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Resumen

La investigacion, tuvo como objetivo principal proponer un plan estratégico de marketing para fomentar
el turismo gastronomico en el restaurante EI Rocoto a través del Biohuerto en la ciudad de Lima. Los objetivos
especificos fueron, determinar el sector estratégico del mercado y sus factores de éxito; determinar las
caracteristicas del segmento elegido y el tamafio del mercado meta; y elaborar un plan estratégico de marketing
para la demanda identificada. Tuvo como variable independiente al plan estratégico de marketing y como variable
dependiente el turismo gastronémico. La metodologia fue descriptiva y explicativa, con un disefio no experimental
y prospectivo. Como resultado se determind el sector estratégico de mercado que tiene como mayores
consumidores a personas ejecutivas, parejas adultas jovenes y grupos de familia que incluyen hijos; en cuanto a
los factores éxito se encontraron la alta calidad de los productos ofrecidos, el posicionamiento de la marca,
precios primados y el uso de la tecnologia; se hallé el tamafio del mercado meta que es atender a mas de 516
personas; se elaboré el plan estratégico de marketing. Como conclusiones, se planted la propuesta del plan de
marketing que mostré la orientacion hacia la alimentacion saludable a través de biohuerto, considerando que la
calidad del producto o servicio esta por encima de la competencia.

Palabras clave: Biohuerto, fomentar el turismo gastronémico, plan estratégico de marketing, productos
turisticos, turismo gastronémico.

Abstract

The main objective of the research was to propose a strategic marketing plan to promote gastronomic
tourism in the El Rocoto restaurant through the Biogarden in the city of Lima. The specific objectives were to
determine the strategic sector of the market and its success factors; determine the characteristics of the chosen
segment and the size of the target market; and develop a strategic marketing plan for the identified demand. It had
the strategic marketing plan as an independent variable and gastronomic tourism as a dependent variable. The
methodology was descriptive and explanatory, with a non-experimental and prospective design. As a result, the
strategic market sector was determined whose main consumers are executives, young adult couples and family
groups that include children; regarding the success factors, the high quality of the products offered, the positioning
of the brand, premium prices and the use of technology were found; the size of the target market was found, which
is to serve more than 516 people; the strategic marketing plan was developed. As conclusions, the proposal of the
marketing plan was raised, which showed the orientation towards healthy eating through the organic garden,
considering that the quality of the product or service is above the competition.

Keywords: Gastronomic tourism, organic garden, promoting gastronomic tourism, strategic marketing
plan, tourist products.
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1. Introduccién

Actualmente, el turismo receptivo se considera una actividad econémica de gran tendencia dentro
de los negocios, esto viene siendo respaldado por experiencias exitosas de diversos paises, los cuales
han hecho de las actividades turisticas una potente empresa capaz de generar grandes ingresos,
aportando un desarrollo sostenido en el ambito econémico en las poblaciones, en su entorno como
destino de los turistas, en ese orden de ideas los autores Linares y Morales (2014), vincula al sector
turistico como un bastion socioeconémico donde el hombre a través de su ingenio y creatividad dentro
de su entorno geografico en el cual se desenvuelve, lo ha transformado como un ente receptor, asi como
también por el tiempo de permanencia, donde se involucran de manera directa o indirecta diversos
factores de tipo social, politico y econémico del area en la cual se fomentan las acciones econémicas.

En ese sentido, es posible conjeturar que las actividades turisticas dentro de las sociedades,
presentan ciertos impactos tanto positivos como negativos, los cuales van a influir de manera dréstica
en su desarrollo, por tales razones, es determinante establecer mecanismos que permiten vincular de una
manera directa a los restaurantes de calidad gastronémica con los productores locales, por un lado, los
propietarios veran una rentabilidad significativa en sus gananciales y los productores tendran ingresos
seguros, cerrando un poco la brecha de distribucion de sus productos, y a su vez, elevando la calidad de
sus cosechas, considerando que seran presentadas en platillos gastronémicos. Ademas, tendran la
percepcion y satisfaccion que los productos de sus granjas, son parte del turismo local y como parte de
esa comunidad receptora puedan adoptar actitudes que incentiven el turismo.

