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1. CAPITULO L. INTRODUCCION

En este capitulo introductorio se desarrollaran los diferentes apartados referentes al
tema de investigacion y su primer acercamiento, entre estos se destacan: el planteamiento del
problema, la justificacion en la cual se brinda una definicion directa de la relevancia,
conveniencia y los aportes que dicho trabajo investigativo propone desde su realizacion,
como también la puesta en evidencia de los diferentes objetivos que se constituyen como las
principales metas por cumplir para la obtencion de logros especificos en relacion con el tema
abordado. Ademas, se menciona los diferentes estudios que se muestran como antecedentes
del tema de investigacion, como también las diferentes proyecciones que este estudio tiene
con base en diferentes requerimientos investigativos.

Una de las particularidades que se destacan de la provincia de Guanacaste,
especificamente en el cantdon de Santa Cruz, es su cultura local, la cual ha sido marcada por
un proceso historico influenciado, principalmente, por las actividades agropecuarias de la
zona. Ademas de ello, se destacan otros elementos culturales como lo serian la musica, las
festividades patronales, la gastronomia de la zona, entre otros que le han concedido el titulo
de Ciudad Folclorica de Costa Rica, decretado asi en 1974 por el expresidente Daniel Oduber.

La gastronomia autoctona de una region se consolida como una de las principales
marcas de definicion de imagen e identidad de un territorio geografico y cultural. En el caso
del cantén de Santa Cruz, segin Castillo (2016), la cultura de este canton tiene cierta
influencia mesoamericana derivada de la época precolombina; esto se ve reflejado en muchas
actividades y la herencia gastrondmica y Iéxica que forman parte del diario vivir en la zona
(p. 20).

Cuando se define la cocina de una region geografica, no se limita Unicamente a
conceptualizar las recetas tipicas de una localidad, sino que se incluyen costumbres,
tradiciones, procesos histdricos y afios de cultura social que definen la formacion y el

desarrollo a través del tiempo de esta. Segiin Torres et al. (2017):

La alimentacion se diferencia en cada cultura hecho que se da por varios aspectos
como el clima, el suelo, los productos agricolas, etc. El hombre cocina de acuerdo

con lo que le ofrece el medio ambiente en el que vive. Asi, es posible que a través de



la cocina se puedan reconocer culturas, religiones, acontecimientos, épocas, entre

otros. (p. 3)

El impacto de la gastronomia local no se limita, unicamente, a un tema de indole
gastrondmico, sino que alcanza aquellos sectores de interés publico y cultural que forman
parte de la identidad de una region, convirtiendo este tema de investigacion en un asunto de
interés, tanto para el estudio, como, también, para el desarrollo de herramientas que den
respuesta a las diferentes necesidades inherentes del caso, como lo serian el turismo, la

mezcla de culturas, entre otros. Segin Nikoli y Mona (2015):

En Costa Rica, el interés tanto académico como politico y publico en el rescate de las
recetas de la cocina nacional costarricense, subraya la importancia de la cocina como
marcador de la identidad nacional en el periodo de la globalizacion cultural. Ademas
de dar cuenta de la relevancia otorgada al rescate de la cocina nacional, la actual
recopilacion de recetas tradicionales también toma un papel central en la construccion

del mismo concepto de la cocina nacional costarricense como marcador de identidad.

(p- 8)

El mantener vigente la esencia gastronémica de una region es esencial para la
conservacion cultural de esta. La cocina local desempefia un papel importante como
marcador tangible de la historia de una comunidad, donde no solo se comparte cultura y
herencia, sino, también, creencias, modos de vida de comunidades antiguas, técnicas

culinarias preservadas durante décadas, que reafirman afios de historia e identidad regional.

1.1 Planteamiento del Problema

En los ultimos afios la provincia de Guanacaste, dentro del contexto econdmico, se
ha visto favorecido por el aumento del desarrollo a nivel turistico, lo que ha significado un
alza en la demanda de productos y servicios locales. En cuanto al canton de Santa Cruz, el

turismo se ha visto centralizado en su zona costera, destacando, entre ellas, Playa Tamarindo,



la cual se ha convertido en un atractivo paradisiaco, no solo a nivel nacional, sino, también,
a nivel mundial, situandose hoy como uno de los sitios para vacacionar mas atractivos del
mundo.

Parte del atractivo del canton de Santa Cruz, y sus diferentes distritos, es su destacado
patrimonio cultural, evidenciado no solo en las diferentes expresiones orales, rituales y
festividades, sino, también, en su variada oferta culinaria, a base de granos como el maiz y
los mariscos de sus extensas costas. Segun Grana y Vallejos (2021): “La gastronomia y las
artes culinarias estdn posicionadas en el centro de estas manifestaciones de la cultura popular
y tradicional, ya sea en los nombres de productos y platos exclusivos de una region” (p. 3).

Durante los ultimos afios, frente al aumento de visitantes y el movido consumo en la
zona, se ha visto el aumento de diversas ofertas culinarias que, lejos de destacar la cultura de
la zona, han dado relevancia a la promocion de culturas de cocina europeas, occidentales,
que han terminado destacandose, mayoritariamente, por encima de la promocion de lo
cultural y autoctono de la zona, desplazando, de esta manera, la existencia de pequeiios
restaurantes con ofertas nacionales. Segun Nikoli y Mona (2015) afirman que

En el centro de los discursos actuales de cocina nacional costarricense, tanto en el

ambito académico como en el publico, estd el miedo de perder la propia cocina, y

junto a esta, la salud, asi como la cultura e identidad. Ademés de manifestar la

importancia de la cocina nacional como marcador de identidad nacional, los discursos
contemporaneos dan cuenta de la renegociacion de diferencias culturales y regionales

que ocurre en el actual contexto. (p. 4)

La gastronomia local, aparte de ser un recurso que satisface las necesidades naturales
de alimentacion, viene también a reafirmar décadas de cultura, que han prevalecido y
transformado para seguir formando parte de las raices identificables de la cultura de la zona.

Seglin Vargas (2021), gestora cultural en Guanacaste:

Los habitantes de pueblos e integrantes de comunidades llevan en su esencia la
riqueza cultural que pasa de generacion en generacidon y los vincula a rasgos
identitarios derivados de un mestizaje a lo largo del tiempo y en multiples espacios.

Producto de ello, surgen practicas que nacen a lo interno del niicleo familiar, y de ahi



se van expandiendo a su entorno comunitario para ser conocido, adaptado y

reproducido hasta transformarse en una manifestacion cultural propia y comunitaria.

(p-5)

Aspecto fundamental de la identidad cultural, y su permanencia a través del tiempo,
es evidenciar la necesidad de la cocina local como marcador de identidad regional, dando
valor y notabilidad por encima de las diferentes ofertas extranjeras que se centralizan en la
zona. La importancia de promover el consumo de la cocina tradicional de la zona radica en
su capacidad para mantener vigente las costumbres que han caracterizado la cultura de la
region, dando prioridad a ese sentido de identidad local y de pertenencia.

Brindar el espacio y la exposicidon necesarios que la gastronomia local requiere, no
solo garantiza la supervivencia del legado cultural, también, fomenta un sentido de
pertenencia e identidad local mas solido, que les permita a las nuevas generaciones seguir
trabajando en la consolidacion de estos espacios, en la busqueda de satisfacer las necesidades
de los nuevos visitantes sin perder la esencia autoctona y cultural que tanto caracterizan a la
region.

Entendiendo dichos datos, se realiza la siguiente interrogante: ;Como influye la
gastronomia local en la oferta de platillos tipicos de restaurantes en Playa Tamarindo, canton

de Santa Cruz, Guanacaste: un estudio durante el periodo 2022-2024?

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo General

Analizar la influencia de la gastronomia local en la oferta de platillos tipicos de
restaurantes en Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz, Guanacaste: durante el periodo 2022-

2024.
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1.2.1 Objetivos Especificos

e Describir los ingredientes y las técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz,

e Identificar la percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo,

e Describir las estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa Tamarindo

para la promocion y destacar la gastronomia local en sus menus.

1.3 Justificacion

En los ultimos afios se ha mantenido un constante desarrollo en el sector turistico de
Costa Rica, principalmente en la provincia de Guanacaste, centrandose en sus zonas costeras,
las cuales han generado un aumento en la oferta de servicios ofrecidos en la zona, desde los
espacios de descanso y esparcimiento; como también los de alimentacion, destacandose este
ultimo como uno de los mayores atractivos de la zona.

Este respectivo aumento en el consumo turistico de la zona ha expuesto un sinfin de
necesidades; principalmente aquellas relacionadas con la exposicion cada vez mas reducida
de los espacios autdctonos y culturales, los cuales estan siendo abarcados principalmente por
empresas y servicios con una linea extranjera. Dicho desplazamiento se ha visto justificado
por motivos de crecimiento econdomico, donde se le ha dado prioridad al desarrollo turistico
en relacion con la preservacion de los espacios tradicionales. Con respecto a esto, Magafia y

Padin (2008) mencionan lo siguiente:

Esta es la pobreza cultural: territorios que han perdido su legado historico, sus
tradiciones, su comida como patrimonio cultural, y, por ello, aunque pueden reducir
sus indices de pobreza, determinados por indicadores de tipo econdomico, educativo y

sanitario, han perdido parte de su identidad social o estan en ese proceso. (p. 218)

Es debido a esto que esta investigacion es de suma importancia, puesto que expone

desde una base cientifica del turismo una necesidad de la importancia de los espacios
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culturales y la permanencia mayoritaria de estos en sus zonas de origen, manteniendo un
equilibrio responsable entre el desarrollo turistico y econémico de estas zonas, sin restar
relevancia o exposicion a las ofertas tradicionales que permiten la perpetuacion de la cultura
regional a través del tiempo.

El turismo y su impacto no se limitan inicamente al sector econémico, sino, también,
en el &mbito social, aspecto que es notorio y se ha convertido en tema de conversacion para
sus pobladores. Con respecto a esto, Espinoza (2019), en un estudio realizado por la

Universidad de Costa Rica, expone lo siguiente:

Entre los aspectos negativos de esta actividad que encontraron estas investigadoras,
estuvieron el maltrato a la naturaleza, la drogadiccion y prostitucion, y también que
incide en el desplazamiento de costarricenses por extranjeros que adquieren tierras y
estan recibiendo mayores atenciones por parte de los proveedores de servicios

estatales. (p. 174)

Con base en lo expuesto, se puede evidenciar que dicho tema es transcendental para
la sociedad, puesto que se ha construido una opinion publica sobre la necesidad de mantener
estos espacios autoctonos de la zona, los cuales se han visto desplazados por otros

Haciendo referencia la identidad cultural gastronémica, Caceres (2024) define lo
siguiente: “Nos referimos a la identidad cultural gastronémica, como la apropiacion de una
autoidentificacion, de una comunidad definida a través de expresiones, en este caso
gastronomicas, como  expresion de  creencias, valores, tradiciones derivadas de la
alimentacion” (p. 257).

La cultura gastronémica y su legado es igual de importante y necesario en
comparacion con otras expresiones culturales que forman parte de la identidad y el sentido
de pertenencia de una region, como lo seria la musica y el arte. La cocina es uno de los
métodos de transmision de historias mas antiguas de la historia humana, ya que no solo se
trata de preparar platillos, sino de transmitir modos de preparacion, mezclas preservadas y su
evolucion a través de décadas y siglos de historia humana y sus referentes culturales.

A través de recetas conservadas en el tiempo se expone una historia de cambios

sociales, econdmicos, politicos y culturales de sociedades pasadas, que se han adaptado a
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través del tiempo, en convivencia con otros pueblos y que se han mantenido vigentes con el
fin de contar una historia de pertenencia y construccion cultural a las nuevas generaciones.
Dar relevancia a los pequefios restaurantes con ofertas tradicionales permite no solo
el generar un impacto positivo en los consumidores, sino, también, en la permanencia a través
del tiempo de una identidad cultural y enraizada de la provincia Guanacasteca. Segun

Navarrete y Muiioz (2018):

El patrimonio gastrondmico se forma del acervo oral e inmaterial, ya que la
transmision y conservacion de recetas, mezclas, trucos e ingredientes que se han dado
durante cientos de afios y son propios de la cultura local de cada ciudad, region o pais

hacen de las caracteristicas lo que cohesionan a un pueblo como nacion. (p. 24)

La presente investigacion tiene como propdsito identificar las circunstancias que
pueden derivarse de practicas habituales vinculadas al servicio en el sector turistico. En
numerosas ocasiones, estas practicas generan implicaciones dando lugar a diversas
problematicas. Tales efectos podrian ser anticipados y gestionados adecuadamente si se
abordaran con una perspectiva preventiva e integral, permitiendo asi responder a las
exigencias del servicio sin comprometer la esencia cultural y autoctona de las comunidades
locales.

Por medio de la evidencia de dicho problema, se pretende generar espacios de
reflexion que contribuyan a la consideracion de estas situaciones que afectan a diferentes
involucrados, esto con el fin de crear herramientas que puedan responder, adecuadamente, a

una problematica previamente identificada. Segun Rodriguez et al. (2015):

El anélisis de la percepcion de la poblacion local sobre los impactos del turismo
resulta una importante herramienta para la gestion de destinos. Su contribucion reside
en la posibilidad de formular politicas publicas mas coherentes con la diversidad de

grupos residentes y con la atractividad del destino turistico. (p. 116)

Se considera que esta investigacion es viable gracias a los diferentes recursos que

propone y brinda factibilidad a la consecucion de los objetivos propuestos. De entre estos se
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destacan el interés personal, la cercania con la region de andlisis, el conocimiento previo que
existe con respecto a la zona y su cultura, entre otros mas que proporcionan una desenvoltura
segura y con fluidez en el desarrollo de los acontecimientos inherentes de la investigacion.
Gracias al estudio de dicho tema, se logra concretar la relacion entre diferentes
variables que proponen un panorama distinto para analizar diversas problematicas como
demograficas, culturales, econémicas, entre otros, permitiendo, de esta manera, que
diferentes disciplinas de estudio logren concretar conexiones entre los distintos impactos del
contexto turistico reflejados en la sociedad. Ademas de identificar diversos factores
interrelacionados que configuran la complejidad de la problematica turistica, esta
investigacion impulsa la necesidad de generar nuevos aportes tedricos que enriquezcan su
comprension. Desde una perspectiva interdisciplinaria, se promueve la articulacion de
distintos sectores en la construccion conjunta de propuestas de solucion. Estas iniciativas
buscan no solo responder a los desafios que enfrenta el sector, sino también garantizar que
las personas involucradas en las practicas turisticas encuentren un equilibrio entre el

desarrollo econdmico, la preservacion cultural y el bienestar colectivo.

1.4 Antecedentes

Un pueblo se define desde elementos como su cultura, la cual comprende aspectos
como la diversidad, los aportes materiales e inmateriales, por consiguiente, se podria
determinar que son, en su conjunto, una representacion del modo de vida de un grupo humano
a través del tiempo, narrando su historia con diferentes manifestaciones culturales. Junto con
lo anterior, se incluyen aspectos como pautas morales, normas sociales, creencias,
tradiciones, costumbres, lenguaje, sistemas sociales, economia, politica, religion,
alimentacion, todos estos donde se puede medir y analizar el desarrollo, tanto social como
material de una poblacion cultural especifica, mencionandose asi la gastronomia como un
ejemplo del modo de vida de una poblacion particular, reforzandose la necesidad de entender
el fendmeno de la alimentacion y su vinculo con el entorno.

Cuando se menciona la alimentacion o la cultura gastrondmica de una region, es

importante distinguir, primeramente, una cultura alimentaria popular proveniente de una
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tradicion, siendo esta ultima la que contiene una memoria ancestral, prevista de la suma de
conocimientos y experiencias construidos colectivamente, transferidos desde antiguas
civilizaciones a las recientes generaciones, constituyendo, de esta forma, un autoconcepto

colectivo regional y nacional. Segun Villalva e Inga (2021):

El patrimonio alimentario es el conjunto de practicas y saberes que integran las
cocinas, tomadas en cuenta como sistemas alimentarios y vistas como expresiones de
un universo patrimonial, definido como la interiorizacion colectiva de valores
culturales, sociales, historicos y geograficos que construyen al patrimonio

gastronomico. (p. 134)

La cita resalta la esencia de la cocina tradicional y hace mencion a las técnicas de
coccion al indicar las practicas y saberes que la compone, pero, principalmente, evidencia el
vinculo de la gastronomia con la cultura, las tradiciones y el modo de vida de un territorio
especifico, componente que cobra importancia en su composicion tradicional y para modelos
de negocios que se asocien a ejes culturales o que busquen resaltar los atractivos de un lugar,
tal es el caso del turismo.

Con base en lo expuesto, se realiza una busqueda, a nivel internacional, de los
principales estudios realizados sobre las consignas de investigacion. De tal manera que se
encontraron tres investigaciones, las cuales se detallan seguidamente.

Como primer antecedente internacional, se encuentra el trabajo final de graduacion
para optar por el grado de licenciatura en Turismo y Hoteleria en Ecuador, titulado La cocina
local en la oferta gastronomica de la Parroquia Atahualpa, publicado por Reyes (2022),
haciendo uso de un enfoque cualitativo y empleando entrevistas y fichas informativas como
instrumentos de recoleccion de datos.

En esta investigacion se buscaba, principalmente, el investigar la cocina local en la
oferta gastronomica de la Parroquia Atahualpa. Por medio de esta investigacion se busca,
ademads, la recopilacion de informacion con respecto a los establecimientos y sus diferentes
ofertas culinarias, esto para facilitar el acceso a informacion resumida sobre la oferta cultural

gastronomica de la region.
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Este estudio destaca el rol esencial de la gastronomia local en la consolidacion de la
oferta turistica de la zona, a través de un analisis detallado de los diferentes establecimientos
de comida y sus propuestas alimenticias, buscando el esparcimiento de la cocina tradicional,
no solo como instrumento para la preservacion cultural, sino, también, como motor de
desarrollo turistico y econémico para la region. Segun Reyes (2022), la cocina local es
considerada como un marcador fundamental de identidad, ya sea de un pueblo pequefio,
como a su vez de una ciudad. Por lo tanto, su difusién y conservacion es una accion necesaria
en el proceso de formacion identidad propia (p. 2).

Conforme con los datos recabados en esta investigacion, se concluyd que el sector
turistico y su constante movimiento son necesarios para el crecimiento y la perduracion de la

oferta tradicional de la zona. Segtn lo expuesto por Reyes (2022), en su investigacion:

En el ambito turistico se vuelve realmente importante el ambito gastrondmico y no
necesariamente porque la parroquia sea un punto turistico, pero si tiene la capacidad
de convertirse en un destino en donde se busque cocina tradicional como los asaderos;
ademas, al ser un punto de acceso alterno para llegar al centro de Ambato se convierte
en un lugar propicio para que prospere como un destino gastronémico en parte por la
cocina caracteristica de los asaderos pero también por la oferta diversa que existe pues
si bien los locales mas famosos son importantes, los locales que son pequefios
integran la variedad y son bien recibidos; poniéndolo como una analogia los pequefios
detalles hacen algo excepcional y en este caso la oferta diversa hace que la cocina
local de Atahualpa sea la que enriquezca la oferta gastronémica y las posibilidades de

crecimiento econdmico-cultural. (p. 30)

Ademas de esto, se destaca la importancia de la diversidad en la oferta gastrondmica,
facilitando el espacio no solo a los establecimientos reconocidos, los cuales juegan un papel
esencial en el atractivo de la zona, sino, también, brindando espacio a los pequeios locales y
emprendimientos, que aporten una riqueza adicional al panorama gastronémico ya existente
de la zona, ofreciendo variedad en opciones a los visitantes, reafirmando, en ese sentido, la
importancia de la existencia de negocios con diferentes servicios que satisfagan las

necesidades de los distintos visitantes.
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Como segundo antecedente internacional, se encuentra el trabajo de titulacion previo
a la obtencion de titulo en Antropologia en Ecuador, titulado La influencia de la globalizacion
en las cocinas locales: un analisis del campo de la gastronomia en Quito, publicado por
Varese (2018), empleando un enfoque cualitativo, haciendo uso entrevistas y de la
observacion participante como instrumentos de recoleccion de datos.

En esta investigacion se buscaba, principalmente, el entender los procesos de disputa
y transformaciones existentes en el campo de la gastronomia, viendo de qué manera se
generan hibridaciones entre la cocina tradicional y la internacional o gourmet. Ademas, se
plantea un enfoque interesante con respecto a la naturaleza de la cultura de una region y su
constante evolucidon cuando coexiste dentro de una sociedad con diversas influencias

culturales. Segun Varese (2018):

La cultura es un fendmeno en constante creacion y movimiento, y al existir diferentes
mundos culturales, como es el caso del Ecuador, hay espacio para discutir y pensar
sobre el cambio cultural y social. Los cambios culturales deben ser implementados
por ciertos agentes u actores, asi como también existen resistencias a los programas

de modernizacion existentes. (p. 18)

Por medio de esta investigacion, se logréo comprender, como conclusion principal, la
serie de disputas que se crean en medio del proceso de crecimiento y consumo social de las
ofertas culinarias de la region investigada, las cuales van desde la disputa por la obtencion
de espacios geograficos mas convenientes, hasta la obtencion de prestigio y espacios sociales

asegurados. Segun Varese (2018):

La disputa mas importante para esta investigacion, que pudimos observar, es la que
se da entre tres visiones de entender los procesos de globalizacion dentro de la
gastronomia. Esta disputa se divide en tres grupos, los que hemos llamado los
puristas, que defienden la cocina “tradicional” y buscan patrimonializarla; los que
defienden la cocina fusion, respetan tanto la cocina local como la global y buscan

unirlas. (p. 13)
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Sin embargo, se destaca el hecho de que mas alla de las disputas por espacios
geograficos estratégicos, la principal lucha es por el reconocimiento y la valoraciéon dentro
de la sociedad, donde aspectos como la innovacion, la tradicion y la identidad cultural juegan
un papel importante en la formacion de un prestigio gastrondémico basado en la variedad de
ofertas, percibiendo, de esta manera, la gastronomia no Unicamente como un acto de
consumo, sino, también, como un fenémeno social en el que se ven involucrados aspectos
como los juegos de poder, importancia por preservacion cultural, innovacion, entre otros.

Como tercer y ultimo antecedente internacional, se encuentra el proyecto de
investigacion de licenciatura en Turismo de Ecuador, titulado Turismo gastronomico y
desarrollo local en la Parroquia Cascol del canton Pajan, publicado por Cedefio (2021),
haciendo uso de un enfoque cualitativo y empleando encuestas, entrevistas, fichas INPC y la
observacion de campo como instrumentos de recoleccion de datos.

En este trabajo investigativo se buscaba prioritariamente, como objetivo principal, el
analizar el turismo gastronomico y el desarrollo local, a través de una investigacion
documental y la identificacion de los impactos positivos y negativos generados desde el
desarrollo de la actividad turistica.

El desarrollo econémico a través del turismo, enfocado en la gastronomia local, es un
aspecto valorado en dicha investigacion. Segin Cedefio (2021), como recurso turistico, la
gastronomia se fortalece como un componente clave para diferenciar la oferta turistica y
estimular el desarrollo econémico local con valores de sostenibilidad basados en el territorio,
el paisaje, los productos locales y la autenticidad, todos ellos en equilibrio con las actuales
tendencias de consumo cultural.

Entendiendo esto, dicha investigacion destaca la importancia de conocer el impacto
del turismo gastronémico en el desarrollo local, ya que permite comprender los alcances de
la identidad culinaria de una region, siendo un impulsador del crecimiento econémico de una
localidad, como también un expositor de la cultura de dicha region.

