias culinarias basadas en
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estas técnicas tradicionales. Asimismo, se sugiere organizar eventos como festivales
gastrondmicos o concursos de cocina, que no solo den visibilidad a la gastronomia local,
sino que también generen un impacto positivo en la atraccion de turistas. Esto podria ser
un valor afadido que diferencie a Cusco como destino turistico gastronémico.

Cuarto. Se recomienda que los cocineros y mozos reciban capacitacion no solo en
técnicas culinarias, sino también en el manejo de las experiencias emocionales y sociales
durante el servicio. Los comensales valoran profundamente las interacciones que tienen
con el personal, por lo que se sugiere enfocar la capacitacion en el desarrollo de
habilidades de comunicacidn, creando un ambiente acogedor que fomente la interaccion
positiva. Ademas, se recomienda que el personal esté bien preparado para transmitir la
identidad cultural del lugar a través de la gastronomia, lo que enriquecera la experiencia

del visitante y fortalecera su satisfaccion general.
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Anexo 1. Matriz de consistencia
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Problemas

Objetivos

Hipotesis

Metodologia

Problema general

; Cual es la relacion entre
las técnicas novoandinas y
la satisfaccion culinaria en
la Caverne del Oriente,
Cusco, periodo, 2022?
Problemas especificos

; Qué relacidn existe entre
el aspecto cultural y la
satisfaccién culinaria en la
Caverne del Oriente,
Cusco, periodo, 2022?

¢ Cudl es la relacién entre
el aspecto emocional y la
satisfaccién culinaria en la
Caverne del Oriente,
Cusco, periodo, 2022?

;. Cual es la relacion entre
el aspecto social y la
satisfaccion culinaria en la
Caverne del Oriente,
Cusco, periodo, 2022?

Objetivo General

Determinar la relacién entre las
técnicas novoandinas y la
satisfaccion culinaria en la
Caverne del Oriente, Cusco,
periodo, 2022.

Objetivos especificos
Describir relacion existe entre
el aspecto cultural y la
satisfaccién culinaria en la
Caverne del Oriente, Cusco,
periodo, 2022.

Determinar la relacién entre el
aspecto emocional y la
satisfaccién culinaria en la
Caverne del Oriente, Cusco,
periodo, 2022.

Establecer la relacion entre el
aspecto social y la satisfaccién
culinaria en la Caverne del
Oriente, Cusco, periodo, 2022.

Hipétesis general

Existe una relacion
significativa entre las técnicas
novoandinas y la satisfaccion
culinaria en la Caverne del
Oriente, Cusco, periodo, 2022.
Hipétesis especificas

Existe relacion significativa
entre el aspecto cultural y la
satisfaccion culinaria en la
Caverne del Oriente, Cusco,
periodo, 2022.

Existe relacion entre el aspecto
emocional y la satisfaccién
culinaria en la Caverne del
Oriente, Cusco, periodo, 2022.
Existe relacion entre el aspecto
social y la satisfaccion culinaria
en la Caverne del Oriente,
Cusco, periodo, 2022.

1. Enfoque de investigacién
La presente investigacion es de enfoque cuantitativo.
2. Tipo de investigacion
La presente investigacion es de tipo basica.
3. Nivel de investigacion
La presente investigacién es de nivel correlacional-descriptivo.
4. Disefio de la investigacion
La presente investigacion es de disefio no experimental, transversal
porgue no manipula la variable.
5. Unidad de investigacion
La unidad de estudio son los turistas que asisten a la Caverne del
Oriente, Cusco
6. Poblacion
9800 clientes
7. Muestra
246 clientes
8. Técnica de recoleccion de datos
Las técnicas utilizadas en la presente investigacion es la encuesta.
9. Instrumento de recoleccion de datos
El instrumento de recoleccion de informacion es el cuestionario.
10.Validez y confiabilidad de instrumentos
El presente trabajo serd validado mediante el instrumento de Alfa de
Cronbach.
11.Técnicas de procesamiento y analisis de datos
El presente trabajo obtuvo los resultados por medio del SPSS y la
regresion lineal simple.
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Anexo 2. Cuestionario

Cuestionario de Evaluacién de Experiencia Gastrondmica en Restaurante La Caverne
Variable I: Técnicas Culinarias Novoandinas

Este cuestionario tiene como objetivo conocer tu opinion y nivel de satisfaccion con respecto a
la experiencia gastrondmica que ofreci en La Caverne. Quiero conocer tu percepcion sobre
diversos aspectos de la visita, desde la calidad de los platos hasta el servicio y el ambiente. Tus
respuestas seran de gran ayuda para mejorar continuamente la oferta del restaurante y asi
brindarte una experiencia mas auténtica y memorable.