También implementar en el Negocio Restaurante un Biohuerto de donde se siembre y coseche,
hojas, ajies y hortalizas. Al ser un ambiente ideal para una preparacion y explicacion degustacién
gastrondmico de platillos tradicionales el turismo gastronémico vivencial, presentandole al turista el
cultivo de nuestros productores, la historia de ese insumo como la papa, el aji, el limén, el rocoto y la
preparacion de platillos tradicionales como el aji de gallina, rocoto relleno y causa a la limefia preparadas
también con las finas hierbas del biohuerto para luego ser degustadas. (Ramirez, Gutiérrez y Gonzélez,
2012).

En la investigacion de su tesis Torrealba (2013) que titul6 “Estrategias comerciales de servicios
para clientes Pymes del sector alimentos de Distribuidora Giobert, C. A en el estado Carabobo-
Venezuela;” su objetivo fue disefar estrategias comerciales de servicio en la empresa “Distribuidora
Giobert C.A hacia las Pymes del sector alimenticio del estado Carabobo. Esta investigacion plantea la
implementacion de nuevas estrategias para mejorar aquellas areas abarcan desde el producto que
ofrecen, que en este caso particular es un servicio, hasta la satisfaccion del cliente de forma eficaz y
eficiente en el corto plazo, lo cual se relaciona al tema que se quiere investigar, que es ofrecer un servicio
alimenticio autosustentable.”

También tenemos a Asqui (2018) quien realizo una investigacion titulada “Estudio de viabilidad
de la implementacién un huerto organico en el barrio San José del Vinculo de la parroquia de Sangolqui,
en el estado de canton Rumifiahui”, en Ecuador. Investigacién que permite verificar si es viable o no la
creacion de huertos en los propios domicilios, por ende, es importante dentro de esta investigacion a fin
de validad si el proyecto del Biohuerto es factible o no.

Para Pérez y Garcia (2018) en su investigacion la cual fue titulada “Estrategia de Marketing Mix
de alimentos de la industria alimentaria peruana en empresas multinacionales, Lima 2018 realizada en
Per(. Finalmente lleg6 a la conclusidn que: Las empresas dedicadas al servicio del sector alimentos
emplean estrategias del marketing mix a través del uso de herramientas de marketing, quienes ofrecen
calidad a diferencia de la competencia y mantienen su posicionamiento en la mente del consumidor; se
encuentran en una basqueda permanente de generar y ofrecer valor a sus consumidores. Su principal
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enfoque esté en el producto, colocando una excelente oferta que les permita ser reconocidas por encima
de la competencia. La empresa realiza un plan de mercadeo que utiliza todos sus recursos y canales para
darse a conocer, asi como también utiliza 6ptimas plazas para la distribucion de sus productos elevando
su nivel de alcance. La fidelizacién del comprador es fundamental para la organizacién lo cual incentiva
a la creacidn de nuevas formas de brindar beneficios para el consumidor.

Casavilca, E. (2018) en su tesis de investigacion la cual fue titulada “Restaurante Indoors —
Farming de comida saludable” que tuvo como objetivo desarrollar la implementacidn un restaurant bio-
experimental enfocado en la nutricién de caracter educativo, combinando la ciencia y el arte que
implique la deleitacion del comensal en la poblacion Limefia en especial a los niveles socioecondmicos
Ay B (NSE Ay B). La conclusion fue: la propuesta de alimentacion saludable se da con la combinacién
de 4 elementos principales para una dieta diaria, los cuales al ser cultivados y cuidados de forma natural
le otorgan més valor a las comidas por no contar con ningun tipo de pesticidas ni aditivos quimicos; la
experiencia de poder observar el cultivo natural y la preparacion de los diversos platos asi como poder
comprar del huerto para cocinar en casa, trae como resultado el fomentar una alimentaciéon mas
saludable. EIl proyecto es una propuesta altamente viable segin lo arrojado en las encuestas. La
investigacion trae como aporte a nuevas investigaciones la viabilidad de crear un conjunto de servicios
y productos que tengan diversidad de demanda como es la alimentacion saludable, educacion sobre la
misma, asi como distraccién que le ofrece un sitio innovador que genera mas ganancias a una
organizacion como la contribucion de la economia del pais incentivando al turismo y preservar el medio
ambiente mediante el uso de productos sin quimicos.