Por medio de esta investigacion se lograron recabar datos pertinentes, a modo de
conclusion, para la adecuada comprension del impacto turismo gastronémico. Segin Cedefio
(2021), se lograron identificar los impactos, tanto negativos, como positivos, que son

generados por la actividad turistica en la Parroquia Cascol, teniendo como resultado tres
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dimensiones: impactos ambientales del turismo, impactos socioculturales e impactos
econdmicos (p. 112).

Uno de los principales beneficios de comprender y diferenciar estos impactos, es la
busqueda de respuestas que puedan preservar el mantenimiento de esta, pero, al mismo
tiempo, mitigando los posibles impactos negativos inherentes a las actividades del turismo.

Es importante este aspecto pues se puede visualizar que el impacto del turismo
relacionado con la gastronomia no se limita, inicamente, a reflejar impactos o influencias
meramente positivas o del todo negativas, sino que mantienen un equilibrio de ambas
variantes que depende, principalmente, del responsable manejo que se tenga del espacio, el
que su impacto sea mayoritariamente negativo o positivo.

Analizando las investigaciones encontradas a nivel internacional, se concluye que,
aunque existen muchos antecedentes con aportes pertinentes y vinculados al tema de
investigacion, y aunque estas se construyeron en su mayoria dentro de disciplinas afines
como lo son el turismo, estas, en su gran mayoria, se rigen por un enfoque diferente, donde,
si bien es cierto se estudia la cocina tradicional y sus influencias culturales, estas se dirigen
mas a lo econdmico y sus beneficios, y no tanto al impacto social de la cocina autdctona

desde un enfoque de preservacion cultural.

Se realiza, asimismo, una busqueda a nivel nacional de los principales estudios
realizados sobre las consignas de la investigacion. De la misma se encontraron tres articulos,
el primero es un trabajo investigativo de la Universidad Nacional, el segundo es un articulo
de la Revista Herencia de la Universidad de Costa Rica y, por ultimo, un tercer articulo
proveniente del Semanario Universidad de la Universidad de Costa Rica.

Como primer antecedente nacional, se encuentra el trabajo final de graduacion previo
a la obtencion de la licenciatura en Gestion de Negocios Turisticos Bilingtie de la Universidad
Nacional (UNA), titulado Propuesta de una ruta gastronomica de platos populares y
tradicionales guanacastecos para el distrito de Las Juntas de Abangares, Guanacaste,
publicado por Jiménez (2021), empleando un enfoque cualitativo y haciendo uso de
entrevistas y fichas técnicas de registro como instrumentos de recoleccion de datos.

En esta investigacion se busca, principalmente, el disefiar una ruta gastronomica de

platos populares y tradicionales en el distrito de las Juntas de Abangares, como resultado de
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los inventarios de la planta turistica-alimentacion y del patrimonio cultural inmaterial
gastrondmico, a fin de que contribuya con el desarrollo local, la actividad turistica y la
difusion cultural de la provincia de Guanacaste. Una de las principales afirmaciones que se
destacan dentro de esta investigacion es el beneficio de las rutas gastronomicas, donde, segiin

Jiménez (2021):

Son productos turisticos que agrupan una serie de atractivos en un territorio bien
definido, bajo una temadtica precisa, que fomenta la colaboracion entre agentes
publicos y privados, y entre diversas zonas geograficas, para destacar el caracter
particular de aquel territorio, mediante una estructura que beneficia econémica y

socialmente a todos los involucrados. (p. 15)

A través del andlisis realizado en esta investigacion, se identificaron diferentes ofertas
gastronomicas que, por su arraigo en la comunidad y su preparacion especifica con
ingredientes locales, brindan un alto valor cultural y tradicional. Es debido a eso que, dentro
de los principales objetivos de esta investigacion, se destaca el contribuir con el desarrollo
de la zona mediante el fortalecimiento de la actividad turistica por medio de la divulgacion
del legado cultural guanacasteco, manteniendo un balance entre ambos aspectos.

En esta region, en especifico, se busca que la gastronomia venga a producir un

beneficio no solo econdmico, sino, también, de promocion cultural. Segiin Jiménez (2021):

En cuanto al canton de Las Juntas de Abangares, el turismo tiene poca actividad, uno
de los puntos por el cual nace el interés de formular una propuesta para disefiar una
ruta gastrondmica, siendo este un producto que beneficie productivamente a la

comunidad y en donde se relacione el sector turistico con el cultural. (p. 12)

Por medio de esta investigacion lograron concluir, ademads, en cuanto al patrimonio
cultural inmaterial gastronémico presente en el distrito de Las Juntas, segiin Jiménez (2021),
que en los locales gastrondomicos preparan distintos platos, tanto tradicionales como

populares, los cuales reflejaron tener gran importancia para la culturalidad de la region. Y
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debido a su continua periodicidad pueden ser considerados como un medio o recurso
consistente para cuidar, salvaguardar y preservar el patrimonio cultural guanacasteco (p. 99).

Como segundo antecedente nacional, se encuentra el articulo de la Revista Herencia,
volumen 28 de la Universidad Nacional, que lleva como titulo Un acercamiento a la esencia
de la cocina patrimonial de Costa Rica, publicado por Sed6 (2015), en donde se buscaba
exponer datos pertinentes sobre la relacion que la cocina y la gastronomia costarricense
tienen como exponentes de interculturalidad.

Uno de los principales motivos expuestos en este articulo es la motivacion a los
nuevos grupos sociales para la valoracion y preservacion de la cocina tradicional. Segun Sedo
(2015):

La herencia de las recetas de platillos tradicionales no debe quedarse en recetarios

polvorientos. Es necesario motivar, principalmente a las nuevas generaciones, para

que atesoren los conocimientos y habilidades necesarias para conservar y revitalizar
la cocina tradicional. Segliin las personas entrevistadas, la cocina patrimonial esta
intimamente ligada a herencia, alta laboriosidad, uso de los recursos alimentarios

disponibles en la localidad y disfrute familiar. (p. 89)

La cocina tipica costarricense no es solo una manifestacion de la identidad cultural
del pais, sino, también, la puesta en escena de la historia de la sociedad que la representa y
los diferentes procesos de intercambio entre sus distintas civilizaciones a través del tiempo,
que se remontan desde la época precolombina y que siguen considerandose esenciales en la

gastronomia local del presente costarricense. Segun Sedé (2015):

La dieta tiene una relacion estrecha con la evolucidon humana y los cambios en el
estilo de vida de los individuos y las poblaciones. En un mundo globalizado, donde
las fronteras se desdibujan y se des territorializan los espacios, el ser humano tiende
a sobrevivir en medio del anonimato, con nuevas formas de invertir su tiempo para

atender las multiples necesidades, entre ellas la alimentacion. (p. 85)

Dentro de su discurso escrito, manifiestan preocupacion con respecto al impacto

evidente al dejarse de lado la dieta tradicional, afectando no solo lo referente a la salud
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alimenticia, sino, también, la conservacion cultural del pais. Este aspecto es de suma
importancia para esta investigacion puesto que se relaciona con la linea de impacto que se
quiere reflejar, dandole prioritaria importancia a la influencia cultural que la cocina

tradicional contiene. Segun Sed6 (2015):

La cocina tradicional de Costa Rica tiene profundas raices culturales. Constituye una
mezcla de sabores, formas y colores que han dado como resultado preparaciones
reconocidas por los grupos, donde se utilizan alimentos y técnicas de herencia
ancestral, complementada con alimentos y formas de preparacion heredadas de otras

latitudes. (p. 84)

Con base en lo expuesto, se logr6é concluir que la alimentacidén y cocina tradicional
costarricense definen afos de evolucion y cambios sociales reflejados en mezclas
alimenticias con historia cultural. Como tercer y ultimo antecedente nacional, se encuentra
el articulo digital del Semanario Universidad de la Universidad de Costa Rica, titulado La
comida tradicional aleja a los ticos de las enfermedades cronicas, aun mas que las dietas de
moda, publicado por Molina (2024), en donde se buscaba, principalmente, exponer los datos
recabados de un estudio de patrones alimenticios realizado por la Universidad de Costa Rica,
en el cual se buscaba estudiar el efecto de la comida tradicional costarricense en la salud de
los ticos.

Este estudio el cual fue realizado por primera vez en Costa Rica sobre patrones
alimenticios, tomado en cuenta desde una muestra representativa de la poblacion
costarricense, expuso que la alimentacion tradicional de Costa Rica es la que mas beneficios
aporta al mantenimiento de un estilo de vida saludable, seglin las necesidades del tico.

Sin embargo, a pesar de la importancia que los platillos tradicionales brindan a los
costarricenses, en las tltimas décadas de ha evidenciado una tendencia preocupante hacia la
sustitucion de esta gastronomia tradicional por opciones importadas, en algunos casos
altamente procesadas, que le han restado efectos positivos al héabito alimenticio de
alimentarse. Segun Molina (2024), estos resultados pueden ser claves para enfrentar la

creciente presencia de comidas poco o nada saludables en el pais, asi como las enfermedades
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con las que se asocian, como la comida chatarra, también identificada por la investigacion
como un patrén de alimentacion costarricense (parr. 9).

Segun la investigadora y nutricionista Maria Fernanda Pizarro, llegaron a la
conclusion de que el cuerpo y la genética de los costarricenses responde positivamente a la
alimentacion tradicional porque se adapta mejor al estilo de vida y cantidad de energia que
requiere la actividad diaria del tico, concluyendo, segun los resultados obtenidos, que no era
necesario irse del pais para buscar una dieta que sea buena para la salud.

Segtin Molina (2024), Pizarro calificéd los resultados como “sorprendentes”, ya que
investigaciones internacionales suelen relacionar otros tipos de dietas mas supervisadas,
como las clasicas ensaladas verdes, con una vida mas saludable, pero su investigacion
determind que no es asi para la poblacion costarricense. A nivel tedrico, hubiéramos esperado
encontrar que lo que llamamos en el estudio como ‘dieta prudente’ fuera la mas saludable, es
decir, la mas protectora del exceso de peso medido por los indicadores, pero los resultados
no fueron estadisticamente significativos, mientras que la tradicional si arroja resultados
positivos; sin embargo, se puede considerar una dieta prudente como un buen complemento
de la tradicional (parr. 6).

Analizando las investigaciones a nivel nacional, se encontraron articulos y noticias
breves sobre el tema, sin embargo, no amplias investigaciones o tesis que aporten un respaldo
pertinente a la linea de investigacion especifica de este trabajo.

Segiin los antecedentes encontrados, tanto a nivel nacional, como también
internacional, se evidencia que el tema: Impacto de la gastronomia local en la oferta de
platillos tipicos de pequenios restaurantes en Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz,
Guanacaste: un estudio durante el periodo 2022-2024, es innovador porque no se ha visto
desde una linea propiamente de cocina local en preservacion de la identidad cultural en la

provincia de Guanacaste.

1.5 Proyecciones
En el siguiente apartado se desarrollan las proyecciones investigativas referentes al
tema de interés. Entre estas se destacan aquellas con fines metodolégicos y tedricos, como

también aquellas que buscan generar un impacto positivo en la sociedad participante, como
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también en la ajena a la realidad social expuesta en esta investigacion. Seguidamente se
amplian las proyecciones de esta investigacion:

» Tomando en cuenta lo analizado en esta investigacion, se proyecta que dichos
resultados obtenidos sirvan como herramientas utiles y de referencia para el ejercicio
profesional del turismo,

» Por otra parte, se planea la construccién de un catdlogo de ofertas gastrondomicas
locales de pequefios restaurantes, con fines publicitarios a manera de resumir en un
mismo documento las ofertas de la zona,

» Ademas, se desea que dicha investigacion y su amplio marco de referencia tedrico
actualizado funcionen como recursos para el planteamiento de nuevas propuestas
metodologicas en relacion con esta tematica en constante auge,

» De igual forma, se aspira a que dicho material investigativo pueda funcionar como
recurso para que la Universidad Internacional de las Américas pueda utilizarlo como
fuente de actualizacion para estudiantes y demads interesados en relacion con el tema
de las ofertas gastronémicas locales,

» Por ultimo, se pretende que los resultados obtenidos en esta investigacion sean
compartidos en un periodico digital de la zona, con el fin de tener un mayor alcance
con respecto a la toma de conciencia sobre el impacto de la gastronomia local en

temas de cultura e identidad.
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CAPITULO II. MARCO TEORICO

En el siguiente capitulo se presentardn los diferentes aportes tedricos que se
relacionan, directamente, con el tema central de analisis planteado en esta investigacion. En
este apartado se hard la mencion de una serie de conceptos y definiciones tedricas que brindan
sustento, ademas del respaldo bibliografico necesario a los diferentes aspectos que buscan
evidenciar, como también facilitar, la comprension de las distintas definiciones que forman
parte del tema por investigar, propiciando, de esta forma, la construccion y el desarrollo de

los demaés capitulos de esta investigacion.

2.1 Marco Conceptual

2.1.1 Turismo

En los ultimos afios, el turismo se ha convertido en uno de los principales métodos de
crecimiento econdmico y evolucion en el mundo, caracterizandose por su desenfrenada
expansion, lo que ha registrado aumentos considerables a nivel monetario en las regiones
geograficas donde se ha hecho valer, como, también, la presencia de diferentes variables
sociales y culturales que lo han convertido en un fendmeno de intensificado estudio y analisis.

Segun Valverde (2018), citando las palabras de diversos autores, define lo siguiente:

Haciendo un estudio diacrénico del concepto, Hunziker y Krapf, (1942: 21) definen
el turismo como “conjunto de la relaciones y fendomenos producidos por el
desplazamiento y permanencia de personas fuera de su lugar de domicilio, cuando
dichos desplazamientos y permanencias no estén motivados por una actividad

[13

lucrativa”. Posteriormente, Mathieson y Wall (1986:1) lo definen como ‘el
movimiento de gente a destinos fuera de su lugar habitual de trabajo y residencia, las
actividades realizadas durante su estancia en estos destinos y los servicios creados

para atender sus necesidades. (p. 48)

Este desplazamiento humano en busqueda de destinos que satisfagan las diferentes
necesidades ha permitido que dicha actividad contribuya, de forma casi dependiente, a la

economia de diferentes paises, adquiriendo, de esta forma, un papel indispensable en las
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ultimas décadas dentro de los agentes de crecimiento y desarrollo a nivel mundial,

considerandose, incluso, en algunos paises como la fuente central y principal de ingresos.

2.1.2 Turismo Gastronomico

Dentro de los contextos de experiencia turistica, el turismo gastronémico se destaca
como uno de los principales motivos de viaje a nivel mundial, sin embargo, es necesario
distinguir la diferencia que existe entre las personas o los turistas que requieren de alimento
debido a que se encuentran lejos de su residencia habitual, o, dicho de otra forma, que
consumen debido a la necesidad fisiologica de alimentacion, de aquellos que eligen sus
destinos de visita basados especificamente en la oferta culinaria de dicha region. Segin

Contreras (2021):

El turismo gastrondmico es una modalidad de turismo posfordista centrado en la
especificidad de la experiencia alimentaria que se expresa en variedades agricolas
locales y en la produccion artesanal de alimentos; por lo tanto, busca un
distanciamiento de la produccién homogeneizadora promovida por la agricultura
moderna y tecnificada para centrarse en productos peculiares, arraigados al territorio

y de elaboracion limitada. (p. 346)

El turismo gastrondmico se caracteriza por depender su experiencia meramente en la
promocion y degustacion de alimentos, principalmente cuando dicha experiencia es
considerada como una forma potencial de mejorar la exposicion cultural, de identidad y
pertenencia de una region por medio de la alimentacion, en donde, a través de los ingredientes
y técnicas de cocina, se describen décadas de historia resumidas en una identidad culinaria y

cultural.

2.1.3 Identidad Cultural

La identidad es un fendmeno de constante estudio para las ciencias sociales, donde se
correlacionan creencias, costumbres, diferentes expresiones que definen a una poblacion y la
diferencian de otras, consoliddndose, asi, como un sentir de identidad individual, que se

conecta socialmente por medio de una cultura regional de manera grupal. Segun Cepeda

(2017):
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La identidad se encuentra ligada al desarrollo de un lugar y se va originando gracias
a su evolucion. Toda comunidad genera costumbres, tradiciones, leyes, etc., para
crecer y avanzar a lo largo del tiempo, que componen y forman su cultura. A cambio,
gracias a la cultura, dicha comunidad es capaz de continuar desarrollandose. Por ello,
la identidad local de un pueblo viene caracterizada por su cultura, su desarrollo, en
definitiva. Por lo tanto, podriamos decir que la identidad cultural se trata de un
sentimiento de pertenencia a un colectivo social que posee una serie de caracteristicas
y rasgos culturales unicos, que le hacen diferenciarse del resto y por los que también

es juzgado, valorado y apreciado. (p. 254)

Dicha identidad no es estatica y se encuentra en constante evolucion en confluencia
con diferentes aspectos inherentes de una region y que forman parte de un patrimonio
historico, en donde se destacan aspectos y corrientes educativas, religiosas, politicas,
artisticas, alimenticias, entre otros que juegan un papel indispensable en la preservacion de
dicho patrimonio, lo que, a su vez, mantiene la cohesion social por medio del sentido de

pertenencia e identidad cultural.

2.1.4 Gastronomia Tradicional

La gastronomia tradicional se caracteriza por mantener una notable conexion entre la
tradicion y el disfrute de la cocina, basada en historicos encuentros culturales de sociedades
pasadas que dan, como resultado, una mezcla mestiza de cultura, ingredientes, técnicas de
cocina, entre otros resumidos en platillos caracteristicos de una region y que se muestran

como parte de la identidad cultural de dicha localidad. Segun Pita et al. (2021):

La gastronomia tradicional es una representacion general del tipo de agricultura en el
lugar, debido a que los origenes de cada plato se derivan de lo que se produce; asi
mismo, permite establecer y moldear los aspectos sociales y culturales de una
sociedad. Desde la perspectiva local, la gastronomia permite impulsar el turismo, el
folclore y la cultura de una localidad, fortaleciendo el desarrollo econdmico y

proporcionando una vision variada de los platos que existen. Haciendo de los turistas
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la degustacion de platillos Unicos y variados, logro que se da por la combinacion de

ingredientes, métodos de preparacion y tipos de presentacion. (p. 62)

Valor caracteristico e indispensable de la gastronomia tradicional de una region es el
uso de los ingredientes y las técnicas culinarias especificas de dicho sitio geografico. Es por
medio de ingredientes especificos y la permanencia a través del tiempo de técnicas culinarias
unicas que se permite el transmitir de generacion a generacion la historia, costumbres y, por
consiguiente, un sentir de autenticidad que define y diferencia la cocina de un pais o una

region.

2.1.5 Autenticidad Gastrondomica

La autenticidad gastrondmica se encuentra estrechamente ligada con el grado de la
experiencia proporcionada al individuo que lo experimenta, la cual depende de diferentes
variables, como lo seria el uso de los ingredientes, la presentacion, el trato del personal, la
explicacion o resumen cultural detrds de la experiencia degustativa, entre otros que

distinguen una experiencia de otras. Segun Jiménez et al. (2023):

La autenticidad sera percibida por el individuo a través de una propuesta turistica
participativa, en la que se puedan hacer cosas, probar, manipular, observar y
presenciar discursos narrativos contados por los protagonistas del producto o del
proceso gastrondmico. Se trataria de mostrar la historia de un producto desde el origen
hasta que se presenta en la mesa. Y en este proceso se deberia ensefiar lo que el turista

no estd acostumbrado a ver. (p. 11)

Aspecto fundamental que define la autenticidad de un servicio gastronéomico es el
disefio de experiencias genuinas, técnicas y estrategias que logren producir en el consumidor
experiencias enriquecedoras, en las que pueda ser participe e identificar las bases de una
cultura por medio de dicha experiencia, que pueda consolidarse en la persona como un

aprendizaje gastrondmico especifico e identificable de una region.
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2.1.6 Ingredientes y Técnicas Culinarias

El uso de ingredientes y técnicas culinarias se remonta a los inicios de las primeras
civilizaciones humanas, donde se realizaron los primeros descubrimientos alimenticios, uso
de ingredientes y técnicas de preparacion, las cuales se han diversificado y perfeccionado a
través de los afios, hasta consolidarse hoy como indispensables, no solo en el uso doméstico
del hogar como herramienta de satisfaccion fisiologica, sino, también, como una forma de
arte, capaz de crear experiencias inolvidables, tanto en quienes disfrutan de crearlas, como
también para aquellos que degustan dichas creaciones. Segin Quintana (2022), quien cita a

diversos autores:

De acuerdo con Salas (2015) hablar de “las técnicas culinarias es detallar procesos
tanto en crudo como en frio, como aquellos que utilizan el fuego para crear otros
platillos de alimentos que tengan buen gusto y sean agradables al paladar a los
comensales” (p. 10). Por otro lado, Lulichac y Vasquez (2020) mencionaron que se
han desarrollado diversos tratamientos a los alimentos que se basan en el principio de

modificar las propiedades sensoriales de estos. (p. 15) (p. 12)

Las técnicas culinarias se basan en procesos quimicos que transforman las cualidades
de ingredientes primario, concibiendo, de esta forma, procederes especificos para los
alimentos que permiten la obtencion de resultados de calidad degustativa que no se limitan,
Uunicamente, a la satisfaccion de necesidades fisioldgicas, sino a un sentido de transformacion
de ingredientes que convierten la experiencia en un proceso artistico.

Los ingredientes, en este caso, juegan un rol indispensable y no se limitan inicamente
como aspectos influyentes en el sabor, color y olor de los alimentos preparados para su
necesario consumo, sino, también, enfocado en un aspecto cultural como promotor de
identidad, principalmente cuando dichos ingredientes coinciden con la zona geografica

donde se preparan. Seglin Bafiuelos (2024):

Ademas, la perpetuidad de las preparaciones e ingredientes locales —especialmente
aquellos nativos de la region— confiere un sabor Unico y caracteristico al destino,

haciéndolo memorable y diferenciado (Castro et al., 2019). Esto refuerza la idea de
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que cada lugar tiene una identidad culinaria propia, que puede ser evocada y afiorada

por los visitantes. (p. 175)

Es, por esto, que el uso de ingredientes, principalmente si son autoctonos de la region,
se encuadran como métodos de conservacion de identidad culinaria para un territorio, ya que
por medio de estos se resumen afios de historia sintetizados en texturas, olores, sabores, que
relatan afios de memoria social, econdmica, politica, entre otros que formaron parte de un

pasado historico.

2.1.7 Restaurantes

Los centros de comida se destacan, principalmente, como aquellos establecimientos
dedicados a la preparacion de alimentos, bebidas, entre otros, para su consumo. Dentro de
esta dinamica, se busca como principal objetivo el ofrecer una experiencia gastronémica,
combinando una variedad de platillos, en conjunto con un servicio agradable para crear
espacios de satisfaccion para sus participantes, tanto los de consumo, como aquellos que

buscan ser beneficiados con dicha labor. Segiin Montenegro y Rosero (2012):

Un Restaurante es un establecimiento donde se preparan y venden alimentos y
bebidas para ser consumidas en el lugar, en el que se cobra por el servicio prestado;
por extension abarca también el servicio “delivery” o el servicio para llevar. El
término se deriva del latin restaurare, que quiere decir recuperar o restaurar (los
estodmagos). Establecimiento que expende comidas y bebidas al publico, preparadas
en el mismo local, prestando el servicio en las condiciones que sefiala el Reglamento

y de acuerdo con las normas sanitarias correspondientes. (p. 31)

La dindmica del mundo restaurantero ofrece multiples beneficios. Dicho
funcionamiento de los restaurantes se resume en esos beneficios, como una relacion reciproca
entre consumidores y vendedores, donde cada uno, por medio de una retribucion, busca ser
impactado. En el caso de los consumidores, por medio de la satisfaccion de sus necesidades,

y en el caso de los empresarios, recibir un pago monetario por el servicio ofrecido.
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2.1.8 Percepcion

La percepcion, enfocada en el contexto de los restaurantes y la gastronomia, juega un
papel crucial para la existencia de estos. Dicha percepcion hace referencia a esa
interpretacion y valoracion que los consumidores hacen a través de la experiencia
gastrondmica que han vivenciado. Estas percepciones se crean segiin experiencias previas y
conceptos enraizados a través de la historia, donde se concibe la alimentacion con diferentes
parametros medibles, principalmente cuando estos estan basados en una cultura o geografia

especifica. Segtin Torres y Cafiez (2010):

Las percepciones que se relacionan con nuestras practicas alimentarias y culinarias
han sido estructuradas —y son a su vez elementos estructurantes en este sistema de
suposiciones duraderas y transferibles que constituye el habitus que hemos
interiorizado en el transcurso de nuestras vidas. De tal manera que las condiciones de
vida, los procesos de socializacion y asociacidon que vivimos en nuestra infancia son

fundamentales en la construccion de nuestra cultura alimentaria y de nuestro gusto.