Aprecio mucho el tiempo que dediques a completar este cuestionario. Tu opinion es muy valiosa
para mi, y la utilizaré exclusivamente para mejorar el servicio que ofrezco. jGracias por
compartir tu experiencia!

Dimension Cultural
Indicador: Historia 'y Tradicion

Las técnicas culinarias novoandinas preservan y promueven la historia y tradicion culinaria
andina.

a) Totalmente de acuerdo

b) De acuerdo

¢) Neutral

d) En desacuerdo

e) Totalmente en desacuerdo

Indicador: Patrimonio Cultural

Las técnicas culinarias novoandinas valoran y promueven la conservacion del patrimonio
cultural andino.

a) Totalmente de acuerdo
b) De acuerdo
¢) Neutral
d) En desacuerdo
e) Totalmente en desacuerdo
Indicador: Aceptacion Social
Las técnicas culinarias novoandinas son bien aceptadas por la comunidad local.

a) Totalmente de acuerdo
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b) De acuerdo

¢) Neutral

d) En desacuerdo

e) Totalmente en desacuerdo

Dimension Técnica
Indicador: Métodos de Preparacion

Los métodos de preparacion de la cocina novoandina combinan técnicas tradicionales y
modernas de manera efectiva.

a) Totalmente de acuerdo

b) De acuerdo

¢) Neutral

d) En desacuerdo

e) Totalmente en desacuerdo

Indicador: Innovacion Culinaria

La cocina novoandina incorpora innovaciones que mejoran la calidad y autenticidad de los
platos.

a) Totalmente de acuerdo

b) De acuerdo

¢) Neutral

d) En desacuerdo

e) Totalmente en desacuerdo

Indicador: Calidad y Consistencia
La cocina novoandina en La Caverne ofrece calidad y consistencia en sus platos.
a) Totalmente de acuerdo
b) De acuerdo
¢) Neutral
d) En desacuerdo
e) Totalmente en desacuerdo
Dimensién Econdmica

Indicador: Costos de Implementacion

Los costos de implementacion de las técnicas culinarias novoandinas son viables para el
restaurante La Caverne.



a)
b)
c)
d)
€)
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Totalmente de acuerdo
De acuerdo

Neutral

En desacuerdo
Totalmente en desacuerdo

Indicador: Rentabilidad

Las técnicas culinarias novoandinas son rentables para los negocios gastronémicos.

a)
b)
c)
d)
€)

Totalmente de acuerdo
De acuerdo

Neutral

En desacuerdo
Totalmente en desacuerdo

Indicador: Mercado y Competencia

La cocina novoandina es competitiva en el mercado gastronémico actual.

a)
b)
c)
d)
e)

Totalmente de acuerdo
De acuerdo

Neutral

En desacuerdo
Totalmente en desacuerdo

Variable I1: Satisfaccion Culinaria

Dimension Sensorial

Indicador: Sabores

Los sabores de los platos novoandinos son agradables y satisfactorios.

a)
b)
c)
d)
€)

Totalmente de acuerdo
De acuerdo

Neutral

En desacuerdo
Totalmente en desacuerdo

Indicador: Texturas

Las texturas de los platos novoandinos son atractivas y bien logradas.

a) Totalmente de acuerdo

b)

De acuerdo
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¢) Neutral
d) En desacuerdo
e) Totalmente en desacuerdo

Indicador: Aromas y Presentacion Visual de los Platos
Los aromas y la presentacion visual de los platos novoandinos son apetecibles y atractivos.

a) Totalmente de acuerdo

b) De acuerdo

¢) Neutral

d) En desacuerdo

e) Totalmente en desacuerdo

Dimensiéon Emocional
Indicador: Satisfaccion Personal
La comida novoandina me deja satisfecho y feliz.
a) Totalmente de acuerdo
b) De acuerdo
¢) Neutral
d) En desacuerdo
e) Totalmente en desacuerdo
Indicador: Conexién Cultural
Disfrutar de la comida novoandina me hace sentir conectado con la cultura andina.
a) Totalmente de acuerdo
b) De acuerdo
¢) Neutral
d) En desacuerdo
e) Totalmente en desacuerdo
Dimension Social
Indicador: Costo de la Comida
Considero que el costo de la comida novoandina es adecuado para la calidad ofrecida.
a) Totalmente de acuerdo
b) De acuerdo

¢) Neutral
d) En desacuerdo
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e) Totalmente en desacuerdo
Indicador: Calidad del Servicio Recibido

El servicio recibido en el restaurante La Caverne en base a la comida novoandina es excelente.

a) Totalmente de acuerdo

b) De acuerdo

¢) Neutral

d) En desacuerdo

e) Totalmente en desacuerdo

Indicador: Cantidad

La cantidad de comida servida en los platos novoandinos es suficiente.