Luego del planteamiento del problema, se procede a formular el problema de investigacion de la
siguiente manera:

¢De qué manera el plan estratégico de marketing contribuye a mejorar el turismo gastronémico a
través del Biohuerto en el Restaurante el Rocoto en la ciudad de Lima?

Asi mismo, se tiene como objetivo:

Proponer un plan estratégico de marketing para fomentar el turismo gastronémico en el
restaurante El Rocoto a través del Biohuerto en la Ciudad de Lima.

Los objetivos especificos son:

Determinar el sector estratégico del mercado y sus factores de éxito, determinar las caracteristicas
del segmento elegido y tamafio del mercado meta, y elaborar un plan estratégico de marketing para la
demanda identificada.

Con base a la realidad problematica planteada, se evidencia escasos restaurantes de gastronomia
peruana que ofrezcan como atractivo turistico el Biohuerto, considerando que la Ciudad de Lima es
epicentro o destino deseado para miles de extranjeros que visitan al pais con la intencién de hacer
turismo recreativo y gastronémico, la factibilidad de incrementar las ventas y obtener una mayor
rentabilidad, estaria sustentada en ejecutar estrategias de marketing que faculte fomentar el turismo
gastrondémico en este tipo de restaurantes con Biohuerto.

El estudio se afianza en la investigacion cientifica y metodoldgica para dar respuesta a la
problematica planteada, ademas se plantean hipotesis que luego de aplicar los respectivos instrumentos
recolectamos los datos para el siguiente analisis, luego seran contrastadas, generandose la discusion de
los resultados y conjeturas, para finalmente llegar a las conclusiones pertinentes.

Desde la perspectiva institucional, los resultados generados por el presente estudio, se podra

inferir de cuales seran los beneficios que ofrece la propuesta, estando esta centrada en el desarrollo de
estrategias de marketing para lograr un incremento significativo en las ventas y la productividad de la
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compafiia que implemente el Biohuerto como un atractivo turistico en su negocio de gastronomia
peruana.

Socialmente se justifica, ya que el estudio tendra mdaltiples impactos, en el ambito comunitario,
los trabajadores de los Biohuertos obtendran empleo y recibirdn prestaciones dinerarias
(remuneraciones) al igual los agricultores que cosechan las verduras, hortalizas, proteinas y demas
ingredientes en sus propias granjas, y que se utilizan en la gastronomia peruana, asi como los
trabajadores de los restaurantes; por otro lado, los empresarios que dispongan aplicar este enfoque,
incrementaran su facturacién y con ello realizaran un aporte proporcional de dicha facturacion al fisco,
lo cual se traduce en un incremento al PBI del pais, lo que conlleva a disponer de mayores recursos
econdmicos en las arcas publicas para la asignacion presupuestal en materia de educacion, salud,
infraestructuras, entre otros sectores, que el peruano tenga acceso a una digna calidad de vida.”

A nivel metodol6gico, la investigacion ayudara mediante la aplicacion de la metodologia no
experimental, descriptiva, explicativa y prospectiva, para ser aplicada en otros estudios similares.

2. Material y métodos

El tipo de investigacion fue mixto, considerando una metodologia cuantitativa y cualitativa, con
un tipo de estudio exploratorio, descriptivo y explicativo.

Al respecto, Hernandez et al., (2014), es descriptiva ya que en el estudio se describen las
propiedades del objeto de estudio, es decir, el fin del autor es describir el fendmeno con base en la
deteccién de las caracteristicas especificas, asimismo, en la recoleccion de datos sobre las variables, es
realizada de forma independiente y conjunta, para luego ser analizadas.