(p. 193)

Las diferentes perspectivas que rodean el &mbito gastrondmico son varias y van desde
aquellas que son formuladas por los visitantes que experimentan la oferta gastronémica de
un determinado lugar, como, también, la de una comunidad social que pertenece y le da forma
a esa cultura gastronémica regional. Dichas percepciones y perspectivas personales
enriquecen la experiencia, puesto que no se limita a la accion natural de consumir alimentos,
sino también de comprender, por medio de la experiencia culinaria, el valor historico y de

costumbres que hicieron y hacen posible el disfrute actual de estos platillos.

2.1.9 Calidad

La calidad de una atencion se caracteriza por ser aquel juicio que un cliente realiza
después de experimentar un servicio, en donde compara sus expectativas con la satisfaccion
obtenida por medio de la experiencia. Segiin Monroy (2020): La calidad en el servicio se

define como el resultado existente de comparar las expectativas de los clientes y sus
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percepciones durante el proceso de servicio o la forma en que se proporcionan los servicios
(p. 6).

En un mundo globalizado como el presente, con diversas ofertas competitivas de
servicio, el ofrecer un servicio de calidad se vuelve un requisito primordial para la
permanencia a través del tiempo de las organizaciones. Es, en este contexto, que se vuelve
imperativo el saber identificar y responder, adecuadamente, a las diversas necesidades de los

consumidores.

Uno de los principales instrumentos para medir si un servicio es de calidad es por
medio del cumplimiento de las necesidades del publico meta. Segiin Coronel et al. (2019):
“Una de las caracteristicas principales de la gestion deseable es aceptar las percepciones y
expectativas del cliente como el factor principal para determinar la calidad” (p. 2). De esta
forma, segin el nivel de cumplimiento de las expectativas del cliente, se podra asumir y
concluir la calidad de dicho servicio y, por consiguiente, la consolidacion de una reputacion

social que influird en la publicidad de dicha empresa.

2.1.10 Marketing

El marketing se caracteriza por ser el conjunto diverso de técnicas y estrategias
dirigidas a la identificacion de las necesidades y los deseos de los consumidores, esto con el
proposito de analizar, crear y adaptar un servicio en la busqueda de satisfacer dichas
necesidades del cliente; mientras, al mismo tiempo, se logran alcanzar los objetivos

comerciales de la empresa. Segiin Armstrong y Kotler (2013):

El marketing es un proceso social y directivo mediante el que los individuos y las
organizaciones obtienen lo que necesitan y desean a través de la creacion y el
intercambio de valor con los demas. En un contexto de negocios mas estrecho, el
marketing implica la generacion de relaciones de intercambio rentables y cargadas de
valor con los clientes. Asi, definimos marketing como el proceso mediante el cual las
empresas crean valor para sus clientes y generan fuertes relaciones con ellos para, en

reciprocidad, captar el valor de sus clientes. (p. 5)
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El marketing es un modelo que va mas alla de la creacion de publicidad para una
poblacion, sino que implica el uso de estudios de comportamiento de la poblacion meta, la
adaptacion y el desarrollo de productos, todo con el principal objetivo de asignar un valor
captable y diferenciador para el cliente, que brinde experiencias significativas y inicas para

la persona en entornos donde cada dia aumenta mas la competitividad a nivel empresarial.

2.1.11 Marketing Gastronomico

A diferencia del concepto de marketing tradicional que tiene sus alcances de manera
general en la metodologia empresarial de servicios; en el caso del marketing gastrondmico,
este se enfoca en promover el cumplimiento de necesidades alimenticias con el objetivo de
atraer y fidelizar a sus consumidores por medio de un servicio unico y significativo, que,
ademas de cumplir con sus requerimientos fisiologicos, al mismo tiempo brinde una
experiencia estimulante para quien la experimenta. Segun Rodriguez (2018), citando a La

Rosa (2003) y Lauer (2006):

El marketing gastrondémico, es un proceso por el cual el profesional de gastronomia
identifica una serie de necesidades de sus consumidores, aplicando estrategias,
herramientas para satisfacer necesidades y deseos de su publico objetivo; ademas de
buscar y generar nuevos habitos de consumo. El marketing gastrondomico es una
postura mental, una actitud, una forma de concebir la relacion de intercambio al
momento de ofertar los productos o servicios gastronomicos. El marketing
gastronomico como técnica es el modo especifico de llevar a cabo la relacion de
intercambio. Se identifica, crea, desarrolla en base a estrategias para satisfacer la

demanda del mercado de consumidores gastronomicos. (p. 28)

En el caso del marketing gastrondmico, este no se enfoca solo en la venta de
experiencias alimenticias, sino que busca, al mismo tiempo, comunicar, por medio de los
platillos ofrecidos, la identidad e historia de un lugar, resaltando dicha propuesta culinaria
como conexidn significativa a través de sabores, olores, presentacion, imagenes, historias y

experiencias resumidas en un plato degustado. La principal herramienta publicitaria de un
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marketing gastronémico es la puesta en escena de una identidad cultural al alcance del

publico, como garantes de historia de generacion a generacion.

2.1.12 Marketing Experiencial

El marketing experiencial, llamado también marketing emocional, se caracteriza por
ser un enfoque de publicidad dirigido a la formacion de experiencias memorables que
conecten con la persona y facilite la creacion de vinculos emocionales con la experiencia
vivida, predisponiendo, de esta forma, la construccion de una percepcion positiva que marca
de gran manera a la persona que lo experimenta y, por consiguiente, creando un lazo
significativo con la marca o el servicio a cargo de la experiencia. Segin Ordofiez y Prieto

(2019):

El marketing experiencial es una nueva forma de comunicacidn que surgié con
Holbrook y Hirschman (1982). Estos crearon una estrategia de marketing que tiene
como base la “experiencia del consumidor”; mantiene una relacion con €l y se aleja
de la practica del marketing tradicional. El marketing experiencial se basa en una
relacion unica que se establece con la marca. Esta relacion se basa en emociones,
sentimientos y pensamientos que hace que el consumidor se despierte con el producto.
Esta técnica se esta convirtiendo en una gran alternativa para las empresas ya que da
lugar a diferenciacion: las experiencias crean recuerdo y ese recuerdo genera una

imagen persistente en la mente del consumidor, algo que da valor a la marca. (p. 6)

En el caso del marketing experiencial, a diferencia de otros tipos de publicidad que
suelen enfocarse en el producto, su funcionalidad y beneficios para el consumidor, el
marketing experiencial coloca a la persona consumidora como principal agente de la
experiencia y su efectividad, siendo, por medio de esta, y su vinculacidén emocional con la
marca, el éxito de la estrategia de marketing y posibilidad de crecimiento a nivel empresarial,

por medio de la lealtad 'y vivencia personal de sus clientes.
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2.1.13 Marketing Cultural

El marketing cultural se define como un tipo de estrategia de publicidad centrado en
la conexidn de su servicio con una cultura especifica. En este caso, su principal objetivo es
la creacion de vinculos auténticos y reciprocos, donde, por medio del uso de elementos
culturales, se genera no solo un disfrute para el consumidor, sino, también, una exposicion y
reconocimiento de una cultura que busca preservarse y ser valorada a través del tiempo.

Segun Gastalver (s.f.):

El marketing cultural se presenta como un proceso propio derivado de la
flexibilizacion de conceptos que van mds alla de aplicaciones de teorias tradicionales
de marketing con la finalidad de desarrollar estrategias propias, que derivan de la
propia esencia de las necesidades del entorno cultural. E1 marketing cultural, como
cualquier tipo de marketing, es un proceso que se desarrolla en las denominadas
organizaciones culturales y en la sociedad. Las relaciones y las comunicaciones entre
dichas organizaciones y la sociedad dan lugar a un conjunto de intercambios
colaborativos que generan un valor reciproco entre ambas partes de forma tal que

alteran la manera de entender y enfocar el marketing en este tipo de organizaciones.

(p.- 11)

En este aspecto, el marketing cultual se diferencia de otros por medio de ese valor o
beneficio intrinseco que incluye el exponer o hacer presente una cultura especifica, en donde,
por medio de este intercambio se fortalece, no solo los vinculos con los consumidores, sino
que, también, se hace participes a las nuevas generaciones de la importancia de conocer y
preservar dichos espacios, tradiciones, costumbres, entre otros, que permiten la continuidad
de estos contextos para el enriquecimiento cultural y social, no solo de la region en si, sino

del mundo entero en general.
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2.2 Referentes Teoricos

2.2.1 Teoria de la Identidad Cultural

La teoria de la identidad cultural se caracteriza como un enfoque de las ciencias
sociales y humanidades donde se busca, principalmente, el entender la formacion del sentido
de pertenencia en los humanos, especificamente en el sector cultural, el cual, segiin diversos
autores, se ve reflejado en el comportamiento, las interacciones y el desenvolvimiento de la
persona en un grupo social en especifico, aprendido desde edades tempranas y que les permite

experimentar un sentir de pertenencia personal. Segin Garcia (2008):

Esta representacion casi genética (bioldgica) de la identidad, que sirve de soporte a
las ideologias del enraizamiento, conduce a la naturalizacion de la pertenencia
cultural. Lo que significa que la identidad preexiste al individuo, al que no le queda
mas opcion que adherirse a ella, o quedarse al margen, sin raices. Aqui, la identidad
es una esencia incapaz de evolucionar y sobre la que ni los individuos ni los grupos
tienen ninguna influencia. Dicho de otro modo, la identidad cultural -como la
supuesta identidad racial o étnica sigue inscrita en el patrimonio bioldgico y conduce
a una racializacion de los individuos y de los grupos (van der Berghe, 1981). El
individuo, por tanto y a causa de su herencia biologica, nace con los elementos
constitutivos de la identidad étnica y cultural y, en consecuencia, con los rasgos
fenotipicos y las cualidades psicologicas que reproducen las esencias culturales del
pueblo al que pertenecen. Asi, al descansar en un sentimiento innato de pertenencia,
la identidad aparece como una condicion inmanente del individuo, algo que lo define

de manera estable y definitiva. (p. 4)

Este enfoque viene a reforzar el ideal de que la cultura existe, previamente al
nacimiento de una persona el tema cultural y sus diferentes caracteristicas existen, por lo que
se podria afirmar que dicha formacion de la identidad cultural viene a través de la interaccion
del individuo con un contexto previamente establecido, en donde dicha postura adoptada,

aunque es unica e irrepetible porque es una construccion personal, al mismo tiempo se ve
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delimitada por una serie de aspectos que estan previamente conformados a los cuales debe

adaptarse el individuo en cuestion.

2.2.2 Teoria de la Autenticidad

La teoria de la autenticidad, a grandes rasgos, se caracteriza por centrarse en el
aspecto de la fidelidad hacia la persona misma, como condicion de ser genuino y real consigo
mismo, destacaindose como una virtud humana que permite la honestidad y asertividad con
la persona, permitiendo, de esta forma, un alineamiento entre los estados internos de la
persona y, por consiguiente, su posterior conducta reflejada al exterior, existiendo asi una

coherencia entre lo que realmente se desea y se hace. Segiin Martinez (2009):

Autenticidad seria el ideal moral de la “autorrealizacion”, que consistiria en “ser fiel
a uno mismo”, y “lejos de excluir relaciones incondicionales y exigencias morales
mas alld del yo, requiere verdaderamente de éstas en alguna forma.” Sin embargo, tal
fidelidad deberia tener en cuenta los factores fundamentales del “yo”, es decir nuestra
“estructura trascendental”. Por eso, Taylor afirma que la autenticidad entrafia, por un
lado (A): (1) creacion y construccion, asi como descubrimiento, (ii) originalidad, y
con frecuencia (iii) oposicion a las reglas de la sociedad e incluso, en potencia, a
aquello que reconocemos como moralidad.” Pero también requiere (B) “(i) apertura
a horizontes de significado (pues de otro modo la creacion pierde el trasfondo que
podria salvarla de la insignificancia) y (ii) una autodefinicion en el dialogo.” Tal como
lo ve Taylor, (A) se identificaria con la libertad autodeterminada, pero la verdadera

autenticidad requeriria también el cumplimiento de (B). (p. 96)

En este sentido, la autenticidad no puede delimitarse inicamente como una actividad
individual del yo, desligada del mundo y sociedad que le rodea, sino que implica un proceso
de autodefinicion, en el cual ocurrird, de forma inherente, el didlogo con el contexto que le
rodea, personas, valores y normas que le dan sentido a la existencia humana y su participacion
en la sociedad. Siendo asi, la bisqueda de una autenticidad depende no tnicamente del

respeto o coherencia con la individualidad misma, sino, también, de una responsabilidad
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consigo mismo de enraizar dicha identidad segun los valores y diferentes marcos compartidos

que confluyen en su contexto individual y social.

2.3 Contextualizacion del Lugar: Tamarindo, Guanacaste

2.3.1 Ubicacion e Historia

Tamarindo es una localidad costera situada en el canton de Santa Cruz, en la provincia
de Guanacaste, Costa Rica. Originalmente fue un pequefio pueblo de pescadores que, gracias
a su riqueza natural y ubicacion estratégica, ha evolucionado en las tltimas décadas hacia un
importante centro turistico. Sus playas, ideales para el surf y otras actividades recreativas,
han sido un atractivo clave para visitantes nacionales e internacionales (ICT, 2023). Ademas,
Tamarindo forma parte del Area de Conservacion Tempisque y se encuentra cerca del Parque

Nacional Marino Las Baulas, lo que le otorga gran valor ecolégico (SINAC, 2022).

2.3.2 Desarrollo Turistico

El crecimiento turistico en Tamarindo comenz6 a acelerarse en la década de 1990,
cuando el lugar fue descubierto por surfistas y turistas que buscaban destinos menos
explotados. Desde entonces, la zona ha experimentado un proceso de urbanizacion y
diversificacion de servicios turisticos. Este desarrollo ha sido impulsado por politicas
nacionales que fomentan el turismo como motor econémico, especialmente en Guanacaste
(Rodriguez & Alpizar, 2020).

A pesar de los beneficios econdmicos, el crecimiento acelerado también ha generado
desafios ambientales y sociales, como la presion sobre los recursos hidricos, la pérdida de

biodiversidad y los cambios en las dinamicas comunitarias (PEN, 2021).

2.3.3 Gastronomia Tradicional Guanacasteca en Tamarindo

En Tamarindo es posible encontrar tanto cocina internacional como propuestas
culinarias que buscan rescatar y promover la cocina tradicional guanacasteca. Platos como el
arroz de maiz, el tajo, las tortillas palmeadas, los tamales de elote y las rosquillas representan
una herencia viva de la cultura chorotega, con una fuerte presencia del maiz como ingrediente

central (Paniagua, 2017).
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La cocina guanacasteca se distingue por su sencillez, el uso de ingredientes locales y
técnicas tradicionales como la coccidon en comal o en horno de barro. Estos elementos, mas
que recetas, representan practicas culturales ligadas al modo de vida rural y familiar
(Chavarria & Avila, 2019). En el contexto turistico de Tamarindo, la promocion de esta
gastronomia no solo enriquece la experiencia del visitante, sino que también fortalece la

identidad local y la sostenibilidad cultural (UNESCO, 2022).
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CAPITULO III. MARCO METODOLOGICO

En el siguiente capitulo se presentan las diferentes conceptualizaciones vy
explicaciones referentes a la metodologia adoptada para esta investigacion, como también el
proceso con base cientifica en donde se da respuesta a los objetivos de esta investigacion,
esto por medio de la busqueda, el andlisis y la construccion de los datos, los cuales configuran
una parte esencial para la concrecion de este estudio.

En este se ampliaran los diferentes apartados que conforman el proceso metodologico
de este trabajo investigativo, como lo son el enfoque metodolégico utilizado, el disefio
implementado para la realizacion de esta investigacion, como también la descripcion de los
participantes objetos del estudio, instrumentos de recoleccion de andlisis, como también la
construccion y desconstruccion de los datos recabados por medio de la aplicacion de

mstrumentos a la muestra seleccionada.

3.1 Enfoque de la Investigacion

Esta investigacion hace uso de un enfoque cualitativo, puesto que recolecta y estudia
los datos necesarios referentes al tema desde una linea participativa y experimental basada
en un acercamiento directo con los acontecimientos de la problematica estudiada. Segin Vera

(2015):

La investigacion cualitativa es aquella donde se estudia la calidad de las actividades,
relaciones, asuntos, medios, materiales o instrumentos en una determinada situacion
o problema. La misma procura por lograr una descripcion holistica, esto es, que
intenta analizar exhaustivamente, con sumo detalle, un asunto o actividad en

particular. (p. 1)

Es, por esto, por lo que se conduce a caracterizar dicho enfoque como un modo de
entender la realidad de un espacio por medio de la participacion del investigador en los

acontecimientos de interés para su posterior analisis por medio de la interpretacion.
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Dicho enfoque se considera conveniente debido al papel util que le propone al
investigador y su impacto directo en los sujetos objeto de estudio, permitiendo una
interaccion natural y, al mismo tiempo, direccionada en el proceso de recoleccion de datos,
brindandole, de esta forma, libertad e individualidad a dicho proceso de investigacion,
descubrimiento y construccion de los datos. Este valor que el enfoque cualitativo le aporta a
los datos de estudio y su andlisis, es lo que lo destaca de los demas definiendo la participacion
del investigador y la muestra como una relacion determinante en la construccion de los

nuevos datos. Segin Salazar (2020):

Los acercamientos de tipo cualitativo reivindican el abordaje de las realidades
subjetiva e intersubjetiva como objetos legitimos de conocimiento cientifico; el
estudio de la vida cotidiana como el escenario basico de construccion, constitucion y
desarrollo de los distintos planos que configuran e integran las dimensiones
especificas del mundo humano y, por ultimo, ponen de relieve el caracter unico,

multifacético y dindmico de las realidades humanas. (p. 103)

La metodologia cualitativa se relaciona con este estudio debido a sus variadas
caracteristicas, entre estas la interpretacion del contexto y de sus participantes desde una
perspectiva integral, en donde se toman en cuenta todas las variables, tanto el espacio
geografico, los participantes, su identidad, cultura, entre otros, como un todo, construyendo
un hilo de situaciones de dichos agentes, desde sus inicios hasta los acontecimientos actuales.

Esta metodologia vinculada al tema de esta investigacion le brinda un acercamiento
mas cercano a la persona que realiza la investigacion con los diferentes acontecimientos que
se ven expuestos en la realidad de las experiencias gastrondmicas, especificamente en
aquellas aplicadas a la experiencia local y cultural de una region, los cuales tienden a ser
vistos desde una perspectiva mas normalizada por pertenecer al contexto inherente y de
movimiento del turismo justificado por un crecimiento econémico que ignora, en algunos
casos, las implicaciones mas alla de los beneficios inmediatos.

Este enfoque se considera idoneo para este tema porque permite explorar, a
profundidad, la influencia de la cocina tradicional en la experiencia humana de los diferentes

consumidores de la region, no solo como experiencia de consumo, sino, también, como el
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andlisis de percepciones y significados que inician desde los duefios que crean las
experiencias, como, también, los consumidores y demas poblacion que cuentan con criterios
y experiencias diversas y relacionadas directamente, como lo serian la degustacion
alimenticia, percepcion social de la experiencia y valoracion cultural de dicho fendmeno de

consumo expuesto en la region.

3.2 Diseiio de la Investigacion

Esta investigacion implementa un disefio narrativo, debido a que busca centrase en el
analisis de las diferentes experiencias humanas a través de sus discursos personales, como
también el desenvolvimiento personal de investigador dentro de los espacios y las relaciones
humanas en las que se efectuard la recoleccion y el andlisis de dichas historias. Este disefio
se enfatiza en la importancia de las historias narradas directamente por los involucrados en
las diferentes realidades de estudio, las cuales se consideran como fuentes valiosas de
conocimiento que permitirdn comprender y deconstruir, mas detalladamente, el significado

de dicha realidad, basado en experiencias previas reales. Segun Salgado (2007):

En los disefos narrativos el investigador recolecta datos sobre las historias de vida y
experiencias de determinadas personas para describirlas y analizarlas. Son de interés
las personas en si mismas y su entorno. Creswell (2005) sefiala que el disefio narrativo
en diversas ocasiones es un esquema de investigacion, pero también es una forma de
intervencion, ya que al contar una historia ayuda a procesar cuestiones que no estaban
claras. Se usa frecuentemente cuando el objetivo es evaluar una sucesion de

acontecimientos. (p. 72)

En este caso en especifico, se considera primordial el lenguaje, la comunicacion de
los participantes para comprender las diferentes historias humanas que forman parte de la
realidad investigativa que se desea analizar a profundidad, la cual se basa, directamente, en
las experiencias gastrondmicas, personales e individualmente significativas que forman parte
de un criterio experimental que pasa a formar parte de una concepcion grupal y social con

respecto a la influencia de dicho tema en sus diferentes vertientes. Segin Blanco (2011):



42

El lenguaje actual, es una puerta de entrada a través de la cual una persona se
introduce al mundo y por medio de la cual su experiencia del mundo es interpretada
y se transforma en personalmente significativa. Vista de esta manera, la narrativa es
el fendmeno que se estudia en este tipo de investigacion. La investigacion narrativa,
el estudio de la experiencia como un relato, entonces, es primero que nada y sobre
todo una forma de pensar sobre la experiencia. La investigacion narrativa como una

metodologia implica una vision del fendmeno. (p. 139)

Es, por esto, que se estima como indispensable el uso de dicho disefio investigativo
para dar respuesta y acompafiamiento a los diferentes apartados de esta investigacion, debido
a sus diferentes caracteristicas metodologicas desde una perspectiva integral que busca
estudiar y tomar en cuenta, como pruebas indispensables, los diferentes relatos humanos de
las personas inmersas en dicha realidad investigativa.

Este disefio se vincula con esta investigacion gracias a su metodologia de analisis,
que permitird comprender, especificamente relacionada con la tematica gastronomica, el
poder comprender la trascendencia de la cocina tradicional, expuesta desde sus diferentes
involucrados, a través de sus historias y experiencias personales.

Para esta investigacion se considera indispensable la identificacion de las realidades
y caracteristicas inmersas en la realidad del turismo gastronémico, como también las
diferentes eventualidades participes de dicha realidad, como lo serian la economia, la cultura
local y los diferentes efectos, tanto positivas, como negativos provenientes de esta. Es por
medio de este disefio que se logran concretar las diferentes variables que producen una
constante reestructuracion de datos en el transcurso de descubrimiento de estos, tanto a nivel

humano, como también del contexto y las influencias que estos tienen entre si.

3.3 Fuentes de Informacion

Tomando en cuenta los diversos requerimientos de esta investigacion, se decide

centrar dicho estudio en el cantdon de Santa Cruz por sus diferentes caracteristicas, tanto

demograficas, como culturales, considerandose, de esta manera, en la localidad costera de
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Tamarindo, distrito del cantén de Santa Cruz como principal opcién para la realizacion de
esta investigacion.