a) Totalmente de acuerdo

b) De acuerdo

¢) Neutral

d) En desacuerdo

e) Totalmente en desacuerdo
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Anexo 3. Evidencia fotogréfica

Aplicando las encuestas a turistas nacionales
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Anexo 4. Base de datos

ﬁ *BASE DE DATOS.sav [Conjuanawsﬂ IBM SPSS Statistics Editor de datos - (=] X
‘N!’M Eﬁ !' Datos m m m Ventana  Ayuda
SHE W « = E&ﬁ@ A ﬁ@ ut 9
Nombe | Tipo Anchura | D Euqmu Valores ]\ C | ion | Medda | Rol |
1 Dimension_Cultural Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 2= Derecha g Nominal ™ Entrada
2 Dimension_Tecnica Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3 Derecha & Nominal “ Entrada
3 Dimension_Econ... Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3 Derecha g Nominal  Entrada
4 Historia Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 &= Derecha g Nominal N Entrada
5 Tradicion Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3| Derecha g Nominal v Entrada
6 Patrimonio Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 M Derecha @ Nominal v Entrada
7 Aceptacion Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3| Derecha g Nominal v Entrada
8 Metodos Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 = Derecha g Nominal N Entrada
9 Innovacion Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3| Derecha g Nominal “ Entrada
10 Calidad Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 M Derecha g Nominal N Entrada
1 Costos Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3= Derecha g Nominal N\ Entrada
12 Implementacion Numérico 2 0 Ninguna Ninguna 5 = Derecha & Escala v Entrada
13 Rentabilidad Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3| Derecha g Nominal v Entrada
14 Mercado Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3 Derecha g Nominal  Entrada
15 Sensorial Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3= Derecha g Nominal v Entrada
16 Emocional Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 &= Derecha ¢ Nominal “ Entrada
17 Social Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 38 Derecha g Nominal  Entrada
18 Sabores Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3 Derecha @ Nominal  Entrada
19 Aromas Numérico 2 0 Ninguna Ninguna 5 Z= Derecha ¢ Escala  Entrada
20 Satisfaccion Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3= Derecha @ Nominal  Entrada
21 Conexion Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3 Derecha @ Nominal N Entrada
22 Costo_comida Numérico 1 0 Ninguna Ninguna 5 3| Derecha g Nominal v Entrada ﬂ
181 SPss Statistics Processorestalisto | | [Unicodeon [ [ [ |
13 *BASE DE DATOS sav [ConjuntoDatos1] - IBM SPSS Statistics Editor de datos - a X
Archivo  Editar Ver Datos TIransformar Analizar Grdficos  Utilidades Ampliaciones Ventana  Ayuda
ELELEEETE LY ERFE]
Visible 38 de 38
Histo o Tradi  Patn Meto 5 Innov o Calid , Cost Merc o, Sens Emo , Soci 5 Sabo Satis
jﬂam“u*mama:ﬁ&m*m“u“. j&m&m&w&m&d&m’-&ﬁ&m
o n | on
il 4 5 5 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 29 4 5
2 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 5 43 5 4 4 4 4 3 24 4 4
3 4 4 4 4 3 1 3 2 4 4 4 37 4 4 4 3 4 3 2 4 4
4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 54 5 5 5 5 5 5 30 4 5
5 4 5 5 4 5 4 5 5 4 5 4 50 5 4 5 5 5 5 29 4 4
6 3 5 5 4 5 5 4 4 5 5 5 50 4 4 4 4 3 3 22 4 4
7 5 5 5 5 5 4 5 4 5 5 5 53 5 5 5 5 5 5 30 5 5
8 3 3 3 3 4 3 4 3 3 3 3 35 3 4 4 4 3 3 21 3 4
9 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 53 5 5 5 5 5 5 30 5 5
10 4 3 4 3 3 3 4 3 3 4 4 38 4 4 4 4 3 5 2 4 5
1 4 4 4 4 3 3 4 3 3 3 3 38 3 4 4 3 4 3 2 3 4
12 4 4 4 4 5 4 5 5 5 3 5 48 4 4 4 5 4 4 25 3 3
13 4 4 4 4 3 3 4 4 3 3 4 40 4 3 4 4 3 3 21 3 3|
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Anexo 5. Platos Novo andinos como modelo para otros restaurantes.

v,‘

Solterito de Quinua
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Aji de gallina con Pecanas
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Anexo 6. Plan de gestion de calidad
Plan de Gestion en Calidad de Servicio en *"La Caverne del Oriente™ como Modelo para