El presente estudio seguin Hernandez et al., (2014), se configura como explicativo porque abarca
de manera mas profunda las conceptualizaciones o la relacion que pueda existir entre conceptos,
literalmente como lo indica este aspecto, el principal interés es alcanzar brindar una explicacion creible
y sustanciada de lo que acontece en el fendmeno estudiado y las condiciones que se pueden o estan
manifestando. (p. 95).

Se configura bajo un disefio no experimental y prospectivo. Es prospectivo, porque mantiene una
visidn holistica, ya que al mismo tiempo considera dentro si elementos de caracter cuantitativo, asi como
también los de aspecto cualitativo, existiendo entre ambos una relacion dindmica, con una estructura
evolutiva, mas no estatica, por tanto, el futuro esta en una situacion de multiplicidad e incertidumbre.
Estos estudios en secuencia temporal, es decir, en la cronologia de los hechos, al meditar y suponer el
futuro que se anhela, lo contrata con el actual y propone tacticas para lograrlo, por lo cual se hace
necesario analizar y observar hacia un grupo determinado a las zonas que lo asocian, y sus interacciones.
(Miklos, T.; Tello, E. 1998).

En ese orden de ideas, el estudio es prospectivo, ya que se busca cerrar la brecha de conocimiento
sobre la efectividad del Plan Estratégico de Marketing para fomentar el turismo gastronémico a través
del Biohuerto en el restaurante EI Rocoto en la Ciudad de Lima, ya que se procura visionar el futuro de
este tipo de restaurantes de nivel gastronémico y la aceptacion de los turistas y comensales peruanos
gue tengan alto aprecio por estos platillos, y vivenciar la experiencia degustativa acompafada de la
percepcion visual de un Biohuerto en las instalaciones fisicas del local, es decir, una doble sensacion.

La variable dependiente turismo gastronémico tuvo como dimensiones: Gastronomia como una
atraccion turistica, gastronomia integrada a los productos turisticos, los alimentos como parte de la
experiencia de turismo, el rol culinario en la cultura.

Ademas, se empled la técnica de la encuesta y como instrumento el cuestionario. Nuestra muestra
guedo establecida en N = 69 turistas o personas a las cuales se les aplicé la encuesta.
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Para el procesamiento de los datos, luego de ser aplicados los cuestionarios a través de Google
Docs, se registro la informacion de manera digital y toda la data completa en el software Microsoft
Excel, luego realizar los calculos estadisticos respectivos en el software SPSS.

En cuanto a la ética de investigacion, se respectd la autoria de las investigaciones utilizadas,
citando mediante el estilo APA a todos los autores respectivos.

3. Resultados.

Los resultados, fueron presentados a través de tablas y gréaficos.

Tabla 1:

Distribucion de la muestra

Variable Categoria Recuento Porcentaje
Sexo Hombre 33 48,5%
Mujer 35 51,5%
Rango_Edad 4,4%
Adulto mayor 3
Adultos 45 66,2%
Adultos jovenes 20 29,4%

Fuente: Elaboracion propia

Se observo que la muestra tuvo una proporcion similar de personas de sexo masculino y
femenino, mientras que respecto a la edad son en su mayoria adultos (66.2%).
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¢ Considera la gastronomia una atraccién turistica?

Figura 1. Gastronomia como atractivo turistico
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Se pudo conocer que la mayoria, casi la totalidad de los encuestados refirieron que la gastronomia
peruana es considerada para ellos como un elemento que atrae a personas que desean hacer turismo.

100%

80%

B0%

Porcentaje

40%

20%

_
0%
o

iConsidera que la presencia de un Biohuerto es una atraccién a la gastronomia?

Si

Figura 2. Biohuerto como atraccion gastrondmica

Del mismo modo, el tener un biohuerto genera que se considere a la gastronomia como una
atraccion, dado que la tendencia actual es al uso de productos organicos, aungque hay un 9% que asume
que esto no es un aspecto necesario.
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iLapresentacion del plato que desea degustar, es importante en su experiencia
gastronomica en Peru?