Este estudio se llevara a cabo en el distrito de Tamarindo, ubicado en la provincia de
Guanacaste en Costa Rica, popular por su evidente movimiento turistico y con una poblacion
estimada de 7.132 habitantes, segiin datos del ultimo censo realizado en el 2022. Segun datos
del Informe de Evaluacion Presupuestaria de la Municipalidad de Santa Cruz, estiman que el
distrito de Tamarindo es el mayor aportante de pagos de impuestos, entre otros, incluso por
encima del cantén central, el cual triplica su poblacion, viéndose de esta forma el sector
turismo como la principal explicacién para comprender la abundancia y evidente movimiento
economico de la region, consolidandose, de esta forma, como un distrito movido y sostenido

principalmente por el turismo.

3.3.1 Fuentes Primarias

Las fuentes primarias se caracterizan por ser aquella informacion de primera mano
recabada directamente de los esfuerzos realizados en la investigacion, por medio de la
aplicacion de instrumentos, analisis, entre otros, que brindan informacion fidedigna al

desarrollo del trabajo investigativo. Segun Maranto (2015):

Este tipo de fuentes contienen informacion original es decir son de primera mano, son
el resultado de ideas, conceptos, teorias y resultados de investigaciones. Contienen
informacion directa antes de ser interpretada, o evaluado por otra persona. Las
principales fuentes de informacién primaria son los libros, monografias,
publicaciones periddicas, documentos oficiales o informe técnicos de instituciones
publicas o privadas, tesis, trabajos presentados en conferencias o seminarios,

testimonios de expertos, articulos periodisticos, videos documentales, foros. (p. 2)

Para este trabajo, estas fuentes incluyen a la poblacion participe de los instrumentos
de recoleccion de datos, quienes seran personas residentes de la realidad turistica y

gastronomica.
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3.3.2 Fuentes Secundarias
Las fuentes secundarias se caracterizan por ser aquellas de segunda mano,
interpretaciones y puntos de vista provenientes y elaborados de informacién original,

considerandose como informacion accesible y diversa. Segin Ubaldo y Acosta (2009):

Son las que contienen informacion primaria, sintetizada y reorganizada. Estan
especialmente disefiadas para facilitar y maximizar el acceso a las fuentes primarias
o0 a sus contenidos. Parten de datos preelaborados, como pueden ser datos obtenidos
de anuarios estadisticos, de Internet, de medios de comunicacidon, de bases de datos
procesadas con otros fines, articulos y documentos relacionados con la enfermedad,

libros, tesis, informes oficiales, etc. (p. 2)

Para efectos de esta investigacion, como fuentes secundarias se tomaran en cuenta
diferentes estudios y fuentes bibliograficas de sitios como Elibro, Dialnet, Scielo,
Repositorio de la Universidad Nacional de Costa Rica y Universidad de Costa Rica, trabajos
finales universitarios de universidades de Costa Rica, recetarios, libros de cocina de autores
destacados del pais, revistas y articulos de esencia culinaria y tradicion costarricense,
investigaciones cientificas internacionales y nacionales, informes, estadisticas y demads datos
pertinentes que brinden un mayor acercamiento a la realidad del turismo propuesta en esta

investigacion.

3.4 Poblacion y Muestra

Tomando en cuenta las caracteristicas de esta investigacion, se cuenta con la
participacion de duefios de restaurantes con ofertas locales, pertenecientes a la zona de
investigacion y poblacion consumidora del servicio de la zona que cuente con experiencia
previa sobre el consumo local. De esta se extrae una muestra de 10 participantes dividido en
2 subgrupos: el primero conformado por 8 duefios de restaurantes y el segundo conformado
por 25 consumidores de la experiencia gastronomica.

Para esta investigacion se emplea una técnica de muestreo no probabilistica, la cual

basa su seleccion de sujetos en ciertas caracteristicas que el investigador considera necesarias
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en el momento, es decir, no se basa en probabilidades, sino en el juicio o criterio del

investigador, basado en la disponibilidad de los participantes. Segiin Pimienta (2000):

En este tipo de muestreo, denominado también muestreo de modelos, las muestras no
son representativas por el tipo de seleccion, son informales o arbitrarias y se basan en
supuestos generales sobre la distribucion de las variables en la poblacion; por
ejemplo: se juzga una canasta de uvas probando s6lo una de ellas; un distribuidor de
cierto tipo de articulos acepta un envio después de probar algunos de ellos, que
selecciona en forma casual; en fisica, biologia o psicologia los elementos que se
estudian se seleccionan en forma casual, o bien porque reunen ciertas caracteristicas,

como seria seleccionar al animal mas gordo para estudiarlo. (p. 265)

Estos participantes fueron seleccionados con una técnica de muestreo no
probabilistica, debido a que dicha seleccion se hara segiin el desenvolvimiento que se dé en
la zona a la hora de realizar la recoleccion de datos, del cual seguidamente se hace uso de un
muestreo por conveniencia, la cual se considera determinante en la adecuada delimitacion de
los datos por estudiar en relacion con el tema de investigacidn y sus participantes. A
continuacion, se caracterizan la linea y técnica por utilizar en el muestreo implementados en

esta investigacion.

Tabla 1

Tipos de muestreo implementados

Técnica de muestreo Conceptualizacion
utilizada
Muestreo por | Permite seleccionar aquellos casos accesibles que acepten ser

conveniencia (usado en | incluidos. Esto, fundamentado en la conveniente accesibilidad

ambos subgrupos). y proximidad de los sujetos para el investigador (p. 230).

Fuente: Elaboracion propia (2025), con el contenido de Otzen y Manterola (2017).
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Dentro de las caracteristicas que se consideran necesarias, en las personas

participantes de este estudio, se encuentran las siguientes:

e En los duefios de restaurantes: personas que tengan un restaurante, soda, cualquier

negocio de venta de comidas con ofertas gastronomicas locales en la zona de

Tamarindo, en el canton de Santa Cruz, con afios de experiencia previa en la zona y

una oferta culinaria tradicional,

e En los consumidores: personas que hayan tenido la experiencia de consumismo

gastronomico en la zona, tanto de ofertas tipicas, como también aleatorias y

extranjeras, personas nacionales o extranjeras que hayan tenido un acercamiento

previo con la cultura gastronémica de la zona.

3.5 Unidad de Analisis

En el siguiente apartado se describe la unidad de andlisis, categoria, definicion

conceptual, instrumentos, entre otros, que conforman esta investigacion y que, ademas, dara

sustento y guia a la linea de investigacion previamente planteada, en la busqueda de la

consecucion de logros investigativos, entre estos, principalmente, el proceso de busqueda, la

recoleccion y el andlisis de los datos pertinentes.

Tabla 2

Matriz de Codificacion

Objetivo Categoria de | Subcategoria | Definicion Instrumento item
analisis conceptual

Describir  los | Practicas Identidad Segiin Nunes | Entrevista

ingredientes y | gastronomicas | culinaria. (2007), se es lo

las  técnicas | autdctonas. que se come por | Diario de

culinarias los habitos | campo.

tradicionales culturales que se

empleados en
la
elaboracion de

platillos tipicos

adquieren y
reproducen a lo
largo de la vida y

por los
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en restaurantes
de Playa
Tamarindo,

cantén de

Santa Cruz.

significados que
se atribuye a los
alimentos que se
consumen, que se
amoldan a cada
cultura. Cada
region manifiesta
su identidad
cultural-
gastronomica
socialmente
formada a medida
que la cultura
incorpora los
cambios a su

caracter (p. 242).

Identificar la
percepcion de
los clientes
sobre la
autenticidad y
calidad de los
platos

tipicos
ofrecidos en
los
restaurantes de
Playa

Tamarindo.

Originalidad y
calidad
culinaria

tradicional.

Experiencia

ancestral.

Segun Carranza et
al.  (2021), Se
denomina
conocimiento,
saber ancestral y
tradiciones a todos
aquellos
conocimientos
que los pueblos
antiguos poseen, y
que han sido
transmitidos  de
generacion en
generacion  por

siglos (p. 115).

Encuesta.
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marketing
empleadas por
los
restaurantes de
playa
Tamarindo
para promover
y destacar la
gastronomia
local en sus

menus.

Examinar las | Métodos
estrategias de | difusion

publicitaria.

de

Impacto

publicitario.

Segin Bonifaz et
al.  (2020), el
impacto en un
sistema
publicitario
definido por la
pregnancia  que
produce en el

espectador, genera

un vinculo
sensorial,
emocional 0

sentimental en la
percepcion del

mensaje (efectos

cognitivos); la
persuasion o
convencimientos

(efectos sobre las
actitudes) y la
accion (efectos de

eleccion y uso de

protocolo) en
nuestro target
comercial (p.
274).

Entrevista.

Elaboracion propia (2025), con el contenido de Nunes (2007), Carranza et al. (2021) y

Bonifaz (2020).

3.6 Instrumentos

En el siguiente apartado se presentard la conceptualizacion de los diferentes

instrumentos que se emplearan en esta investigacion: dos de revision documental y uno
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experimental, los cuales estan basados en su utilidad, agentes involucrados y demas datos
relacionados con los diferentes métodos que se usaran para la recoleccion responsable de la

informacion para esta investigacion.

3.6.1 Revision Documental

La revision documental se define como aquella busqueda realizada desde una linea
previamente trazada, en donde se busca, principalmente, el planteamiento de opiniones o
conclusiones con base en la sintesis tedrica construida. Segiin Coral (2016), una revision
bibliografica es un analisis de documentos acerca de un tema que se esta rastreando. Presenta
la informacion publicada sobre un tema y plantea una organizacion de ese material de acuerdo
con un punto de vista (p. 1).

Primeramente, se hizo uso de una revision descriptiva, la cual se diferencia de entre
las otras por sus contenidos actualizados. Este tipo de bosquejo brinda al investigador la
facilidad de acceso a informacion sintetizada sobre saberes especificos que se encuentran en
evolucion, convirtiéndose en una herramienta til principalmente para aquellos que requieran
asesorarse sobre un tema o fenomeno de la vida que constante movimiento. Segiin Salamani

(2015):

Proporciona al lector una puesta al dia sobre conceptos utiles en areas en constate
evolucion. Este tipo de revisiones tienen una gran utilidad en ensefianza y también
interesara a muchas personas de campos conexos, Segin Day es la mejor forma de

estar al dia en nuestras esferas generales de interés. (p. 5)

Se hizo uso de una revision critica, la cual se caracteriza por ser aquella que mide
criticamente la calidad y los efectos de los recursos analizados. Su principal objetivo va mas
alla de la descripcion de datos a teoria, sino que analiza a profundidad y propone innovacion
al generar nuevas y diversas perspectivas sobre una hipdtesis previamente planteada, en las
que el lector tiene la posibilidad de crear sus propias concepciones basadas en la teoria

estudiada. Segin Manterola et al. (2023):
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Son resumenes rapidos y elaborados, cuyo objetivo es evaluar criticamente la
efectividad y calidad de los recursos citados. Va mas alla de la mera descripcion para
incluir un grado de analisis e innovacién conceptual. Por lo general, dan como
resultado una hipdtesis o un modelo, sobre el cual, el lector puede hacerse un juicio
sobre el tema de interés. Buscan identificar los elementos mas significativos en el
campo, extrayendo informacion de manera critica, para encarnar la teoria existente o

derivar en una nueva. (p. 1244)

3.6.2 Encuesta

La encuesta se caracteriza por ser aquel instrumento que se ejecuta mediante un
entrevistador, el cual cuenta con un cuestionario debidamente construido de manera previa y
que aplica a diferentes personas quienes formen parte de una muestra poblacional, que,
mediante sus respuestas, hara representacion de una opinién general de una comunidad.

Casas et al. (2003) definen la encuesta:

Como «una técnica que utiliza un conjunto de procedimientos estandarizados de
investigacion mediante los cuales se recoge y analiza una serie de datos de una
muestra de casos representativa de una poblacion o universo mas amplio, del que se
pretende explorar, describir, predecir y/o explicar una serie de caracteristicas». Para
Sierra Bravo, la observacion por encuesta, que consiste igualmente en la obtencion
de datos de interés sociologico mediante la interrogaciéon a los miembros de la
sociedad, es el procedimiento socioldégico de investigacidon mas importante y el mas

empleado. (p. 527)

En este trabajo investigativo se hard uso de una encuesta, la cual serd aplicada de
manera presencial y de forma directa a la muestra, conformada por 25 consumidores de la
gastronomia local de la region, en donde se buscara obtener una perspectiva mas amplia sobre
la experiencia de la poblacion segliin la percepcion de estos con respecto a la calidad y

vivencia previa sobre el tema alimenticio tradicional en la region.
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3.6.3 Entrevista Semiestructurada

Este tipo de entrevistas se caracterizan por permitirle a la persona investigadora una
guia con preguntas previamente estructuradas, pero, al mismo tiempo, facilitando el espacio
para acomodar estas sin ninguna linea concreta, es decir, dejando fluir el ritmo de la
conversacion con el fin de extraer respuestas mas flexibles y espontaneas. Segun Lazaro

(2021):

Para realizar entrevistas semiestructuradas, el entrevistador dispone de un guion que
recoge los temas que debe tratar a lo largo de la entrevista. Sin embargo, el orden en
el que se abordan los diversos temas y el modo de formular las preguntas se dejan a

la libre decision y valoracion del entrevistador. (p. 68)

Dicho instrumento sera aplicado a 8 personas, las cuales se dividen en 8 diferentes
restauranteros, permitiendo, de esta manera, un acercamiento con la muestra por analizar que
facilitara el camino a los siguientes apartados de la investigacidn que, por consiguiente,

permitiran construir datos cientificos seglin la hipotesis de este trabajo investigativo.

3.6.4 Diario de Campo

El diario de campo se consolida como una de las herramientas complementarias de
mayor utilidad para la practica de observacion en el campo de la investigacion. En el caso de
la observacion participante en los contextos investigativos, se considera indispensable no
solo observar en el momento, sino anotar dicha informacion y plasmarla, tal cual se observa
en vivo frente a la situacion, todo para posteriormente llevarlo, de manera integra, a los

capitulos de clasificacion y andlisis. Segin Valverde (s.f.):

El Diario de Campo puede definirse como un instrumento de registro de informacion
procesal que se asemeja a una version particular del cuaderno de notas, pero con un
espectro de utilizacion ampliado y organizado metddicamente respecto a la
informacidn que se desea obtener en cada uno de los reportes, y a partir de diferentes
técnicas de recoleccion de informacion para conocer la realidad, profundizar sobre

nuevos hechos en la situacidn que se atiende, dar secuencia a un proceso de
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investigacion e intervencion y disponer de datos para la labor evaluativa posterior. (p.
309)

En el caso de esta investigacion, se considera de suma utilidad el uso de un diario de
campo puesto que se planea no solo entrevistar a los participantes en dicho contexto
gastrondmico, sino que se desea plasmar, de manera contextual e integral, todos los agentes
que conviven y hacen posible la realidad gastrondmica, como lo serian los espacios de
trabajo, cocina, métodos culinarios, uso y estado de los ingredientes, entre otros, que se
consideran indispensables para la correcta clasificacion y delimitacion de la informacion que

se contempla en este trabajo de investigacion.

3.7 Procesamiento de Recoleccion y Analisis de Datos

En el siguiente apartado se ampliaran debidamente los diferentes conceptos, aspectos
y procesos seguidos en el desarrollo de la recoleccion y el andlisis de los datos. El
procedimiento de recoleccion de datos se define como el principal método por utilizar para
el alcance de los objetivos de recoleccion de informacion, la cual se construye previamente
como una ruta de bisqueda planificada y detallada de datos que faciliten el cumplimiento de
propositos informativos especificos en relacion con la hipotesis de investigacion. Segun Yuni

y Urbano (2014):

La dimension de las técnicas de recoleccion de informacidon confronta al investigador
a un proceso de toma de decisiones para optar por aquellas técnicas que sean mas
apropiadas a los fines de la investigacion. Dicha decision guarda estrecha relacion
con la naturaleza del objeto de estudio, con los modelos tedéricos empleados para

construirlo y con la l6gica paradigmatica de la que el investigador parte. (p. 27)

En este aspecto, se busca inicialmente las zonas geograficas que, por sus diferentes
caracteristicas, facilitaran el aporte de material para el andlisis. Seguido a esto, se da el
acercamiento con la poblacion para observar caracteristicas especificas necesarias segun los

requisitos de la muestra. Por Gltimo, se concretan reuniones presenciales con la muestra
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donde se aplicaran los instrumentos necesarios con el fin de delimitar identificar datos
pertinentes para esta investigacion.

En el procedimiento de analisis de datos, a diferencia del proceso antecesor de este,
aqui se trabaja en la desconstruccion de datos previamente recolectados para su detallado
analisis, los cuales vienen siendo recolectados desde el inicio de la investigacion, por medio

de la observacion, recoleccion bibliografica, entre otros. Segun Sanjuan (2019):

El andlisis de los datos es un proceso en continuo progreso en la investigacion
cualitativa. La recoleccion y el analisis de los datos van de la mano. A lo largo de la
observacion participante, las entrevistas en profundidad y otras investigaciones
cualitativas, los investigadores siguen la pista de los temas emergentes, leen sus notas
de campo o transcripciones y desarrollan conceptos y proposiciones para comenzar a

dar sentido a sus datos. (p. 8)

Estos procesos de analisis se concretan por medio de los diferentes preceptos de
caracter cientifico que ampararan esta investigacion, lo que permitird separar, evidenciar y
profundizar la informacion recabada de forma que se logre delimitar la realidad o el
fenomeno que se desea exponer o evidenciar en esta investigacion.

Los procesos de recoleccion y analisis de datos proporcionan a esta investigacion la
validez y fiabilidad necesaria para la obtencion de logros investigativos, esto por medio de
la seleccion de los métodos y las técnicas anteriormente ampliados, los cuales son
indispensables en la busqueda de respuestas a los objetivos planteados en esta investigacion

y que posibilitan la discusion y posterior interpretacion de los datos.

3.7.1 Técnica: Andlisis de Contenido

El andlisis de contenido es una técnica de investigacion que busca interpretar y
sistematizar, de forma efectiva, la informacion proveniente del analisis de resultado, tal y
como lo expone Bardin (2002): “Conjunto de técnicas de andlisis de las comunicaciones
tendente a obtener indicadores (cuantitativos o no) por procedimientos sistematicos y
objetivos tendentes de descripcion de los mensajes permitiendo la inferencia de

conocimientos relativos a las condiciones de produccion/recepcion” (p. 32).
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Por ende, es de gran relevancia al desarrollar un proceso investigativo, pues permite
un analisis detallado de los datos y resultados generados; ahora bien, el analisis de contenido
posee diferentes categorias como el de tipo temadtico-categorial, permitiendo describir, a
detalle, los datos cualitativitos, elemento que fortalece el proceso de investigacion y el

tratamiento de los datos.

3.7.1.1 Lectura Comprensiva de las Transcripciones de Entrevistas.

En este procedimiento buscar dar lectura textual a las transcripciones de las
entrevistas aplicadas a los sujetos de investigacion, lo que permite un mayor conocimiento
del contenido y forma de expresion resultante de acuerdo con las respuestas, aspecto que
argumenta Bardin (2002): “Una lectura flotante permite entrar en contacto con el texto y
captar el sentido general antes de descomponerlo en unidades mas pequenas” (p. 95).

Lo que se traduce en una mejor comprension de las caracteristicas del lenguaje y
expresiones presentes en las respuestas, aspecto que fortalece el proceso de analisis en

interpretacion de los datos.

3.7.1.2 Segmentacion del Texto en Unidades.

Una vez realizada la lectura comprensiva se procede a fragmentar las respuestas, lo
que facilita su codificacion segun las necesidades de la investigacion y los requerimientos
del analisis de datos seleccionando los elementos mas relevantes en las respuestas, a como
se expone en la siguiente cita de Hernandez Sampieri, Fernandez Collado y Baptista Lucio
(2014): “Las unidades de analisis cualitativas pueden ser palabras, frases, temas, parrafos,
discursos completos, comportamientos, entre otros. La decision sobre la unidad de analisis
depende del enfoque del estudio y de los objetivos de la investigacion™ (p. 558).

Para efectos de esta investigacion, esta segmentacion responde al fin que persigue cada
objetivo especifico, desde la descripcion de la cocina tradicional y sus elementos, como la
importancia de conocer la percepcion de los consumidores de la oferta de gastronomia local
de playa Tamarindo y, finalmente, la evaluacion de las estrategias de marketing mas efectivas

de acuerdo con el publico potencial.



55

3.7.1.3 Codificacion Abierta.

La codificacion abierta busca determinar la frecuencia con que se repiten, ya sea
términos o expresiones en las respuestas brindadas por parte de los sujetos de investigacion,
criterio que es sumamente relevante para el andlisis de datos, pues mide el grado de
importancia de las respuestas segiin la frecuencia con que se repitan; en cuanto a esto
Hernandez Sampieri et al. (2014) exponen que “la codificacion abierta implica identificar,
nombrar, categorizar y describir fendmenos encontrados en el texto. Es el proceso de
descomposicion de los datos en partes, su examen, comparacion, conceptualizacion y
categorizacion” (p. 566).

Dicha categorizacion permite identificar los aspectos mas relevantes en cada respuesta
de los elementos mas importantes de acuerdo con el objeto de estudio y el fin de cada una de
las preguntas formuladas, promoviendo una adecuada recoleccion e interpretacion de los

datos que se generen producto de la aplicacion de instrumentos.

3.7.1.4 Agrupacion de Codigos en Categorias y Subcategorias.

Una vez generados los codigos se agrupan por categorias y subcategorias, segun cada
tematica y de acuerdo con los objetivos especificos planteados, aspecto que facilita el proceso
de analisis e interpretacion de resultados y brinda sentido a los datos al identificar patrones y
frecuencia en las respuestas de los instrumentos aplicados a los sujetos de investigacion, tal
y como argumentan Hernandez Sampieri et al. (2014), "el analisis de contenido cualitativo
implica codificar los datos, es decir, clasificarlos en unidades significativas y agrupar estas
unidades en categorias que se relacionan con los objetivos de la investigacion" (p. 494).

Como se observo, la cita pone en evidencia la importancia de codificar la informacion
para desarrollar un adecuado tratamiento a los datos, facilitando, a la vez, el proceso de
interpretacion y, por ende, mayor comprension del tema investigado garantizando la

coherencia en los resultados generados.

3.7.1.5 Cuantificacion de la Frecuencia de Aparicion de los Codigos.
Si bien es cierto, en las investigaciones de tipo cualitativo no se cuantifican los datos

como objetivo principal al no poseer un enfoque estadistico si es fundamental la generacion
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de codigos que permitan agrupar las respuestas, esto se traduce en un mejor uso interpretativo
de los datos que resulten de la aplicacion de los instrumentos.

Una vez que se lleva a cabo la agrupacion de las respuestas por medio de la
codificacion, sera posible contabilizar el nimero de veces que se repite cada codigo, lo que
impulsa a identificar las tendencias de las respuestas en relacion con la perspectiva de los
sujetos de investigacion; Hernandez Sampieri et al. (2014) sefialan: “Una estrategia comun
en el andlisis cualitativo es cuantificar la frecuencia de aparicion de los codigos o temas
principales, lo cual permite dar mayor soporte a las interpretaciones al mostrar qué tan
presentes estan en los datos” (p. 496). Lo anterior promueve la identificacion de patrones y
de aspectos relevantes en cuanto a los fines que persigue una determina investigacion, lo que,

finalmente, se traduce como evidencia.