Restaurantes Turisticos
Introduccion

En el competitivo sector gastrondmico turistico, la calidad de servicio se convierte en un
elemento diferenciador clave. Este plan tiene como objetivo estructurar un modelo integral de
gestion de calidad en "La Caverne del Oriente," un restaurante ubicado en el corazon del Cusco,
que pueda ser replicado en otros restaurantes del sector. La propuesta abarca estandares de
servicio, estrategias de mejora continua, y el fortalecimiento de la experiencia del cliente con

un enfoque en la identidad cultural y gastronémica de la region.
1. Diagnostico Inicial

Anélisis Situacional

Puntos Fuertes:

e Menu inspirado en técnicas novoandinas.
e Ubicacion privilegiada en el centro turistico de Cusco.

e Personal capacitado con conocimientos basicos en hospitalidad.
Debilidades:

e Falta de estandarizacion en los tiempos de servicio.
e Escasa retroalimentacion estructurada de los clientes.

e Uso limitado de tecnologia en la gestion del servicio.

Oportunidades:
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e Incremento del interés en la gastronomia cultural y sostenible.

e Potencial para alianzas estratégicas con productores locales.

Amenazas:

e Competencia creciente en el sector gastronémico.
e Expectativas altas de los turistas internacionales.

e Metodologia del Diagnostico

e Encuestas de satisfaccion a clientes.

e Entrevistas con el personal operativo y gerencial.

e Auditorias de procesos internos.
2. Estructura del Plan de Gestion
2.1. Dimensiones del Plan
Calidad del Producto:

e Uso exclusivo de ingredientes frescos y locales.

e Implementacion de técnicas novoandinas para realzar la experiencia culinaria.

Calidad del Servicio:

e Atencion al cliente personalizada y profesional.

e Reduccidn de tiempos de espera en el servicio.

Ambiente y Experiencia:

e Disefio del espacio alineado con la identidad andina.

e MUsica ambiental con sonidos tradicionales de la region.
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Gestion del Personal:

e Capacitacion continua en hospitalidad, técnicas gastronémicas y atencién al cliente.

e Programas de incentivos para el personal.

Sostenibilidad:

e Gestion eficiente de residuos organicos e inorganicos.

e Colaboracién con proveedores locales para fomentar la economia circular.
2.2. Objetivos del Plan

Corto Plazo:

e Estandarizar los procesos de atencion al cliente en un plazo de 3 meses.

e Disefiar un sistema de retroalimentacion basado en encuestas digitales.

Mediano Plazo:

e Incrementar el indice de satisfaccion del cliente en un 20% durante el primer afio.

o Implementar practicas sostenibles certificadas en la operacion del restaurante.

Largo Plazo:

e Convertir "La Caverne del Oriente" en un referente de calidad en gastronomia turistica.

e Desarrollar un manual de calidad replicable para otros restaurantes.

3. Implementacion

3.1. Capacitacion del Personal

e Talleres en hospitalidad y atencion al cliente.



e Entrenamiento en técnicas novoandinas y manejo de insumos locales.
3.2. Disefio de Procesos Estandarizados

Recepcion del Cliente:

e Protocolo de bienvenida calurosa, en linea con la hospitalidad peruana.

e Explicacion breve del mend y recomendaciones personalizadas.

Servicio de Mesa:

e Reduccién de tiempos de entrega de platos mediante ajustes operativos.

e Supervision constante de la calidad de los alimentos y bebidas.

Retroalimentacién del Cliente:

e Encuestas digitales entregadas al finalizar el servicio.

e Incentivos para los clientes que proporcionen comentarios.

3.3. Uso de Tecnologia

e Software de gestidn de reservas: Para evitar demoras y mejorar la planificacion.
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e Aplicaciones de retroalimentacion: Que recopilen opiniones y sugerencias de los

clientes.

4. Estrategias de Mejora Continua

Monitoreo de Indicadores Clave (KPIs):

e Tiempo promedio de atencion.
e Indice de satisfaccion del cliente.

e Porcentaje de clientes recurrentes.
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Auditorias Periodicas:

e Revisiones mensuales de procesos internos.

e Verificacion de estandares de calidad en alimentos y bebidas.

Fomento de Innovacion:

e Desarrollo de nuevos platillos basados en ingredientes andinos.

e Participacion en ferias gastrondémicas para posicionar la marca.

5. Modelo Replicable

Adaptacién Local:

Este modelo puede ajustarse a las caracteristicas de cada restaurante, respetando su identidad y

publico objetivo.

Manual de Implementacion:

Un documento guia que detalle cada proceso del plan de calidad.

Ejemplos practicos para la formacién de nuevos colaboradores.

Programas de Certificacion:

Alianzas con instituciones de turismo y gastronomia para certificar los estandares de calidad.

6. Resultados Esperados

Incremento de la satisfaccion del cliente en un 30%.

Reconocimiento como restaurante modelo en el sector turistico.

Reduccion de costos operativos gracias a la optimizacién de procesos.