Si

Figura 3. Importancia de la presentacion del plato

Por otro lado, también considera que un factor importante en la experiencia con los platos que
opta por probar es la presentacion del plato, con ello manifiesta un elemento visual que es importante al
momento de calificar la experiencia en este tipo de situaciones.
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¢La gastronomia peruana, es parte del motivo de visita?

Figura 4. Gastronomia como parte del motivo de visita

Del mismo modo, refieren en su mayoria, que parte de la razén de visitar nuestro pais es el hecho
de considerar a la gastronomia peruana como un aspecto importante al momento de decidir su viaje al
Perd.
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iCuenta usted con experiencia previa de la gastronomia peruana en anterior visita?

Figura 5. Experiencia previa en anterior visita

Respecto a la experiencia referida en visitas anteriormente realizadas, un gran porcentaje (82%)
indicd conocer la gastronomia del Per(, con lo que se establece un conocimiento a partir de haber
experimentado los sabores de los platos peruanos.
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i Considera usted que los productos que integran los platos de la gastronomia peruana,
proporcionan una experiencia que debe repetirse?

Figura 6. Experiencia gastrondmica que debe repetirse

En este analisis se observo que existe una clara inclinacion hacia la repeticion de la experiencia
grata en cuanto a los platos de la gastronomia peruana, ello indic6 que esta fue muy agradable.
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i Considera usted que la comida organica debe ser un elemento fundamental en la
gastronomia en los turistas?

Figura 7. Importancia de la comida orgénica en la gastronomia

Al analizar el requerimiento de comida organica como un factor importante en la gastronomia
orientada hacia el turismo, se evidencié un alto porcentaje (71%) de los turistas que consideran que si
s necesario tener esta consideracion, lo que trae consigo una prevencion para la atencién de la salud y
de nutricion saludable y lo més natural posible.
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iLos alimentos que desea consumir de la gastronomia peruana, son para usted una parte de
la experiencia del viaje?

Figura 8. Consumo en gastronomia como parte de su experiencia de viaje

Casi la totalidad de encuestados refirieron que la comida peruana es considerada como parte del
viaje que hacen al pais, sugiriendo con ello que su visita ademéas de los lugares que conoceran esta
influenciada por el deseo de consumir los platos peruanos.
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¢Usted valora el origen y la calidad de los insumos e ingredientes empleados enla
elaboracion de los platos?

Figura 9. Valoracion del origen y calidad de insumos e ingredientes empleados en la preparacion de los
platos.

Con respecto a insumos, también se hall6 que se dio una evidente valoracion a la calidad y el
origen de ellos, considerando que son un elemento sumamente importante para la calidad en la
elaboracion de los platos.
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Figura 10. Reconocimiento mundial de la cultura culinaria peruana

También se refirio que el Per( es reconocido mundialmente por su cultura gastrondmica, siendo
gue un mayoritario 93% lo considera asi.
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¢Considera usted como turista, seria de gran atractivo la presencia de un Biohuerto en el
restaurant donde va a degustar un plato tipico, y que de alli provengan los ingredientes?

Si

Figura 11. Presencia de biohuerto como atractivo del restaurant de platos tipicos

Adicionalmente, un gran porcentaje se mostraron a favor de la presencia de un biohuerto en el
mismo restaurante donde van a comer, al percibir que al provenir los ingredientes de este biohuerto la
comida que consumen es mas saludable.

266



100%

80%

Porcentaje

40%

20%

0%

Buena Calidad Buena sazon Muy Variada

¢ Qué percepcion tiene usted de la gastronomia peruana?, comente:

Figura 12. Percepcion de la gastronomia peruana

Una de las principales percepciones que tienen los turistas de la comida peruana es la buena sazén
(62%), seguida de la variedad (32%). Esto implica que la sazon es la principal caracteristica valorada
por los turistas respecto a la comida peruana.
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Figura 13. Conocimiento de platos tipicos de gastronomia peruana

Al ser consultados por el conocimiento se pudo determinar que casi todos los turistas (99%)
dijeron conocer algunos platos tipicos de la comida peruana.
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Si ha degustado algunos de los platos tipicos del Peru; ;Cuales son sus preferidos de
acuerdo en su experiencia gastronémica?