3.7.1.6 Interpretacion Cualitativa de los Significados Manifiestos y Latentes.

En la interpretacion cualitativa de los significados manifiestos y latentes no solo se
toma en cuenta lo que dicen los sujetos de investigacion al contestar los instrumentos, sino,
también, el trasfondo de sus respuestas, es decir, los significados y sentimientos que
interactlian en estas, por lo que la persona investigadora debera analizar los patrones e
intenciones que se presenten durante la aplicacion e interpretacion de los instrumentos.
Hernandez Sampieri et al. (2014) indica que “la interpretacion cualitativa se centra tanto en
los significados manifiestos (explicitos) como en los latentes (implicitos), lo cual exige un
proceso reflexivo y comprensivo del investigador” (p. 497). Por consiguiente, durante el
analisis de resultados deberan ser tomadas en cuenta, tanto las respuestas explicitas, como
aquellas que poseen elementos implicitos, logrando que se alcance una interpretacion
adecuada de los datos.

Como se observo, el proceso investigativo se enfoca en garantizar un tratamiento
correcto de los datos y la informacion generada, aspecto que impacta el andlisis e
interpretacion de los resultados, siendo este apartado vital para el alcance de la investigacion
que, a su vez, implica un compromiso por parte de la persona investigadora al encargarse de
agrupar las respuestas por medio de los codigos para su posterior interpretacion. Por

consiguiente, es esencial seguir el proceso investigativo para que se cuente con una adecuada
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estructura y la investigacion cumpla con los requerimientos para generar datos valiosos y con

el aval que indique que son fidedignos y confiables para ampliar su alcance.
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CAPITULO IV. ANALISIS DE RESULTADOS

En el siguiente capitulo se expondra el proceso de analisis de los resultados y su
debida interpretacion, segin los datos recabados por medio de los diferentes instrumentos
aplicados y a la muestra considerada en esta investigacion realizada en el distrito de
Tamarindo, donde se tomaron en cuenta diferentes personas que formaran parte del perfil

requerido para los fines investigativos de este trabajo. Segun Pefa (2017):

El analisis de datos integra distintas operaciones en la que el investigador o analista
somete ciertos datos, bien sea de orden cuantitativo o cualitativo, a una serie de
analisis, lecturas e interpretaciones, segun sea el enfoque de su investigacion o

requerimiento informativo. (p. 30)

Este apartado se enfoca, principalmente, en interpretar y discutir la informacion
recabada a través de las entrevistas, encuestas y observacion. Instrumentos que, segiin Marin
et al. (2016): “De acuerdo con la naturaleza cualitativa, el proceso de analisis de datos
constituye uno de los momentos mas importantes de la investigacion; es un conjunto de
reflexiones que se realizan con el fin de extraer significados de los datos” (p. 3).

Por ende, la informacion generada a través de la investigacion representa un insumo
importante para entender el fendémeno social del turismo en playa Tamarindo y la importancia
que posee la herencia gastrondmica en ese contexto, resaltando aspectos como la tradicion y
los productos locales como un atractivo asociado al destino y que, a su vez, promueve un
vinculo entre el turista y la comunidad.

Ahora bien, este procesamiento y andlisis de datos facilitara la identificacion de
diferentes elementos presentes en el contexto del objeto de estudio, como lo seria la similitud
de patrones o percepciones de los participantes respecto de la situacion consultada en los
instrumentos, como también contradicciones, perspectivas Unicas, elementos latentes en
dicha realidad que facilitardn una compresion mas profunda del fendmeno de estudiado y su
impacto en los procesos de atraccion turistica y la participacion de los locales en este.

Asimismo, es importante destacar que los instrumentos se aplicaron a diferentes

sujetos aspecto que implica que los resultados permitan contar con las diferentes perspectivas
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de quienes interactuian en el ecosistema turistico y en el sector de la gastronomia local. Por
tanto, los resultados de la investigacion, en esencia, son un aporte para las personas y
emprendimientos vinculados a la cocina tradicional al contextualizar la situacion de esta y la
percepcion de los clientes potenciales, lo que se traduce en mas informacion para la toma de
decisiones y, a su vez, resalta la importancia de la gastronomia local en el cantén de Santa
Cruz.

Para el desarrollo del tema de estudio, se diseiid y asignd una serie de categorias y
subcategorias, asi como codigos pertinentes a cada objetivo especifico, esto con el fin de
agrupar las respuestas generadas por los sujetos de investigacidn ante los instrumentos
aplicados, lo cual facilitara el analisis de los resultados y mayor comprension de la oferta de
gastronomia tradicional en Santa Cruz, entendiendo la importancia de este componente para
el turismo que visita la zona. Las categorias asignadas responden al objeto de estudio de

acuerdo con cada objetivo especifico.

Tabla 3
Categorias y subcategorias para la interpretacion de datos

CATEGORIA SUBCATEGORIA CODIGOS

Practicas gastronomicas | Identidad culinaria Platillos autoctonos

autdctonas Ingredientes autoctonos
Técnica de coccion
Identidad cultural
Autdctono

Originalidad y calidad | Experiencia ancestral Satisfaccion

culinaria tradicional Ingredientes naturales
Calidad basica
Calidad gastronémica
intermedia

Variedad en oferta

autoctona

Receta tradicional
Desconocimiento

Poca oferta gastronomica
Apariencia atractiva
Ingredientes tradicionales

Poca oferta culinaria




60

Métodos de difusiéon | Impacto publicitario Apariencia llamativa
publicitaria Decoracion tipica
Infraestructura llamativa
Servicio de calidad
Calidad olfativa
Experiencia satisfactoria
Exposicion en fisico
Todo tipo de publico
Mayor exposicion hacia
clientes

Turismo gastrondmico

los

Fuente: Elaboracion propia (2025).

El cuadro refleja las categorias y subcategorias que se evaluaron mediante la
aplicacion de los instrumentos de investigacion, los cuales responden a los fines que busca
lo planteado en los objetivos especificos para determinar el nivel de conocimiento y la
aceptacion de la gastronomia tradicional por parte del publico potencial, asi como la
originalidad y calidad de los ingredientes utilizados en la preparacion de la comida tradicional
y, finalmente, las estrategias de marketing disefiadas por los establecimientos que ofrecen
este tipo de gastronomia en el canton de Santa Cruz, especificamente en la comunidad de
playa Tamarindo.

A la vez, con el objetivo de analizar la informacion recabada durante la investigacion
y agrupar las respuestas brindadas por las personas entrevistadas, se disefid una serie de
codigos para cada categoria y subcategoria. Por lo que se procedera a desarrollar el analisis
de resultados de la investigacion en referencia a cada categoria y subcategoria planteada. A

continuacion, se presenta el analisis de resultados de acuerdo con cada objetivo especifico.
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4.1 Ingredientes y Técnicas Culinarias Tradicionales Empleados en la Elaboracion de

Platillos Tipicos en Restaurantes de Playa Tamarindo

Como se logré observar, Santa Cruz posee una rica herencia gastronémica vinculada
a sus tradiciones y a las caracteristicas geograficas de su territorio, las cuales forman parte
de su identidad y, por ende, constituyen un eje mas en el atractivo turistico del canton.
Motivo, por el cual, se analizé el nivel de conocimiento de los sujetos de estudio de la
investigacion en relacion con la cocina tradicional consultandoles que entendian desde ese

concepto y cuales practicas gastrondmicas autoctonas identifican.

4.1.1 Subcategoria Identidad Culinaria

Tal y como se mencion6 anteriormente, Caceres (2024) defini6 la identidad cultural
como la apropiacion de una autoidentificacion; entonces el concepto se aplica a la
gastronomia como la apropiacion de los ingredientes y platillos mas tradicionales y que
poseen la esencia de Santa Cruz, al usar ingredientes producidos en la zona, replicar recetas
con alto peso historico, hacer uso de técnicas de coccidon y utensilios tradicionales, entre otros

(p. 257).

4.1.1.1 Caracteristicas Diferenciadoras de la Gastronomia Tradicional.
El siguiente cuadro extrae los codigos mas mencionados por parte de las personas
encuestadas, exponiendo el nivel de frecuencia y su respectivo porcentaje, especificamente

de: platillos autdctonos, técnicas de coccion, ingredientes autoctonos e identidad cultural.

Tabla 4

Concepto de cocina tradicional segun los sujetos de estudio
Cadigo Frecuencia Porcentaje
Platillos autéctonos 9 36 %
Técnica de coccion 6 24 %
Ingredientes autoctonos 7 28 %
Identidad cultural 5 20 %

Fuente: Elaboracion propia (2025).

Al aplicar los instrumentos a los sujetos de estudio, se desarrolld una codificacion

para la clasificacion de las respuestas, lo que facilita el analisis e interpretacion de los datos
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arrojados, tal es el caso de la pregunta formulada que buscaba conocer el concepto de cocina

tradicional por parte de los sujetos de estudio; presentandose las siguientes respuestas:

“Casados tipicos, olla de carne, picadillos, comida tipica del canton’ (entrevista 1)

“La cocina tradicional es la cocina tipica de alimentos mas sanos y naturales, arroz,

frijoles, maiz” (entrevistado 4)

e  “Todo aquello cocinado a la lefia y que sea muy de la provincia, ejemplo rosquillo,

tanela’ (entrevistado 7)

o  “Comida con sabores auténticos tradicional” (entrevistado 9)

Como se observo, de acuerdo con lo buscado en el objetivo especifico uno, las
personas a quienes se les aplicaron los instrumentos poseen conocimiento acerca del término
de concina tradicional, aspecto relevante para que se comprenda el rol de la gastronomia en
el turismo y la cultura local.

También existen una clara vinculacion realizada por las personas entre comida
tradicional y palabras como: platillos autoctonos, identidad cultural, ingredientes naturales,
entre otros, lo que implica la relacion entre gastronomia y la tradicion local. Ademas, existe
un evidente nexo entre el término de comida tradicional y la expectativa de los consumidores
por el uso de ingredientes autdctonos en su preparacion para formar parte de esta técnica de
cocina.

En este sentido, la frecuencia en la respuesta, bajo el cddigo “platillos autdctonos”,
demuestra la apropiacion de lo local y lo tradicional para los consumidores potenciales,
ligando la gastronomia a la esencia de un lugar y, por consiguiente, también expone un estilo
de vida segun los alimentos e inclusive la “técnica de coccion”, siendo el segundo cédigo
mas mencionado por parte de las personas entrevistadas, con anotaciones como la cocina a
la lefia, uso de ingredientes frescos y producidos de forma natural, entre otros.

A la vez, es posible que se visualice a la cocina tradicional como una con un alto

grado de calidad en sus productos, pues las personas entrevistadas mostraron agrado por esta
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gastronomia y nombraron los diferentes platillos que podria considerarse como tradicionales
o locales, siendo estos de su preferencia frente a otras opciones de menu, lo que refleja que
los restaurantes que cuenten con menus de comida tradicional pueden llegar a ser mas
competitivo que otros que ofrecen menis menos tradicionales, esto se interpreta en las

multiples respuestas positivas.

4.1.1.2 Percepcion de los Consumidores acerca de la Oferta de Comida

Tradicional.

En el siguiente cuadro es posible que se observe la percepcion de las personas
entrevistadas en relacion con la oferta de gastronomia tradicional en Tamarindo, Santa Cruz
en este caso los referidos son: satisfaccion, calidad basica, poca oferta gastrondmica,

desconocimiento y variedad en oferta.

Tabla 5
Medicion de la percepcion de experiencias con la oferta de cocina tradicional en Playa
Tamarindo, Santa Cruz

Codigo Frecuencia Porcentaje
Satisfaccion 8 30.77 %
Calidad basica 9 34.62 %
Poca oferta gastronéomica 4 15.38 %
Desconocimiento 3 11.54 %
Variedad en oferta 2 7.69 %

Fuente: Elaboracion propia (2025).

Una vez abordado el concepto de cocina tradicional y sus componentes, se analizaron
las experiencias de las personas entrevistadas con los locales que ofrecen esta gastronomia
en el canton de Santa Cruz, especificamente en Playa Tamarindo, donde fue posible extraer

las siguientes respuestas:

A. Respuestas positivas.
e “Ricos, no tienen tanto condimentos o colorantes™ (entrevistado 5)
e “Muy ricos y son ingredientes frescos y producidos en la zona” (entrevistado 7)
e “Son ingredientes frescos y de sabor super jugosos, aunque la zona casi no cuenta con

platillos tipicos” (entrevistado 10)
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e “Muy buenos, aunque en la zona casi nunca se ve platillos tipicos” (entrevistado 17)

De las 25 personas entrevistadas, se interpreta que existe una excelente percepcion de
la comida tradicional y es de la preferencia de la mayoria de los consumidores, resaltando
caracteristicas como la frescura de sus ingredientes, el no uso de componentes artificiales,
rico sabor, entre otros, lo que se traduce en la gastronomia local como un componente
relevante en la oferta de servicios de la zona y, para efectos de esta investigacion, también se
convierte en un potencial atractivo turistico vinculando la gastronomia con la tradicion de
Santa Cruz.

No obstante, las respuestas seleccionadas también demuestran que no existe una
oferta amplia de locales que se especialicen en comida tradicional, o bien son poco
conocidos, ademds, de la poca variedad de los platillos ofertados pese a la amplia
gastronomia de la zona, por consiguiente, se interpreta la necesidad de impulsar y reforzar la
presencia de emprendimientos de comida local en el canton de Santa Cruz, pues, como se
observo, es un modelo de negocio con alto potencial turistico.

Lo que implica que la gastronomia tradicional es una forma de representar la esencia
y la cultura de un territorio o region, brindandoles la posibilidad a las personas turistas de
conocer mas la tradicion de Santa Cruz, aspecto que contrasta con la oferta de comida

internacional que posee Playa Tamarindo.

B. Respuestas negativas.

e  “Regulares, algunos son naturales, otros no” (entrevistado 1)

e “En Tamarindo se ve muy poco la comida tradicional. Se ve mas internacional”
(entrevistado 9)

e “Satisfactorio en algunos no en todos. Se ha perdido la esencia de nuestros platillos,

ejemplo el gallo pinto ya no es a la lefia, la tortilla no es en comal” (entrevistado 14)

Estas tres respuestas son ejemplo de los componentes que se interpreta deben ser
mejorados, garantizando aspectos como la calidad y el uso de ingredientes naturales,
ampliando la oferta de comida local que se ve opacada por la internacional, tal y como se

muestran en las respuestas de las personas entrevistadas. Ademas, se deduce que existe una
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vinculacion entre los ingredientes organicos y tradicionales con la calidad y satisfaccion del
consumidor reforzando los beneficios del uso de productos autdctonos como una exposicion
de tradicién para los turistas. Representando que los usuarios de restaurantes de comida
tradicional indican sentir satisfaccion con las experiencias, pero, a su vez, alegan que no
existe una oferta amplia de este tipo de establecimientos, por ende, es una oportunidad de
ampliar la oferta incluyendo el eje turistico brindando la posibilidad de contar con mayor

conocimiento de la cultura santacrucefia.

4.1.1.3 El uso de Técnicas Culinarias Tradicionales del Canton de Santa Cruz.
Esta tabla refleja los c6digos mencionados con mayor frecuencia al consultarles a las
personas entrevistadas por el conocimiento acerca de las técnicas de cocina tradicional que

poseen, aplicando los siguientes cddigos de acuerdo con la Tabla 6.

Tabla 6
Grado de conocimiento de las técnicas culinarias empleadas en la cocina tradicional
Codigo Frecuencia Porcentaje
Desconocimiento 5 29,41 %
Ingredientes naturales 5 29.41 %
Poca oferta culinaria 3 17.65 %
Receta tradicional 2 11.76 %
Ingredientes 2 11.76 %
tradicionales

Fuente: Elaboracion propia (2025).

Desde la consulta: ;Cudles conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias
tradicionales y culturales de esta region?, las personas entrevistadas brindaron una serie de
respuesta importantes para efectos de la investigacion, pues revelan el vinculo entre las
personas y la gastronomia con su territorio.

En términos generales, el analisis de resultados de las respuestas expone el
conocimiento que poseen las personas entrevistadas, acerca de la cocina tradicional basica
ligada a la dieta de las familias, resaltado el uso de granos para la elaboracion de recetas, asi
como la presencia de figuras como las personas adultas mayores en la cocina, siendo estos

quienes traspasan el conocimiento a las nuevas generaciones. Algunas respuestas son:
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o  “De mi parte mucho. Creci aqui. Conozco la zona, cocinaba a la lefia. En mi hogar

aun lo conservo” (entrevistado 1)

e “Los basicos con la cocina tradicional. Arroz, frijoles” (entrevistado 2)

e  “La correcta manipulacion de ciertos alimentos y el tiempo de preparacion coccion”

(entrevistado 8)

e  “La forma de cocinarlos y prepararlos, con olores naturales” (entrevistado 22)

Por consiguiente, se deduce que las personas entrevistadas conocen las técnicas
basicas de cocina tradicional en su mayoria, pero quienes preparan las recetas y poseen
conocimiento mas amplio son los adultos mayores, aspecto que lleva a la busqueda de locales
especializados en gastronomia autoctona, por lo cual se resalta la necesidad de su presencia
en comunidades como Playa Tamarindo, donde ademas converge gran cantidad de turistas
internacionales quienes podrian encontrar en la comida tradicional una opcion interesante
para entender y disfrutar mas la cultura costarricense.

Pues como se observo, el 29,41 % del total de personas entrevistadas indican solo
tener un “conocimiento basico” de la cocina tradicional pese a su gusto por esta, motivo que
respalda mas la necesidad de la presencia de locales de gastronomia tradicional en Santa
Cruz; a la vez, los consumidores buscan la presencia de ingredientes autoctonos en los
platillos de acuerdo con sus respuestas, existiendo incluso la nostalgia degustativa al recordar
aspectos de la familia, pues, como se nota en las respuestas, el 11,76 % crea conexion entre
la comida tradicional y la familia, lo que resalta la importancia de esta gastronomia y su

potencial para el sector turismo.

4.1.1.4 El Rol de la Eleccion de Ingredientes en la Cocina Tradicional.

Esta tabla demuestra la importancia que posee la seleccion de ingredientes en la
elaboracion de platillos de tipo tradicional, de acuerdo con la Tabla 7 se establecen los
siguientes codigos: satisfaccion, calidad gastrondmica intermedia, ingredientes naturales e

ingredientes tradicionales.
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Tabla 7

Percepcion de los ingredientes usados en la gastronomia tradicional
Codigo Frecuencia Porcentaje
Satisfaccion 7 36.84 %
Calidad  gastronémica 5 26.32 %
intermedia
Ingredientes naturales 4 21.05 %
Ingredientes 3 15.79 %
tradicionales

Fuente: Elaboracion propia (2025).

La siguiente pregunta que se le plante6 a los entrevistados fue: ;Considera que los
ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué manera?, con el objetivo
de conocer su percepcion respecto de los insumos que consideran se deben utilizar en la
comida tradicional y como estos pueden influir en su calidad, mostrando, una vez mas, la
importancia que posee el uso de ingredientes naturales y de técnicas tradicionales para
garantizar que un platillo forme parte de la gastronomia local.

Asimismo, con la respuesta brindada se interpreta que existe una preferencia hacia las
comidas que integren ingredientes naturales en sus preparaciones, ligando la frescura y la
produccion sin componentes artificiales con la calidad del platillo, aspecto que, sin duda, sera
crucial en la eleccion de un cliente hacia un restaurante o local gastronémico, tal y como se
muestra en las siguientes respuestas:

o “Sienlovisual, y en el sabor, cuando son criollos, cuando no tienen tanto ingrediente
artificial” (entrevistado 2). Por lo que se interpreta que el aspecto del local
gastrondmico es importante al transmitir un mensaje al consumidor potencial, aspecto
que se traduce en un elemento que debe poseer especial atencion por parte de los

locales de cocina tradicional,

o “Agregando color, sabor y textura en los distintos platos” (entrevistado §). La
gastronomia tradicional combina, segun esta persona, elementos de color, sabor y
textura demostrando ser una cocina compleja e integral al mezclar estos aspectos en
sus recetas, demostrando la percepcion positiva de los consumidores hacia la

gastronomia tradicional,
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o  “Claro que si porque la parte en la elaboracion de platillos tipicos son generados en
la zona y su preparacion es muy significativa” (entrevistado 13). Esta persona pone
de manifiesto que la tradicion y la esencia de un lugar pueden reflejarse en su cocina
siendo un espejo de la cultura de un territorio, ligando las cualidades distintivas de un

lugar con su modo de vida a partir de elementos como su alimentacion.

e “Por supuesto. Es la base para que un plato sepa rico” (entrevistado 25).
Comprobando la relevancia de ingredientes de calidad y naturales y su rol en la cocina
tradicional del canton de Santa Cruz. Es decir, las personas entrevistadas esperan
calidad y presencia de ingredientes naturales cuando visitan un restaurante o local de
gastronomia tradicional, demostrando que los insumos si influyen en su percepcion,
tal y como se comprueba con el codigo “afirmativo” que contestd el 36.84 % de los
entrevistados.

En sintesis, existe conocimiento de la comida tradicional y sus bondades por parte de
las personas entrevistadas; a la vez, en relacion con el objetivo uno, se entiende la importancia
del uso de ingredientes locales en la elaboracion de platillos para resaltar el sabor, los aromas,
la cultura local y que la gastronomia es otro elemento de atraccion para el turismo. Ademas,
es posible que se interprete la necesidad de mayor presencia de locales que ofrezcan este
concepto, especialmente en Playa Tamarindo, donde existe una amplia oferta de gastronomia
internacional. Asimismo, se alcanza una descripcidon mas especifica de las caracteristicas de
la comida tradicional y las técnicas que se emplean para su elaboracion.

Por este motivo, la categoria de practicas gastronomicas autoctonas demuestra ser un
aspecto relevante para las personas locales al representar su cultura y tradiciéon, mientras que
para los turistas constituye un atractivo ligado a la esencia de la region que permite conocer
el modo de vida, las costumbres y la historia del canton de Santa Cruz a través de sus recetas,
lo que se traduce en una experiencia mas integral para los visitantes, lo que, a su vez, es una
oportunidad y un modelo de negocios para los empresarios y emprendedores del sector

gastronomico y turistico al ser la comida tipica tan atractiva para el ptiblico potencial.
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4.2 Percepcion de los Clientes sobre la Autenticidad y Calidad de los Platos Tipicos
Ofrecidos en los Restaurantes de Playa Tamarindo

Para alcanzar una mayor comprension del concepto y rol de la cocina tradicional
aplicada a la realidad del cantdon de Santa Cruz, es fundamental que se conozcan sus
caracteristicas y las diversas practicas gastrondmicas autdctonas propias de la region,
entendiendo su historia, composicion, su originalidad y la calidad, asi como su papel en la

transmision de cultura, aspecto que representa una oportunidad para el ambito turistico.

4.2.1 Subcategoria: Experiencia Ancestral

La investigacion refleja el vinculo entre gastronomia y tradicion, lo que brinda
identidad culinaria al canton de Santa Cruz, al poseer un amplio acervo de recetas e
ingredientes autdctonos con los que las personas locales se identifican y con los cuales los
turistas se sienten atraidos; esto genera una experiencia ancestral y demostrando una vez mas

el potencial de este componente para efectos de atraccion turistica.

4.2.1.1 Calidad Percibida en los Platillos de Cocina Tradicional.

Esta tabla refleja la frecuencia de los cddigos mas mencionados en cuanto a la
percepcion de la oferta de cocina tradicional en el canton de Santa Cruz, los cuales, seglin la
Tabla 8, son: satisfaccion, poca oferta culinaria autoctona, calidad gastronémica intermedia,

variedad y oferta.

Tabla 8

Percepcion de los platillos tradicionales del canton de Santa Cruz
Codigo Frecuencia Porcentaje
Satisfaccion 10 40 %
Poca oferta culinaria 5 20 %
autdctona
Calidad  gastronémica 3 12 %
intermedia
Ingredientes 2 8 %
tradicionales
Variedad en oferta 1 4%

Fuente: Elaboracion propia (2025).
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Tras formular la pregunta: ;Cudl es su percepcion con respecto a la calidad de los
platillos tradicionales degustados en la zona? Las personas entrevistadas mostraron sentir
satisfaccion en relacion con como perciben la gastronomia tradicional, resaltando la
preferencia de los consumidores potenciales por el uso de ingredientes naturales y autdctonos
para la preparacion de recetas, logrando completar la expectativa de los usuarios.

Segun se observa de las 25 personas encuestadas, el 40 % contestaron sentir
satisfaccion o gusto por la comida tradicional, esto debido a los elementos que la caracterizan
y vinculan con la calidad; ahora bien, las respuestas a las entrevistas evidenciaron que el
canton de Santa Cruz no posee una oferta culinaria autdctona amplia, pese a la posible
demanda de este tipo de gastronomia por parte de los consumidores, lo cual dificulta el
posicionamiento y preferencia de esta gastronomia, tanto para locales, como para turistas.

Adicionalmente, de la oferta actual de gastronomia local, el 12 % de las personas
entrevistadas consideran que se encuentran en calidad intermedia, lo que implica que para la
percepcion de estos usuarios los locales de comida tradicional deben mejorar su calidad y
hacer uso de ingredientes autoctonos en su preparacion resaltando la tradicion durante el
proceso a la vez, este porcentaje refleja la necesidad de contar con algun grado de
estandarizacion, de manera tal que se garanticen la calidad y el uso de técnicas de coccion
tradicionales. Las siguientes respuestas forman parte de la informacion recabada luego de la
aplicacion de los instrumentos:

e  “De buena calidad, ya que son platillos que contienen ingredientes mas naturales, y

son preparados por humanos no por maquinas” (entrevistado 2).

Lo que refleja, en la mayoria de las respuestas, que existe una percepcion positiva de
la comida tradicional pues se presentan un 40 % de personas que indican sentir satisfaccion
con las experiencias en los restaurantes de gastronomia local.

e “Creo que en la playa no es tan comun encontrar platillos tipicos de la zona”

(entrevistado 9).

Esta respuesta expone que en el principal centro de desarrollo turistico (Tamarindo)
del canton no posee una oferta amplia en comida tradicional, lo que dificulta que las personas
turistas accedan a probar y disfrutar esta gastronomia, lo que se convierte en una problematica
pues las recetas tradicionales se ven desplazadas por comidas extranjeras, pero demostrado

el potencial de la gastronomia local también es una oportunidad para empresarios nacionales
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del sector turismo, donde con platillos tradicionales pueden atraer mayor visitacion a sus
instalaciones.

En cuanto a la calidad percibida con la oferta gastrondmica de comida tradicional,
algunas personas consideran que es de calidad intermedia, tal y como se extrae en la siguiente
respuesta:

o  “Algunos regulares, otros se han ido perdiendo con tanto turista extranjero”

(entrevistado 25).

En este caso, la persona entrevistada pone de manifiesto que la presencia de turistas
extranjeros ha provocado una disminucion de la oferta disponible en Tamarindo de comida
tradicional, por lo que no existe muchas opciones para comparar los elementos de calidad y
diferenciadores de cada local.

Por consiguiente, en general se observa una percepcion positiva de la concina
tradicional, pero se demuestra poca presencia de restaurantes dedicados a este segmento de
mercado, pues solo el 8 % de las personas entrevistadas indican que hay una oferta atractiva,
mientras que solo el 4 % considera que hay una oferta variada. Demostrando la necesidad
que se genere mayor presencia de locales con un menu de comida tradicional, lo que implica
la promocioén y conservacion del componente cultural, aspecto que repercute directamente

en el Turismo que visita Santa Cruz.

4.2.1.2 Importancia de la Apariencia para el Posicionamiento de la Cocina

Tradicional.

Estos son los codigos con mayor frecuencia de los elementos que integran un platillo
de cocina tradicional de acuerdo con la Tabla 9: servicio de calidad, apariencia llamativa,

exposicion fisica y calidad olfativa.

Tabla 9

Caracteristicas que debe tener un platillo de cocina tradicional
Codigo Frecuencia Porcentaje
Servicio de calidad 11 44 %
Apariencia llamativa 6 24 %
Exposicion fisica 6 24 %
Calidad olfativa 3 12 %

Fuente: Elaboracion propia (2025).
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El cuadro anterior pone en evidencia la percepcion de las personas entrevistadas ante
las consultas: ;Cémo debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional
para ser considerado de calidad? Y ;cudles elementos y aspectos deben tener un platillo para
ser considerado auténtico?, y donde se exponen las siguientes respuestas.

Ante la pregunta de como debe ser la presentacion de los platillos tradicionales, al
menos el 44 % de las personas entrevistadas indican que se requiere que los ingredientes sean
de calidad, tal y como lo expresan las siguientes respuestas: “insumos frescos y su realizacion
en el acto” (entrevistado 21), mostrando una alta frecuencia en esta respuesta, lo que se
traduce en la importancia de los ingredientes para que un platillo tradicional se considere de
calidad desde el punto de vista del consumidor, aspecto que evidencia que una receta sin
ingredientes frescos y de la zona podria no ser considerada como tradicional por parte de los
consumidores al llenar sus expectativas.

Asimismo, otro aspecto relevante arrojado por los instrumentos es el atractivo fisico,
con respuestas como “Buena presentacion, olores naturales, presentados en platos tipicos”
(entrevistado 1), resaltando la importancia de que los platillos tradicionales luzcan agradables
a los ojos del consumidor, siendo esta una de las caracteristicas que mas se buscan para este
tipo de gastronomia.

A la vez, la excelente presentacion fue otro de los aspectos mencionados por los
entrevistados como se refleja en esta respuesta, “la presentacion debe ser impecable, el olor
debe sobresalir de dicho plato y los insumos deben de ser de buena calidad y super frescos”
(entrevistado 10), demostrando la importancia de la calidad olfativa de acuerdo con las
personas entrevistadas y como esta pueden generar mayor sentimiento de pertenencia y
nostalgia en los consumidores.

Por tanto, se interpreta que los consumidores poseen un alto conocimiento del
concepto de gastronomia tradicional e identifican sus caracteristicas con aspectos de la
cultura, por ende, la cocina tradicional genera una expectativa positiva en cuanto a lo que se
espera de su sabor, olor y presentacion, incluso se puede indicar que la autenticidad de un
platillo va a depender del tratamiento que se les dé a los aspectos mencionados durante su

preparacion.
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4.2.1.3 Experiencias Gastronomicas de Cocina Tradicional segun las Personas

Entrevistadas.

Esta tabla refleja los codigos con mayor frecuencia en relacion con como se percibe
la oferta de cocina tradicional en el cantdon de Santa Cruz, segin data en la Tabla 10: poca

oferta gastronomica, calidad gastronomica intermedia, calidad gastronémica basica y

satisfaccion.

Tabla 10

Percepcion de la oferta gastronomica tradicional en Santa Cruz, Guanacaste
Codigo Frecuencia Porcentaje
Poca oferta gastronomica 4 16 %
Calidad gastronomica 4 16 %
intermedia
Calidad gastronomica 1 4 %
basica
Satisfaccion 1 4 %

Fuente: Elaboracion propia (2025).

Se les consult6 a los entrevistados la siguiente pregunta: ;Cudl considera usted podria
ser la opinion general de los consumidores con respecto a la experiencia gastrondmica
tradicional en la zona? Lo que arrojo una serie de respuestas vinculadas a la oferta, la calidad,
el precio y la satisfaccion del consumidor. Tal y como se muestra a continuacion: “No puede
ser muy buena ya que casi no se encuentran platillos tipicos” (entrevistado 10). Esta respuesta
refleja que no existe una oferta de gastronomia tradicional amplia en el cantén, esto segun el
16 % de las personas entrevistadas, pese al gusto por el consumo de este tipo de platillos, es
decir, a pesar de que la gastronomia tradicional posee una alta demanda, la presencia de
restaurantes dedicados a este sector es escasa.

A la vez, a pesar de que la presencia de establecimientos de comida tradicional es
poca, el 16 % de las personas entrevistadas consideran que la experiencia gastronémica
tradicional es de buena calidad, como se menciona en esta respuesta: “Muy buena, pero en
zonas rurales” (entrevistado 16), lo que se podria traducir en una buena percepcion hacia los
locales que ofrecen este tipo de platillos. Por lo anterior, es necesario que se amplie la oferta
existente de gastronomia tradicional, pues, segun las respuestas de las entrevistas, se

evidencia que es un producto atractivo para los consumidores y que posee potencial turistico.
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Entonces, la frecuencia en las respuestas lleva a que se concluya que la oferta de
cocina tradicional es poca, pero de calidad, demostrando la necesidad de mayor presencia de
locales dedicados a este tipo de gastronomia, en especial en la comunidad de Playa
Tamarindo, donde converge gran cantidad de personas con fines turisticos que busca
experiencia, donde la gastronomia deberia formar parte de los atractivos turisticos como un
medio de resaltar la cultura y esencia de Santa Cruz.

Concluyendo que los platillos tradicionales llevan en sus recetas el uso de productos
naturales, autdctonos y de calidad, siendo esta la expectativa de las personas entrevistadas y
de acuerdo con su percepcion la gastronomia tradicional debe ser auténtica, aspecto que se
reconoce en la oferta de este tipo de restaurantes en Playa Tamarindo, que, aunque es
reducida, si promueve la calidad en sus menu y recrea ambientes con disefios culturales,
siendo mas atractivo para el turismo que visita la regiéon demostrando su potencial y
capacidad de competir frente a otras ofertas gastrondmicas.

Es decir, la categoria de originalidad y calidad culinaria demuestra poseer buena
aceptacion para las personas entrevistadas, destacando las recetas y técnicas de coccion
empleadas en la cocina tradicional; a la vez, el uso de ingredientes locales es una
caracteristica atractiva para los consumidores, pues esto implica métodos de siembra y de
cosecha mas tradicionales y, por ende, mas saludables mezclando lo original de los platillos
y la calidad presente en sus insumos, tal y como lo demuestran las entrevistas realizadas y
las respuestas brindadas por los sujetos de investigacion.

También, se refleja un alto costo econdmico en la comida tradicional que se
comercializa en Playa Tamarindo, por lo que se puede interpretar que se requiere una oferta
mas amplia que se adapte a diferentes presupuestos y capte distintos perfiles de publico.
Asimismo, queda demostrada la importancia de la gastronomia local para el turismo y la

generacion de experiencias vinculadas al modo de vida y la cultura de Santa Cruz.
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4.3 Estrategias de Marketing Empleadas por los Restaurantes de Playa Tamarindo para
Promover y Destacar La Gastronomia Local

Esta categoria busca visualizar las estrategias de marketing que emplean los
restaurantes ubicados en Playa Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local,
aspecto que permitira comprender qué tan positivas son estas estrategias desde el punto de
vista de los consumidores para medir la efectividad del marketing implementado, lo que se

traduce en la posibilidad de evaluar el impacto que estas generan en el publico potencial.

4.3.1 Subcategoria: Impacto Publicitario

En cuanto a la subcategoria, se valorara el impacto de las estrategias utilizadas por
parte de los locales gastrondmicos para promover ments de comida tradicional en Playa
Tamarindo, aspecto que es de suma relevancia para el turismo que visita la zona, pues permite
evaluar la efectividad del marketing implementado y la identificacion de los canales de

comunicacion y digitales con mayor alcance hacia el publico meta.

4.3.1.1 Infraestructura e Imagen de los Restaurantes de Cocina Tradicional.

Respuestas que presentan mayor frecuencia para identificar los elementos de
marketing visual utilizados en locales de gastronomia tradicional ubicados en Playa
Tamarindo, de acuerdo con la Tabla 11: apariencia atractiva, infraestructura llamativa,

decoracion tipica y servicio de calidad.

Tabla 11

Elementos representativos de restaurantes de gastronomia tradicional
Codigo Frecuencia Porcentaje
Apariencia atractiva 6 24 %
Infraestructura llamativa 5 20 %
Decoracion tipica 2 8 %
Servicio de calidad 1 4 %

Fuente: Elaboracion propia (2025).

Se les formuld a las personas entrevistadas la siguiente consulta: ;Qué vio usted
atractivo de estos restaurantes tradicionales? Brindando las siguientes respuestas:
“La decoracion y el emplatado” (entrevistado 17), esta respuesta refleja la importancia de los

elementos visuales en los establecimientos de gastronomia local para las personas
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entrevistadas, resaltando la “apariencia atractiva”, segin el 24 % de estos, demostrando la
relevancia de los elementos visuales para identificar un establecimiento de tipo cultural de
frente hacia el publico potencial, aspecto que se traduce en una experiencia mas agradable
para el consumidor al reflejar la cultura de Santa Cruz en su estructura y decoracion.

“La infraestructura y los atardeceres que se ven en dicha zona” (entrevistado 10), esta
persona hace referencia y énfasis en la infraestructura coincidiendo con el 20 % de los sujetos
de investigacion entrevistados que contestaron “infraestructura tradicional”, donde se
interpreta que los consumidores esperan una estructura tradicional que refleje la arquitectura
de la zona y que refleje la belleza natural del cantdon de Santa Cruz, pues, como se observo,
la respuesta incluye el componente de los atardeceres, siendo uno de los principales atractivos
turisticos de Playa Tamarindo.

En este mismo sentido, el 8 % vio atractivo la decoracion tipica de los locales de
gastronomia tradicional, lo que se traduce en mayor vinculacion entre los platillos y la
infraestructura que refleje cultura y elementos propios de la region, siendo un distintivo para
los restaurantes que poseen menus de comida tradicional y un insumo relevante para la
atraccion de clientes.

Es decir, los establecimientos de gastronomia tradicional deben reflejar este aspecto
en su infraestructura, en el uso de sus ingredientes, en las técnicas de coccion utilizadas,
ademas deben ser originales y transmitir experiencias, combinado aspectos como: un menu
atractivo, sabores locales y una experiencia cultural vinculada al modo de vida y tradicién de
Santa Cruz, convirtiendo la concina en un atractivo turistico que visualiza en su

infraestructura también.

4.3.1.2 Medios de Mayor Impacto para la Aplicacion de Estrategias de

Mercadeo.

Respuestas que presentan mayor frecuencia para la identificacion de estrategias de
comunicacion para la oferta gastrondmica tradicional en Playa Tamarindo, Santa Cruz, segiin
lo establecido en la Tabla 12: todo tipo de publicidad, apariencia llamativa, exposicion en

fisico y servicio de calidad.
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Tabla 12
Medios de comunicacion para la oferta gastronomica tradicional en Playa Tamarindo
Codigo Frecuencia Porcentaje
Todo tipo de publicidad 14 56 %
Apariencia llamativa 5 20 %
Exposicion en fisico 4 16 %
Servicio de calidad 2 8 %

Fuente: Elaboracion propia (2025).

El cuadro anterior refleja los medios por los cuales los consumidores potenciales se
enteraron de ofertas gastrondmicas, tras consultarle a los entrevistados la siguiente pregunta:
(En donde vio o como se enterd de estas ofertas gastrondmicas y por qué lo escogid? A la
cual un 56 % contestd que, a través de exposicidon en redes sociales, demostrando la
importancia de este canal para transmitir y posicionar una marca en este caso de gastronomia
tradicional, como se evidencia en estas respuestas:

e “Por medio de redes y lo llamativo del lugar” (entrevistado 11)

o “Enredes sociales como Facebook” (entrevistado 17)

Siendo precisamente Facebook una de las plataformas mds mencionadas en las
respuestas, tal es el caso de la persona entrevistada en el puesto nimero 17 que argumenta
que conoce parte de la oferta de gastronomia tradicional gracias a esta red social, quedando
demostrada su efectividad para la implementacion de una estrategia de marketing gracias a
las caracteristicas de su publico y el uso que hacen de esta red social.

Ahora bien, “la exposicion social”, la “exposicion en fisico” y la “invitacion familiar”
también forman parte de los medios por los cuales las personas se enteraron de la oferta de
comida tradicional en Santa Cruz, segun sus respuestas: donde un 20 % un 16 % y un 8 % de
las personas entrevistadas respectivamente, por ende, se interpreta que son medios de
comunicacion de informacion efectivos que también se deben tomar en cuentan, es decir, no
solo hacer uso de estrategias digitales, sino, también, tomando insumo del marketing mas
tradicional, como se muestra en las siguientes respuestas:

. o me he enterado por redes, he escuchado hablar de ellos” (entrevistado 2)

e “Jolantes, promocion de desayunos” (entrevistado 5)
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Estas dos respuestas constituyen un claro ejemplo de que las estrategias para
comunicar la oferta gastrondmica tradicional de Playa Tamarindo, deben ser integrales
utilizando el marketing tradicional, digital y la publicidad de boca en boca como herramientas
para alcanzar el publico potencial que se podria sentir atraido hacia restaurantes de comida
tradicional y experiencia local.

Por consiguiente, se deben evaluar los diversos medios de difusion disponibles segin
el publico objetivo y seleccionar el que permita transmitir el mensaje deseado y lograr
generar mayor expectativa en el consumidor esperado, lo que podria traducirse en un
aumento en sus ventas. Tomando en cuenta que se dio una frecuencia alta en las respuestas
multiples (personas que contestaron hasta tres medios de comunicacion distintos), lo que
indica que las personas entrevistadas conocen la oferta de la zona gracias a diferentes medios
0 a su combinacion, lo cual implica la necesidad de aplicar marketing mix para este segmento
de mercado.

Lo que permite la formulacion de estrategias atractivas que combinen aspectos audio,
visuales, como anuncios en redes sociales, vallas y carteles publicitarios, afiches, entre otros,
pues, como se observo, los sujetos de investigacion manifiestan que han conocido la oferta
gastronomica de comida tradicional en Santa Cruz, gracias al marketing y los medios

mencionados.

4.3.1.3 Captacion de Nuevos Clientes en Locales de Gastronomia Local.

La siguiente tabla muestra los codigos generados a partir de las respuestas que
presentan mayor frecuencia en las entrevistas aplicadas durante el proceso de investigacion
con la intencion de determinar el rol de la gastronomia tradicional en el turismo, como
elemento atractivo para nuevos clientes, a como se indico en la Tabla 13: experiencia

satisfactoria, decoracion tipica, influencia cultural y turismo gastronémico.

Tabla 13

Alcance de la cocina tradicional como atractivo de nuevos clientes
Codigo Frecuencia Porcentaje
Experiencia satisfactoria 7 28 %
Decoracion tipica 7 28 %
Influencia cultural 4 16 %
Turismo gastronomico 2 8 %

Fuente: Elaboracion propia (2025).
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Las personas entrevistadas dieron respuesta a la siguiente pregunta: ;Considera usted
que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes? Donde el 28 % contestaron
de manera afirmativa, reconociendo asi la importancia de la gastronomia tradicional en la
economia local, pues este mismo porcentaje la ven como un potencial atractivo turistico,
como se expone a continuacion: “Claro que si impulsara” (entrevistado 5). Afirmacién que
se refleja en la mayor parte de las respuestas brindadas por las personas entrevistadas, donde
establecen una clara conexion entre calidad, gastronomia tradicional y experiencia, por lo
que argumentan que las personas pueden sentirse atraidas a restaurantes que ofrezcan esto en
sus menus, demostrando, segliin su criterio, que si impulsaria el acercamiento de clientes
nuevos.

“Si, ya que, si hablamos de la comida costarricense, ya sea en general atrae clientes por
su diferentes sabores y presentaciones” (entrevistado 11). Esta respuesta manifiesta lo
variada que es la cocina tradicional, por lo que puede atraer diversos publicos y garantizar
sabor, calidad y técnicas tradicionales que potencien el sabor de los alimentos, aspectos que
podrian resultar atractivos para los turistas que visitan Playa Tamarindo, logrando conocer,
de forma amplia, la cultura a través de la cocina tradicional como componente.

También, se liga la gastronomia con el turismo y el atractivo cultural de la region
como aspectos que podrian complementar esta practica haciendo que los visitantes tengan
una experiencia mas integral de la esencia y la cultura de Santa Cruz al probar platillos
elaborados con ingredientes autdctonos producidos por personas locales, tal y como se
expone en la siguiente respuesta: “Claro que si, especialmente con clientes extranjeros, ya
que a ellos les gusta conocer sobre los diferentes platillos autoctonos de la zona”
(entrevistado 12).

“Si, pero si se empleara y profundizara la parte tipica dependiendo el origen de la
region. Como turista necesitamos que se nos proyecte con la mirada, con buenos montajes
alusivos y una buena degustacion proporcionando el buen sabor de la zona” (entrevistado
13). Esta persona apela a la importancia del aspecto visual y la garantia de calidad para atraer
nuevos clientes por medio de la gastronomia tradicional, es decir, se debe generar una
experiencia positiva a través de cada platillo para captar mayor cantidad de publico y fidelizar

el ya existente.
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Por consiguiente, es posible que se interprete que la gastronomia tradicional debe
formar parte de la oferta turistica que brinda Playa Tamarindo en Santa Cruz, pues puede
impulsar y generar un mayor conocimiento de la cultura y estilo de vida de la region,
convirtiendo el turismo de la zona en una experiencia mas atractiva para quienes los visiten.

Por tanto, se concluye que el marketing es un eje central para el modelo de negocio
de gastronomia tradicional, pues se debe comunicar un mensaje correcto y lograr que se
entienda la expectativa del consumidor; a la vez, una adecuada estrategia de mercadeo
permitira un alcance mayor de publico potencial y por ende mas beneficio.

Ademas, se revela el potencial que posee la cocina tradicional como atractivo turistico
al transmitir la cultura y el estilo de vida de las personas locales a través de cada platillo, ya
sea por sus ingredientes o las técnicas de coccion empleadas que reflejan aspectos culturales
y que encierran historia y tradicion.

En cuanto a los requerimientos, o puntos de mejora, se evidencid que se debe
comunicar, de manera mas efectiva, la oferta de gastronomia tradicional en Playa Tamarindo
y representar mejor los elementos visuales de las estructuras de restaurantes que posean
menus de comida local, de manera tal que sea sencillo de identificar para los clientes
potenciales y, a la vez, se conviertan en locales atractivos para los turistas que visitan la zona
logrando un mayor impacto publicitario.

En sintesis, el marketing es una herramienta a disposicion de los restaurantes que
ofrecen cocina tradicional, siendo el método para comunicar, de manera efectiva, este
concepto y sus cualidades a los clientes potenciales, haciendo uso de diferentes plataformas
de difusidon que permitan un mayor alcance y posicionamiento y, a la vez, puede atraer al
sector turismo y promover los restaurantes locales.

En la categoria de métodos de difusion publicitaria se evidencia la importancia que
esta posee para el éxito de un restaurante que promueva la comida tradicional, pues deben
tener una buena estrategia de marketing que permita lograr un mayor alcance, pues, como se
observo en las respuestas brindadas por los sujetos de investigacion, existe desconocimiento
de los locales gastronomicos en Tamarindo que cuentan con menus de platillos locales, a la
vez, existe una necesidad de que se entienda el concepto de los restaurantes de comida

tradicional resaltando los elementos mas importantes de la cultura de Santa Cruz, de manera
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tal que las personas se sientan atraidas y vivan una mejor experiencia culinaria, aspecto que

es vital en términos de turismo.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

En la investigacion se logré realizar la descripcion de los diferentes ingredientes y las
técnicas de coccion utilizadas para la elaboracion de gastronomia tipica, como lo es el
maiz, frijoles, arroz y mariscos frescos. Sin dejar de lado los insumos naturales como el
culantro, cebolla, chile y ajo. Mientras que, en las técnicas de preparacion, se rescata el
uso del fogon de lefia, frituras artesanales con manteca de cerdo o natural. Esta practica
evidencia una conexion relevante con las raices autdctonas de la region y la oferta de los
restaurantes de Playa Tamarindo,

La investigacion permite concluir la percepcion de los clientes sobre la autenticidad y
calidad de los platos tipicos que se ofrecen en Playa Tamarindo, identificando las diversas
opiniones de los consumidores reales y potenciales de establecimientos enfocados en la
cocina local. Dentro de los aspectos mas relevantes, se destaca un concepto positivo de
los restaurantes con menus de comida tipica o tradicional; sin embargo, segun las
personas entrevistadas, se requiere una mayor oferta que permita el disfrute de esta
cocina, a diversos segmentos de mercado.