Figura 14. Preferencia por plato tipico

En cuanto a la preferencia se pudo determinar que en el restaurante el preferido es el chupe de
camarones (37%), seguido del lomo saltado (32%) vy el ceviche (18%).
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¢ Considera usted como turista que seria de gran atractivo que en su presenciay como
vivencia, le sean mostradas las técnicas de coccidn (tecnologia ancestral) del plato
tipico a degustar?

Figura 15. Muestra de las técnicas de coccion de platos tipicos como atractivo

Finalmente, un porcentaje alto (93%) indicd que le gustaria que le ensefiaran a preparar el plato
tipico que va a consumir.
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Para obtener el tamafio del mercado meta se establecié los siguientes datos:

- Poblacion de Santiago de Surco en un radio: 1 Km de ubicacién del local = 1800.

- El nivel socioeconémico al que apunta El Rocoto es el Segmento A 'y B, dado que es un
Restaurante Gourmet.

- Estos niveles socioecondmicos significan el 41% de los habitantes.

- Estos segmentos son los habitantes que mayoritariamente visita El Rocoto son Adultos
mayores a 35 afios, siendo 70% el porcentaje con estas caracteristicas.

Mercado meta = 1800 * 0.41 * 0.7 = 516

Con lo cual el mercado meta es el atender a mas de 516 personas.

4, Discusién

La determinacién del sector estratégico de mercado establecié que el restaurante tiene como
mayores consumidores a personas ejecutivas, parejas adultas jovenes y grupos de familia que incluyen
hijos, mientras que los factores que conducen al éxito de la empresa estan relacionados con su
competidor directa e indirecta en el grupo gastronémico, en el cual a pesar de contar con diversos
establecimientos dedicados al negocio de la comida, El restaurante EI Rocoto tiene claramente
identificado el rubro turistico.

Asimismo, goza del soporte de proveedores de productos que incluyen los diversos insumos que
utilizan en la preparacion de sus platos, aunque a veces puedes estar sujetos a cambios de estos por
efectos de la estacion. Por otro lado, se consideran factores que son claves para que el restaurante sea
exitoso la alta calidad de los productos ofrecidos, el posicionamiento de la marca que tienen, los precios
primados y el uso de tecnologia que en esta epoca de pandemia ha sido sumamente ventajoso.

Respecto al producto se ha establecido el promover el consumo de platos cuya preparacion esté
basada en productos del biohuerto, procurando enfatizar la alimentacién saludable (Casavilca, 2018), en
tanto se hall6 un alto porcentaje de clientes refiri6 la importancia del uso de este tipo de insumos que
son considerados como una propuesta interesante y que ha tenido gran acogida, esto supone la
implementacion de estrategias que buscan la satisfaccion del cliente (Torrealba, 2013), y sabiendo
ademas que los estudios avalan la factibilidad de dicha implementacion (Asqui, 2018). En este sentido,
se debe considerar también que el enfoque de las empresas busca ofrecer calidad lo cual les mantenga
posicionados en la mente del consumidor y ademas generar valor a partir de nuevas propuestas (Pérez y
Garcia, 2018).

5. Conclusiones

Se plante6 una propuesta de plan de marketing que mostr6 como elementos principales la
orientacion hacia la propuesta de alimentacion saludable, una preocupacién constante respecto a la
calidad del producto ofrecida, la asignacion de precios que busquen generar ventaja competitiva por
cuanto el restaurante es turistico y tiene un posicionamiento de marca en el mercado limefio. Por ello se
establecié como estrategia el uso de precios primados considerando que la calidad del producto y
servicio esta por encima de la competencia.

Se considerd que el segmento de mercado al que debe dirigirse es a ejecutivos, parejas jovenes y
grupos familiares, que buscan una propuesta de valor en cuanto a alimentacién saludable y que ven
como un aporte de valor el que los insumos provengan de un biohuerto.

Asimismo, se identific6 un mercado meta de 516 a mas habitantes, que cumplian con las
cualidades de la poblacion al que se orientan los productos y servicios del restaurante.
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