En cuanto al criterio de la autenticidad, se demuestra que la poblacion puede definir un
platillo tipico y clasificarlo segin su naturalidad, incentivando, a los duefios de
restaurantes locales, a una oferta gastrondmica tipica, a través de capacitaciones apegada
al uso de los ingredientes y las técnicas de coccion tradicional. Promocion en plataformas
turisticas, rutas gastronomicas y difusion de propuestas culinarias, a través de entidades
como la Camara de Turismo de Guanacaste y gobierno local cantonal, con el fin de
garantizar el sabor local y la calidad en la preparacion de recetas autoctonas,

Es necesaria la implementacion de estrategias de marketing digital y tradicional, que
combinen aspectos como: la creacion de contenido, el seguimiento de plataformas
digitales como Instagram, Facebook, Tik-tok, informacion audiovisual de la oferta
gastrondmica, presencia en paginas de relevancia turistica como la del Instituto
Costarricense de Turismo y la incorporacion a aplicaciones de Trip Advisor y Google

maps, esto con el fin de potencializar la gastronomia tipica de la zona, la cual refleja
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elementos culturales asociados a la historia de Playa Tamarindo, mostrando la cocina
tradicional como una experiencia y reflejo de cultura e historia local,

Finalmente, al analizar la influencia de la gastronomia local en la oferta de platillos
tipicos en restaurantes ubicados en Playa Tamarindo, se identificé el interés por incluir la
cocina tradicional dentro de los menus generales. Una respuesta de los consumidores a la
demanda de experiencias culinarias autoctonas; un valor agregado a la variedad de
platillos ofertados y un incentivo a la promocion de alimentos nativos, que contribuyen

al desarrollo social, cultural y sostenible de la region.

5.2 Recomendaciones:

Se recomienda una mayor implementacion de ingredientes naturales producidos
localmente por parte de los restaurantes que oferten menus con platillos tipicos, siendo
uno de los aspectos mas relevantes y mencionados, en la aplicacion de instrumentos, por
parte de los consumidores, esto con el fin de alcanzar un posicionamiento favorable en el
uso de insumos tradicionales,

Es de gran importancia que se amplie la oferta gastrondomica de cocina tradicional en los
restaurantes de Playa Tamarindo, con base en reiteradas respuestas en el requerimiento
de una oferta con mayor cobertura y diferente segmentacion de mercado. La cual se
convertiria en una oportunidad de brindar un valor agregado a los restaurantes locales de
la zona,

Es necesario que los propietarios de restaurantes de cocina tradicional existentes
implementen estrategias en donde se evidencie la preparacion de los alimentos en sus
procesos artesanales, desde la siembra, cosecha y transporte, esto por medio de videos,
fotografias, que muestren el trabajo y los perfiles de proveedores locales, en donde se
resalten los vinculos relacionados con la sostenibilidad turistica e identidad local de la
region, como apoyo e incentivo a la economia de los restaurantes de Playa Tamarindo.
El sector turismo de Playa Tamarindo debe incorporar la cocina tradicional como parte

de su oferta de atractivos gastrondmicos, a través de un mapeo de restaurantes locales
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que ofrezcan este arte culinario, con el proposito de incluirlos dentro de tours
gastrondmicos, con base en los requerimientos y las caracteristicas de los turistas,

Se plantea la realizacion de una feria de gastronomia local, con el fin de resaltar el sabor
tipico de las recetas tradicionales y, a la vez, transmitir una oferta culinaria autdctona,
presente en los restaurantes de Playa Tamarindo, para abrir paso a la participacion de
diversos empresarios y emprendedores de este sector,

La participacion de las autoridades locales del canton de Santa Cruz es esencial para la
promocion de acciones enfocadas en resguardar la gastronomia tradicional y la herencia
historica que enriquece la zona, desarrollando ferias pertinentes, alianzas en coordinacion
con otras entidades interesadas en el crecimiento cultural, social y culinario de Playa
Tamarindo,

Se les recomienda, a futuros investigadores, estudiar el tipo de perfil turistico interesado
en la oferta gastrondmica tradicional y cdmo podria incrementar el valor de la zona a
nivel socioecondmico y cultural, esto a través de ferias culinarias que inviten a la
exposicion de comidas tipicas y la invitacion a proveedores locales en la participacion
activa de dichas actividades, creando vinculos mas cercanos que fortalezcan el desarrollo
de estas alianzas y considerando la importancia de la comunidad en el ejercicio de la
practica culinaria tipica de la region,

En cuanto a la academia, es vital que dentro de sus planes de estudio y de sus procesos
de extension incorporen la sensibilizacion sobre aspectos culturales como la gastronomia
a sus estudiantes, pues, como futuros profesionales del sector turismo, estos podrian
impulsar la cocina local como atractivo del destino turistico.

Para futuros investigadores del tema de cocina tradicional, es fundamental ampliar el
territorio de estudio, logrando analizar las caracteristicas e impacto de esta gastronomia
como exponente cultural de una region, desde una perspectiva que mezcle los matices
existentes y los diferenciadores de cada territorio, enriqueciendo asi el atractivo de los
diferentes centros de desarrollo turistico y preservando los componentes historicos que

contiene la comida tradicional.
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APENDICES

7.1 Encuesta a Consumidores

Unidad de andlisis I: ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantdon de Santa Cruz.

—_

(Qué considera o coémo definiria usted la cocina tradicional?

(Como podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona?

(Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales
de esta region?

(Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué
manera?

Unidad de analisis II: percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

(Cudl es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en la zona?

(Como debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para
ser considerado de calidad?

(Cuales elementos y aspectos deben tener un platillo para ser considerado
auténtico?

(Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto
a la experiencia gastronémica tradicional en la zona?

Unidad de analisis III: estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de Playa

Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus ments.

1.

2.

(Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?

(En donde vio, o como se enterd, de estas ofertas gastronémicas y por qué lo escogi6?



3.
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(Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?

7.2 Entrevista a Duenos de Restaurantes

Unidad de andlisis I: ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la

elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

—_

(Como define usted el término de cocina tradicional?

(Cuales son los ingredientes tradicionales que mas se destacan en la preparacion de
los platillos tipicos de su restaurante y como los consigue?

(Cuales técnicas culinarias tradicionales usan en la elaboracion de estos platillos y de
donde ha sido dicha inspiracion? Describirlas paso a paso.

(Cuadles considera usted son los desafios que enfrentan los restaurantes para mantener
el uso de ingredientes y técnicas culinarias tradicionales a través del tiempo?

Unidad de analisis II: percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

(Cual ha sido la opinion de los clientes con respecto a la percepcion de la autenticidad
de los platillos ofrecidos?

(Qué tipo de comentarios o realimentacion han recibido con respecto a la calidad de
los platillos?

(Qué tipo de estrategias han adoptado para mantener o mejorar esa percepcion de
autenticidad y calidad de sus platillos?

Unidad de analisis III: estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de Playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

(Cuales estrategias de mercadeo utilizan para promocionar la gastronomia tradicional
de su restaurante?

(Tienen algin publico meta?, ;cudl seria ese publico meta?

(COomo ha impactado el uso de estrategias de mercadeo en la atraccion y preferencia
de los clientes hacia su restaurante?
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4. (Cuales son los canales de promocion, ya sean redes, publicidad impresa en las calles,
letreros, entre otros, que han sido mas efectivos para destacar la oferta culinaria de su
restaurante?
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DIARIO DE CAMPO

El dia siete de mayo del presente afio se emprendid el viaje a playa tamarindo, sector
ubicado en el cantdn de Santa Cruz, provincia de Guanacaste, con el fin visitar un restaurante
de comidas tipicas de la zona. La visita tuvo como propdsito observar técnicas de coccion, el
ment, la decoracion, el mobiliario, entre otros elementos relevantes para el desarrollo de la

investigacion.

Al ser las 8:00 a.m., se arrib¢ al restaurante E/ punto, ubicado en el cruce de Villarreal,
a cuatro kilometros del centro de Tamarindo. Desde el primer momento la experiencia resulto
poco favorable, ya que se restringio el acceso a cualquier tipo de entrevista. El personal alego
que la ausencia de los propietarios impedia brindar informacién importante para la
recoleccion de datos que respaldaran el trabajo de campo. A pesar del consumo que se realizo
en el establecimiento, el servicio al cliente fue deficiente, lo cual impuls6 la decision de

retirarse del lugar, y buscar otras alternativas.

Posteriormente, tras recorrer aproximadamente tres kilometros, se encontro el
restaurante El buen comer, conocido por ofrecer comidas tipicas, de la region. Entre sus
opciones destacan los desayunos tradicionales compuestos por gallo pinto, tortilla, huevo,
platanos maduros, natilla 0 queso. Acompafiado de jugo de naranja natural y café chorreado.
Este establecimiento, presenta una decoracion basada artesones de madera, como el pochote.
Tanto en el techo como en el mobiliario. No obstante, el servicio al cliente no fue favorable.
Una vez realizada la orden de alimentos, se solicitd a la mesera la posibilidad de ingresar a
la cocina para observar directamente el método de coccion. El objetivo era establecer un
vinculo més cercano con la experiencia gastronémica, sin embargo, la solicitud fue rechazada

con desinterés, a pesar de haberse realizado el correspondiente consumo.

Estas experiencias en los restaurantes de playa Tamarindo formaron parte de una
vivencia de campo, en la cual fue posible experimentar aspectos relacionados con el
consumo, el servicio al cliente para el consumidor nacional, y valores como la empatia, en

colaboracion con el desarrollo de un trabajo de campo.
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Durante esta practica se identificaron situaciones positivas, como la atencion cordial
brindada por el personal del area de salon. No obstante, por parte del personal administrativo
se observaron aspectos negativos, tales como deficiencias en el acceso respetuoso a la
vivencia de las experiencias gastrondmicas solicitadas. Estas observaciones contribuyeron
significativamente al desarrollo del trabajo de campo, al ofrecer una perspectiva mas

completa y realista del entorno turistico y comercial de la zona.
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Entrevista a dueiios de restaurantes

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

1. (Coémo define usted el término de cocina tradicional? B
% kEae en ceedos Y Medos Yanomilides Por geMrGGo
2. (Cuales son los ingredientes tradicionales que mas se destacan en la preparacion de
los platillos tipicos de su restaurante y como los consigue? W\ (Ad® 58 a‘“ W Y Qovides

—

Mol , T0'es, Pladons ; Jula , (onVo N\ mamed FaskS yse ndgen
3. (Cuales técnicas culinarias tradicionales usan en la elaboracion de estos platillos y de
donde ha sido dicha inspiracion? Describirlas paso a paso.
(ouner ¢en leac, Ruuir, Naor 'n Yojos Tasficeery o ior § Genageyk@
4. (Cuales considera usted son los desafios que enfrentan los restaurantes para mantener
: el uso de ingredientes y técnicas culinarias tradicionales a través del tiempo?
(oolos , @azer ~ Yolla &K mere ¢ doca Cok, filedq ¥ odapkGon 40 Yuismo
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual ha sido la opinion de los clientes con respecto a la percepcion de la autenticidad
_delos platillos ofrecidos?
?@‘\\W Valerac \otei o 1\o\ocq\
2. (Qué tipo de comentarios o retroalimentacion han recibido con respecto a la calidad
de los platillos?
Yo saor Y weurcy INeS (ki@ @or QoGione> O Kemp d¢ (o
3. (Que tipo de estrategias han adoptado para mantener o mejorar esa percepcion de
autenticidad y calidad de sus platillos?
Cogactacen’, U &k eroductos e y eudhar al chinke
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. (Cuales estrategias de mercadeo utilizan para promocionar la gastronomia tradicional
de su restaurante?
5 Douckey , foneas y degotacones
2. (Tienen algin publico meta?, ;Cual seria ese publico meta?
ool g opon (onday golohey ,
3. (Como ha impactado el uso de estrategias de mercadeo en la atraccion y preferencia
de los clientes hacia su restaurante?
Mer Upolidad y Febencet
4. ;Cuales son los canales de promocion, ya sean redes, publicidad impresa en las calles,
letreros, entre otros, que han sido mas efectivos para destacar la oferta culinaria de su
restaurante?

Vs oy amy A 0 bobotadead

Nowioion 3b - (ondd Noviaeo  Conacakt
F\\,(f S \(epw%‘d% 0 \OSO(L) (x@nos ‘7
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Entrevista a duefios de restaurantes

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cant6n de Santa Cruz.

1. {Cémo define usted el término de cocina tradicional?
(ome alge Wpio 4 antigqoo de (osta Ricar.
2. ;Cuales son los ingredientes tradicionales que mas se destacan en la preparacion de
los platillos tipicos de su restaurante y como los consigue?
El arroT, fri61es, 103 P\C o5, +0do se cons: que On proveedores .
3. (Cuales técnicé)s culinarias tradicionales usan en la elaboracion de estos platillos y de
donde ha sido dicha inspiracién? Describirlas paso a paso.
Tecnicas nefmales yo qoc se ocipng on (oona noimal vy todo €5
4. (Cudles considera usted son los desafios que enfrentan los restaurantes para mantener T
el uso de ingredientes y técnicas culinarias tradicionales a través del tiempo? b P 1
; : s\co
. Que a la IEPCﬁ"rc les 590 qustande , =
Unidad de anlisis IT: Percepcion de los cliertes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. (Cudl ha sido la opinién de los clientes con respecto a la percepcion de la autenticidad
de los platillos ofrecidos?
LES gusion
2. {Qué tipo de comentarios o retroalimentacion han recibido con respecto a la calidad

de los platillos? . =
4 mayoria hon side bLéncs

3. (Qué tipo de estrategias han adoptado para mantener o mejorar esa percepcion de
autenticidad y calidad de sus platillos? :
ratar de que el cliente quede VBl
X 4 s : ; o
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa Bt gena
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. (Cudles estrategias de mercadeo utilizan para promocionar la gastronomia tradicional

de su restaurante? Nouestra e&haj(e@ia ha sido pr Ndar alidad en lOs
erodoc tes -
2. ¢ Tienen algin publico meta?, ;Cual seria ese publico meta?
51 ) exkeanycros |
3. (Cémo ha impactado el uso de estrategias de mercadeo en la atraccion y preferencia
de los clientes hacia su restaurante?
Ha side pora bieq
4. (Cuadles son los canales de promocion, ya sean redes, publicidad impresa en las calles,
letreros, entre otros, que han sido mas efectivos para destacar la oferta culinaria de su
restaurante?

No manedamoé ninguh tipo de poblicidad, basicamente
‘\c\dc\ [’\C\ S(dc\ Srac[aﬁ a los Yy cCOMo 5€¢ hadode a ConoCcer

Z

€\ \UCOC(( ’
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Entrevista a dueiios de restaurantes

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

1. (Coémo define usted el término de cocina tradicional?
Comida Coserar
2. (Cuales son los ingredientes tradicionales que mas se destacan en la preparacion de
los platillos tipicos de su restaurante y como los consigue? e Bt
Hoeuod, uegetates, legumbo ¢, en on \ugar Conlisgle it \;i?*‘i Yers
3. (Cuales técnicas culinarias tradicionales usan en la elaboracion de estos platillos y de
donde ha sido dicha inspiracién? Describirlas paso a paso. Lass € 59N
\ﬁec Vo a \ex \e e
4. ;Cuales considera usted son los desafios que enfrentan los restaurantes para mantener .
el uso de ingredientes y técnicas culinarias tradicionales a través del tiempo? (&v S DE(VICIO
a la Vo de adender @\ Clienle v la colidad 8 930 plasi |los |
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ¢Cual ha sido la opinidn de los clientes con respecto a la percepcion de la autenticidad
de los platillos ofrecidos? £\ \ener \os P dillos secvidos <n poco
i e oo ; IO:) C\i@(\'\f’"j o¢e 5-\QV\\GV\ 50\-(5@(‘1\@5 tan +o X el serJvicy

2. (Qué tipo de comentarios o retroalimentacion han recibido con respecto a la calid?(d
de los platillos? Conve ahayagsd PO9iNivos por Lo Ca\lda
de 3505 pPredocies:

3. (Qué tipo de estrategias han adoptado para mantener o mejorar esa percepcion de ,
autenticidad y calidad de sus platillos? Se  Yvaro qoe o platides solgan €0
el Yoo adecu r AN \,.Q@/der \(x Cq\ic{uc\ de pmdudfo

Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

o

1. ;Cuales estrategias de mercadeo utilizan para promocionar la gastronomia tradicional
de su restaurante? Rﬁa\? Can -‘)@C{uer‘Qb eppenlios cle C(GQUJ’\TGQ\‘C‘I e 2
jraren dawv oy conocer \oo Pl Fellos Aradicronc\es.
2. (Tienen algin publico meta?, ; Cual seria ese publico meta?
G toce Yoo de p\ﬂo \ico, dexk el mdd Jover Wadtra loo ey orey.
3. (Como ha impactado el uso de estrategias de mercadeo en la atraccion y preferencia 3
de los clientes hacia su restaurante? .o © lienx€S \legan en gran .(U {
Y foc la can Wdad de conentarios Pemibives en \as redes Sociales,
4. (Cuales son los canales de promocion, ya sean redes, publicidad impresa en las calles,
letreros, entre otros, que han sido mas efectivos para destacar la oferta culinaria de su
restaurante? Poc wedio de Lo yedes social\es es muy

elecvo, ya qoe hoy en dio *ecng\oglb{ € de gen
PeveVo  pavty -acer - pPobvhcclod .

o
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Entrevista a dueiios de restaurantes

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

1. (Coémo define usted el término de cocina tradicional? L« ch?.ho o la
wm’.c\Q wadere. hedha pPor condcecio res ck et del lwgar .
2. (Cuales son los ingredientes tradicionales que mas se destacan en la preparacion de
los platillos tipicos de su restaurante y como los consigue? 1,85 consiqo en lugar
O,OnCE'\C)UQ J buenc talide Ftomo hoes oy, vege e e ; \C(jungre._s etc.
3. ;Cuales técnicas culinarias tradicionales usan en la elaboracion de estos platillos y de
donde ha sido dicha inspiracién? Describirlas paso a paso. s que elasor cclo sox
\us comide Xrcionc\ a \e e e |
4. (Cuales considera usted son los desafios que enfrentan los restaurantes para mantener
el uso de ingredientes y técnicas culinarias tradicionales a través del tiempo? ha. vnno vaC .o'.’\
& QURLAS cetes que tmpre>onen o\ \osClientes
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ¢Cual ha sido la opinion de los clientes con respecto a la percepcion de la autenticidad
de los platillos ofrecidos? SeWwdende louenc e precidna de Lo
p\c-\'\ \os neevos YYe Prouvccen~ un avments ea e demonde .
2. (Qué tipo de comentarios o retroalimentacion han recibido con respecto a la calidad
de los platillos? Shewm e provdcrom guereyr probar m < P e \Nos,
E\ JUic O S I\r\U‘-‘ recisSo en le Whore (/b pe(\“r C,\AMP\C"\
3. (Qué tipo de estrategias han adoptado para mantener o mejorar esa percepci()n' de 20 el >0
autenticidad y calidad de sus platillos? Sempre se javestce e i Se e i W
O\u\ PFO’AU ey PresedcCr N S\ Uivals MG, Promoc.onal po r (S-S
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los r%as?tkagurﬁt‘évéi'aeopl'?:ﬁiéL
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. ;Cuales estrategias de mercadeo utilizan para promocionar la gastronomia tradicional ,
de su restaurante? —\D(omouo'r\ e \00(,\) Q/(\\ro,q_' VQ&Q,% S O LKQ S Q(&
comen22ales o Wivel vecionel & tnlecrne ot dnal
2. (Tienen algin publico meta?, ;Cual seria ese publico meta? & | gL bh\li(o ev< cacrex\
c que nJestvo Beru-CVO es e Yodea \cf personc e quevea
, . O&b& Y oo PUEy(-.TE < SO (L b
3. (Coémo ha impactado el uso de estrategias de mercadeo en la atraccion y&;referenma .

de los clrzrﬁesh cia su restaurante? Yo decdhreicl Diemere @b uw boom e
Aantute cle \es  persorne ye gue che, @ali ennze de \e Percedia o oha

4. (Cuales son los canales de promocion, ya sedn rec‘i’éls,\];u 1ci\dam;¥é§a ehlas ca lce'§,* =%
letreros, entre otros, que han sido mas efectivos para destacar la oferta culinaria de s
restaurante? Loy redes sSocicles eb cuncle s e R A

WMOC\OM Se C’/\.&-C}\C\IU;{{‘ . \PVC)&)CXQ i [SRYVIcs o
CS\UQ sc o\u; erc C‘“P“Q V\Q&Q& Po\( su Q(i’ -Q C\ Ay 3
o~ Cenocer PO \e¢ co\tde b Je\ gevvtio e Lo

p\cﬁv\\o; A v e stov ante et vvtuvel Nee DN\ DWAO
\ ke (e onal\ | /ﬁ
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Entrevista a duerios de restaurantes

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

1. (Como deﬁnt L\s:ed el términp de cocina tradicional?
f}»c\ Lacr N\ al\\ag  Car gw(.geh €S, 5
2. (Cuales son los ingredientes tradicionales que mas se destacan en la preparacion de
los platlllos tipicos de\j;i restaurante y como los consigue? O\Q,
Rraat) Caples ® Cywcs & ec loc
3. (,Cuales t&cnicas culinarias tradicionales usan en la elaborac1on de estos platillos y de
donde ha sido dicha inspiracion? Describirlas paso a paso.
Leeic, W@ Rar
4. GCuéles considera usted son los desafios que enfrentan los restaurantes para mantener
el uso de ingredientes y técnicas culinarias tradicionales a través del tiempo?
EL comdo en QL nenw
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ¢Cual ha sido la opinion de los clientes con respecto a la percepcion de la autenticidad
de los platillos ofrecidos?
g oo T U R 7 .
2. ;Qué tipo de comentarios o retroalimentacion han recibido con respecto a la calidad
de los platillos?
Qux  gap dass oS
3. (Qué tipo de estrategias han adoptado para mantener o mejorar esa percepcion de
autenticidad y calidad de sus platillos?
andenoe WA foomod Caurv
Unidad de analisis IIl: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. ;Cuales estrategias de mercadeo utilizan para promocionar la gastronomia tradicional

de su restaurante?
S QQAC&PS

2. Tienen algln publico meta?, ;Cual seria ese publico meta?
Sk G ecas

3. (Coémo ha impactado el uso de estrategias de mercadeo en la atraccion y preferencia

de los clientes hacia su restaurante?
X oo o oJ'rQQN\)O wor clbestes

4. (Cuales son los canales de promocion, ya sean redes, publicidad impresa en las calles,
letreros, entre otros, que han sido mas efectivos para destacar la oferta culinaria de su

restaurante?
il (\S\ﬂxgcem
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Entrevista a dueios de restaurantes

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

1. ;Coémo define usted el término de cocina tradicional?

<on Lo napedientes , recetos  de un pucblp o lugar. Por Heenaa o demporadas .
0N LOS b 2. (Cuales son los ingredientes tra%iéionales que n%sa se destacan en la preparacion de i

los platillos tipicos de su restaurante y como los consigue? Ol
A\ aunos poturates ¢ otras Protesocles . €n feries \ SUpE(MECAcDS.
8 3. (Cuales técnicas culinarias tradicionales usan en la elaboracion de estos platillos y de
donde ha sido dicha inspiracion? Describirlas paso a paso. ‘} |
“yictencor, {{c}‘ (- \y\g(g; caclos <n Restaurontes; Holeles
4. (Cuales considera usted son los desafios que enfrentan los restaurantes para mantener A l i
: 1 uso de ingredientes y técnicas culinarias tradicionales a través del tiempo? erde 1O
G i e fe(éon% Se atostom bion a lp avevo, \0 ethiong o, S€ \\F;‘t;jo >

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual ha sido la opinion de los clientes con respecto a la percepcion de la autenticidad
: r de los platillos ofrecidos? 3 -
Se ays’mn ala o fecta; amegoia ro tiene objesor-
2. (Qué tipo de comentarios o retroalimentacion han recibido con respecto a la calidad
de los platillos? ' § ,
Nuna hemos  Yeubido vejas. Vuesho negouio diene buena C‘P“"{“"q'
3. (Qué tipo de estrategia$ han adoptado para mantener o mejorar esa percepcion de
autenticidad y calidad de sus platillos?
HOHC‘ r conlos Clientes, [P(]:QUMO( les quc les SUSJLCZ, O que Ho.
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. ;Cuales estrategias de mercadeo utilizan para promocionar la gastronomia tradicional

A G de su restaurante? ) ,
M 1 6’6*(0*6’3\(( es Ja misma P(omouoﬁ CQ@ bcra N bO(O* de los clientes-
2. ¢ Tienen algun publico meta?, ;Cual seria ese piblico meta?
Cs un plblico Variado, no fenqo publeo Fijo.
3. ;Coémo ha impactado el uso de estrategias de mercadeo en la atraccion y preferencia

de los clientes hacia su restaurante? . {
COns;dﬂo que bl(’.'ng siempre ‘h? nemos bucna cl;cn{e 2

4. ;Cuales son los canales de promocion, ya sean redes, publicidad impresa en las calles,
letreros, entre otros, que han sido mas efectivos para destacar la oferta culinaria de su

restaurante?

Re'{efenuéé boca en boca.
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Entrevista a dueiios de restaurantes

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

1. (Cbémo define usted el término de cocina tradicional? 2, / fdl’ 2
rotesos Ade fragsiecs (allwal, en qudos, (07 kyto, Lu $
2. (Cuales son los ingredientes tradicionales que nfas se destacan en la preparacion de

los platillos tipicos de su restaurante y como los consigue?

Uf’j .3/ Mo nswed, CarneS ,20 &) y E/[M{ACJ .
3. (Cuales técnicas cu]manas tradicionales usan en la‘elaboracion de estos platillos y de

de ha sndo dicha inspiracion? Describirlas paso a paso.

n
Sd/z plw)" ersr.

4. (Cuales considera usted on los desafios que enfrentan los restaurantes para mantener
uso de ingredientes y técnicas culinarias tradicionales a través del tiempo? . fove

/4’ éen %7 jCecte] q marcede vm cembio Jn c/wo e /c
Uniddd de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos

tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ¢Cual ha sido la opinion de los clientes con respecto a la percepcion de la autenticidad

de los platjllos pfrecidos?
No htu maos Cé)o nM s uguw'/b ne jv/ﬁ/o I’Iadjq e / mam//
2. ;Qué tipo de comentanos o retroalimentacion han recibido con respecto a la calidad
de los plaﬁllos"

jo;guoj, Fresios.-
(Qué tipo de estrategias han adoptado para mantener o mejorar esa percepcion de

'Z- autenticidad y calidad de sus platillos?
74 p/e/zab O/f Y / 0S5 -

pmoq ot chele © Su
Umdad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa

Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. (Cuales estrategias de mercadeo utilizan para promocionar la gastronomia tradicional
de su restaurante? . Lexd
erid) a)/‘rwwm/(cJ/ v zu}aafwaf, /Zﬂ/pj S'D””é\l’
Cual-;

2. (Tieneralgiun publico meta? ia ese pubhco meta?
((I Vel e (en/rﬁ/ /8% /’/ E”“’])é

vilsmeo e w‘m 0¢
3. (Cdmo ha impactado el uso de estrateglas e mercadeo en la atraccion y preferencia

_ delos clientes hacia su restaurante? _
Biiny [a migoia qtlfza Peds Sous les.
4. (Cuales son los'canales de promocion, ya sean redes, publicidad impresa en las calles,

letreros, entre otros, que han sido mas efectivos para destacar la oferta culinaria de su

restaurante?

KQAZ?J' ,gujﬁé.f. ﬁlezyoﬂ focﬂ/ 04[\{4”"—*2(
el /nJ/ﬁ/W-

—
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Entrevista a dueiios de restaurantes

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

R

1. (Como define usted el término de cocina tradicional? ‘ C 7 |
< ; 2, (onlex|O
€y G\ YODEDD Que Se-Q?o .’\&YV\AC Cle ma(er ?OArej\)Cnuno CL)HU&
2. (Cuales son los ingredientes tradicionales que mas se destacan en la preparacion de >€
los platillos tipicos de su restaurante y como los consigue? /
\eg urbces Ceutos (::F_> cos nee tunos S MOTieoS ¥ Med(fo elé
3. (Cuales técnicas culinarias tradicionales usan en la elaboracion de estos platillos y de” V< Ueéc‘)(? 5
donde ha sido dicha ir:jpiracién? Describirlas paso a paso. . -
lecnce> theados de encioC.ol 48 [Due "o Jc ?o&m p- ?om'\r‘a,lo NS PO o
4. (Cuales considera usted son los desafios que enfrentan los restaurantes para mantener (yvic Xlo 4 )
el uso de ingredientes y ie'c/nicas culinarias tradicionales a través del tiempo_?/ _ o
0Cér yn Q\G‘*O QuS 03O nl ?u\o\.(;o/ Y \'70‘1 _?ocje( Hcener . /()5 1aC (e on
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos-zs Y Tecrnaes
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual ha sido la opinion de los clientes con respecto a la percepcion de la autenticidad | l
de los platillos ofrecidos? vl
. 1 27 O ' «ON C 4 O
Moy GCRIel\e. fele o\fhos ¢ Ja 810()0( eCoM.N Kevecc gk i Y
Z Laué tipo de comentarios o retroalimentacion han recibido con respecto a la calidad

de los platillo

? :
ComerTio (.o S?( odlLos w Joc N’z v as Apmbien Roca (&xceqir

3. (Qué tipo de estrategias han adoptado para mantener o mejorar esa percepcion de

. autenticidad y calidad de sus platillos? — ]
WMonenee Ja esencCio. de o Cal‘\cgckct Je/ (?roéuc lo. Y %A (:eSCuco, :
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. ;Cuales estrategias de mercadeo utilizan para promocionar la gastronomia tradicional

de su restaurante? S ;
~ medio de tedes Sociche s N meccodes Jocch e, tafeaacionel.
2. (Tienen algun publico meta?, ;Cual seria ese publico meta? :
RN medee en Qeneces S chve( encia

3. ;Como ha impactado el uso de estrategias de mercadeo en la atraccion y preferencia

de los clientes hacia su restaurante? . : / 5
Ve oY \veence Monetce X ol. Z/eﬂc‘f 7 Visguslor. SG/M Comdec
4. ;Cuales son los canales de promocion, ya sean redes, publicidad impresa en las calles, (/O>

letreros, entre otros, que han sido mas efectivos para destacar la oferta culinaria de su

restaurante? |
k.<l/o<*505 CIO\ <o Mdy ("Qf“({\)(’)&

) Trecet~ Tente B0, (oo

Jo  delwec marKelng

N gewet&

o010 "Yedew Socicles.
| dolicociones

T €(S 0% IQCC,\E s

De Tnﬁueﬂ(e(. >
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

¢ Qué gonsidera o como definiria usted la cocina tradicional?
[74,50 ;’WZQU &/aé lere pfpd 2J La/);//'7 4 Oé//‘?/’

2. (Coémo podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
/Iatlllos tipicos degustados en los restaurantes de la zona?
W) SO Az ;ﬂr é-(
(,Cuales conocx entos tlene usted sobre técnicas culmanas tradlclonales y culturale
de esta region? /e m) per '&’ mm‘zaa (réci ages - (orce az ) 7E749,
(Vcr Méa 2o l2¢- Ly mr //4 e G /o cop8erve-
4. (Considera que los ingredientes infliyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué

Sre manen/lq//w voder netnabs. Ef Sabov es alsho.

Unidad de anallsns I1: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

-

Kﬂd

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en la zona?

vens - ta102c0. TO0 3.
2, (,Como debe ser la &resent 10n, el olor, los insumos de un platillo tradicional para

Bure P s It frels, posshoha < plto bpeas

(,Cuales elementos y aspecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?
07// /eﬂ/e’J ﬁ&/%ra//J )/ de le PIE - (/%2/5 )a/ _//77)
4. (,Cual considera usted podria ser la opinién general de los consumidores con respecto
ala expenenma gastronomlca tradicional en la zona?
/9 I o// @

w/ér- //o m,,(éau Opciomné) - S
Umdadj gg

de analisis III: Estrafegias de marketing’ empleadas por los restdurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

. ¢ Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradncxonales”
[ O/ nr / / 2] -~
P / oy e > ar
2. (Enddnde vio o como se entero d stas oferta astronomlcas y por qué lo escoglo'?

/‘(/ Au{o\/ we //aVé‘/ﬂ'I & e Z/ Y eJe [yf;da
3. (Considera usted que la cocina tradicional impulsaria €l alcance de futuros clientes?

ST. %/ we ed ﬂ"f- 0/3 ﬁﬁﬂJ/g'fJ relefs o3 /ayjjl,af{J,
C (5 yarics é 7 //Mé}"/o/ ves /é)_
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U

Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

—

. ¢ Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional?

u%(c’nX\‘co., crnolla-

2. ;Como podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona? Io
“Tienen un buen 3%*0\ e olaunos. K0S pPequeNs, MEeNos G SIDSDS.

3. ¢ Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales

de esta region? .
)-(b \DO’:S\CCS Con \0 Cacing ‘\fod\ooml, A'(OZ‘LT/jdw

4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;| De qué :

manera? 5;, cn lo wvisval , g en el Sabo (ugndo <on criollos - Cuon
no Yenen \ento ir:g‘cd,.@'&, ajhfqaal_ .

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en la zona? De boenc calidad Yo quc Son Plc.\nno\s que  Conhenen

\Na fc,c\\eﬂ\'es mc:S nc&mo\c& .qsm\ PrcPCu\’O\cloJ POI \'\Uh’\Gms nNo por moc’]umm
2. ;Como debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para

ser considerado de calidad? Ex &\ml(,:

3. (Cuales elementos y aspecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?

J:pvcc\\cn"c\s que Sc CUH" uan en |o TonG (\c m"\o P lcd- ’ 'o S
4. (Cualconsidera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto
a la experiencia gastrondmica tradicional en la zona? & ..,

Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. ;Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales? o fak
' @ = [ os wlores ‘]'\P\‘OS s
D¢5COncho a é)m{uvxol(dco{ . Verp dida O\UC 0SS : menu
2. (Endodnde vio <\)ncomo s¢ entero de estas ofertas gastronomicas y por qué lo escogid?
No me he enkrads por redes; e eswudchedo Veblor dz ellos -

3. ;Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes? ‘;’

5") Cof\&lc\(’,(C CfUC S HG"TH»’O lq C(l(’r\c,:(fn AC lO) C\.C(\*C_). ‘5

<
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

1. LQCue considera o comcﬁeﬁnma usted la cocina tradicional?
UDU Qo Yo Ae AL ‘—#}LC
2. (Como podria des¢ribir usted su expenencia con \os(mgre%:en es y sabores de los

platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona? ¥
Ce Seus. LExSet)

>4 oN
3. ¢(Cuales conocimientos tiene usted sobre tecmcas cuﬁ}:‘anﬁs tradiciona es y culturales
de esta region? ,
Me oy P() e~

4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platlllos’7 (Deque
manera’ g @(ﬂ (lce C A éo& Ce Lo /_/5 p Sﬁu an 5“\0

X No (@ dcin \Piess). S T
Unidad de analisis II: Percepc1on ?65 ¢ lentes so re la autentncndad y calidad de los platos

tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales

degustados en la zona? @3-@&/\0 C(y\ Iy & @ Q ()pro pO(\})"o

A Jo vy
2. (Como debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un plati 1{0 tradicional para X
ser conSIderado de calidad? 2Ny rov € e un v
(?,e Lo .Lvug!@é,omvla) o Ni Cignel~)
% (,Cua es elementos y aspecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?
€u-e \onex YAC (o> Oo(o {) Ses H) n 5000
4. ;Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumldores con respecto N A

ala exp?gencxa gastronémica tradicional en la zona?
Vo May  Siiepm bev gy sePeede e )oruy
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. (Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales? |
Mo knye Ao oy  Qlutod
2. (Endodnde vio o como se enferd de estas ofertas gastronomicas y por qué lo escogi6? l
MoNI N Ao é\( yiea - g Povedv JI‘M Vo
3. (Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros cllentes?

C lU\d ,([f’ 34 po‘( L{(() 50mM 9) U(/}OV]L(U)
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

. (,Qué considera o como definiria usted la cocina tradncnonal" {J Lef A noua %
La Coans Tiodiandl o5l una ipia de alimentos ma) swiody potudes H
2. ;Como podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
plaullos tlplCOS degustados en los restaurantes de la zona?

), MA wo son paduralsd aﬁromadm

3. (,Cuales onocimie ene usted sobre técnicas culm as tradicionales y culturales

de esta region?
Lo Basos. Gyaon \)g(jejrau). Trdas de la zona: Meler 1 em.

4. (Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué

manera? _ _
St ) Cl arQ -
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en la zona?

lay -
2. (Coémo dt;gl ser la presentacién el olor, los insumos de un platillo tradicional para

ser considerado de calidad? ]
Nelcada, o daua (mgada YV nedurales-
3. ¢Cuales elementos y aSpecto debe tener un platillo fara ser consxderado auténtico?

Su mme(& de i, J emplata sclivonal -
4. ;Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto

a la experiencia gastronomica tradicional en la zona?

Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. (Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?

Mesak Sllay, (ﬂaou(ay wod oy

2. (En donde vio 0 como se entero de estas ofertas gastronomicas y por qué lo escogio?

an{|efoS-

3. (,Consndera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?

S

7



Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

1. ;Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional?

Codna Patigua—- ala Lid, cajera, r\crhua.é»-

2. ;Como podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona?
Riws_ no henen tato yndimentos 0  tolores le< -

3. ;Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales

oo .
LO aprendJ ?DeSti;eﬁlor;ﬁU abuelps, Lo h‘adjona}—. Laena \/ahom Gas.

4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué

i manera? | _
- %rque de ahl, de]op nde muche el Sabor de ya abimeils
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos

tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ¢Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
° degustados en la zona?
R\ wS - €L Casado e4 mi refen do.
2. ;Coémo debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para
ser considerado de calidad?

o2
H Qa 1lara Leys freswos,  (on vaa ade w.ac/cz neje/’iauo Ww -
3. (Cuales elementos y aspecto debi[ee;ner un platillo para ser considerado auténtico?
(G Les ;

6({\) ;n31'€4 (ertes en la medicla Lo go&.He,-} 011359' ser nafu

. ¢ Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto
a la experiencia gastronomica tradicional en la zona? j

Rf’ﬂ[kji’%f. Si hablemas meramute Tradivona

nidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. ;Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?

Algunes rustivos ( Medera, Artezoh).

2. (En donde vio o como se entero de estas ofertas gastronomicas y por qué lo escogi6?
Volewtes ( Promouod de desaunos ).
3. (Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?
Consiclere que s Yo que a pesar que Tamas nd o

Sea unaa zona Gliameate gcn'fﬂ'{ncada. Puecle Prevqleaﬂ
9( \mlof CJB. [ﬂ (aJ)Yo'v\DrVu?c 4u+b‘uh>n4 (omo Pa(l’tf dfl&

Cul[tua de A Iugmﬂ
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

1. (Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional?

%u(/ j[C=

2. ;Coémo podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona?

;’ eV Cac -
( Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales

de esta regic’m?

(5]

Po ¢
4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platnllos" (De que
manera? - - ) [ o
1, ENt L oFoma Su P Weecehroh ¥ Selas CACOF

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales

degustadog en la zona? AN Wl P B R YQC
2N € oceul, (ﬂt’c’c UM RS .

Z; (,Como debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para

!ser considerado de ¢ 1dad‘7 i f S s (M b e - e e |~c @ledi {e5 4
e .,'\-,\4 s el / 141 1‘/ S )l" ‘.r /. e
L)‘l e’ oL d 2 i S el e cleac \.(/ ) [4 a BASA X-
3. (Cuales elementos y aspecto debe tener un platillo para ser considerado autentlco"
r/,(.r( P th\o,A .),:)', ” ](f' _‘--,‘,,"1}" Y ( oles

4. ;Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto
ala expenenma gastronomlqa trad1c10nal en la zona? [ | -
eqular. Se ha percdliclo porlos cambios de limeMas conel fiempd
Unidad de analisis I1I: Estrjateglas de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

(,Que vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?

O

Su ((rr* (uL'-"," \ /’FJ'/ \"_.‘ 1 { 1 C /v

2. GEn donde vio 0 como se entero de restas ofertas gastronomlcas ?/ por qué lo escogl?. BeP
o -_.‘/ CeCh d c ’ e creancon 5C 4 ""7 arft

3. 6Con51dera usted que la cocina tradicional 1mpulsana el alcance de futuros clientes?

A
|

Yy

>,

¢
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

(Queé con51dera 0 como deﬁmna usted la cocina tradicional? |
TQ))U AQLo\\D ( 15.1«5 2 \o \@Ra Y guQ Seq MYy
2. ;Coémo podria deSCflbll' usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona" -
vy oS U Son (navelienres FyesasS Y
3. ;Cuales conocnmlentos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales
de esta region? Ja oS

/(J(

4. (Considera que los mgrednentes influyen en la preparacxon de estos platlllos” (De que
manera? Cloro §i¢ =\l 4 Cqa)

"Moo

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradlclonales

degustados en la zona? 20Oh Pl WAL Cih¢ ) ’ I¢
O\ "._k\OS ».\\ L 3 n F
2. ;Cbémo debe ser la presentacmn el olor los insumos de un platlllo tradicional para
ser consideradode calidad? (3.0 ¢ S¢c O Svadanie O - -
O Vs }h\ ,~., ; Vv
R (,Cuales elementos y aspecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?
(n $Ye (CATC

4. ;Cual considera usted podna ser la opinion general de los consumidores con respecto
ala egcpenencxa gastronomlca tradlclonal enla zona”

\1,\ { 1 &) J
Unidad de analisis III: Estrateglas de marketmg empleadas por los restaurantes de playa

Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

¢ Qué vio usted, atractivo de estos restaurantes tradicionales?

|\ 7

2. (En donde vio 0 como se entero de éstas ofertas gastronémicas y por qué lo escogi6?
3. (Considera usted que la cocma tradxcronal impulsaria el alcance de futuros clientes?
Ll >
) 7

S AT it ff &

%

Q

-\~\,'1«
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

1. {Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional? ,é / / /
Lg 0210 /a as //Oﬂonna mas Ceniin (‘[lg (-0(é '/'(/6 olulday q‘a@ /05 .(,ffn T (e
2. (Coémo podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona?

3. (Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales

de esta region? A g
e 12 gy e O 0/’ /
}\” CC//(‘C‘/U I)l(f/)r',ﬂ“‘/a( a (/ (v ’)4)) @by @/0"74/5 / F/ /(’To /2{00‘1
4. ';Considera que los ingredientes influyen en la preparacnon de estos platillos? ;De qué

manera“'/lj ojmcﬁa color | Scoer < fextura en  bs olisdn fos /07[05

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. (Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
? o
degustados en la zona’ SD/mZOS i 7cféar px Qi ) y autocdono

2. (Como debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para
ser considerado de calidad?

é&‘/( 5(‘n</ac‘0ﬂ (OA)/ da Qﬁ?/es /€5COS 5)1/7 /@C‘é(ﬂ /p§ /1(?(0/4'0([7[{05.
: (,Cuales elementos y aspecto debe tener un platillo pdra ser considerado auténtico?

f@c 0 ap /050 Y Jer G 7406/6 0a Aol lucpar doud oe /,p/am.
(,Cu con51dera usted podria ser la opinién general de los consumidores con respecto
a la experiencia gastronémica tradicional en la zona?
Q’aafouom.a /@//CSP//I "4174(/0 ('/ (zuﬁ)( ‘#Q,]C( —/,OLC// C/O/ZC‘/ [/F él 207
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

4.

(Qué v;'o usted atractivo de estos restaurantes trad'ci nales?
(olores, alimenfos © )@/C/‘d = yger r
2. (En donde vio o como se enter6 de estas ofertas gastronomncas y por qué lo escogi6?

En redes ¢ €1 uisdos o (u:{{ getres aledeanp s
3. (Considera usted que la cocina tradiciondl impulsaria el alcance de futuros clientes?

(j' POI?&Q a/ S er ,f,n-d'a“ala/ O l'\?laléb’éa/n/fu@ d/é/a o a

[)é( ©n0 ¢m én){) (/P {0/0//67’@010" (4)Ccf6/ {[75 péucwczS
o 4 i’

ha/tuw i payer /J/oc/ucc{% P mtu‘/tw prersoneas

?
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

¢ Qué considera o como definiria usted la cocina trad1c10nal?

C';r( A0 I SO 0DY ¢ L TCriT N\ PSR )

2. (Coémo podria descrlblr usted su experiencia con los mgredlentes y sabores de los
platillos tlplCOS degustados en los restaurantes dela zona” ¥ * ‘

ry / J s

3. (Cuales conocnmxentos tlene usted sobre tecmcas culinarias tradlcnonales y culturales
deestareg,non" o od "¥(celente ¢ o por O I8
Y\ Y O oy o yad A

4. (,ConSldera que los 1ngred1entes mﬂuyen en la preparacnon de estos platlllos" (,De qué,
manera" S| pOorqeL S , :

A
v

Unidad de anélisis I1: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en la zona?

2. (Como debe ser la presentacnon el olor, Ios insumos de un platlllo tradicional para
ser consnderado de calidad? © < ¢ , .

2 (',Cuéles elementos y aspecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?

4. ;Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto
a la experiencia gastronomica tradicional en la zona?

Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

;,Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales? . © <\ C O

2. (;En dénde vio o como se enterd de estas ofertas gastronémicas y por qué lo escogio?

- ¥

'; O Cy

3 ¢Cons1dera usted que la cocina tradncnonal impulsaria el alcance de futuros clientes?

2, \'

O

;',—\ p
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

(,Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional? ‘ : ¢

\'_ (_,'\' C Ot y\(,’ _\( ) ‘,' .v.\ o al }",f‘., v ek ." p. . - .—4 o ' N 1 O gt Y5 6 o e S &l
2. (Como podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platlllOS tipicos degustados en los restaurantes de la zona" J R b il
C .\:Jr d\(y )”\’J IT' ((_; \! ()’\“ b&_, UQJ' N\,(‘(,‘L'\‘ I[\." ] F,
cat RO 5¢C ~ \o -

3. (Cuales conoc1m1entos tiene usted sobre técnicas culmanas tradicionales y culturales
de esta region?

!f;‘ \‘-,\.n‘~c ‘(<v(\|\-.-_~,—""c,
4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacnon de estos platillos? ;De qué
anera? n - )
}Tlru ¢ St mflv.q NN & YO penE  gnC € 14 /64' /° o e beene ¢ alic)ed
o ben (/r 1Cr A G [ (. y(r-l ,f"ufj(c\_\

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales

degustados ert la zona" \ L died. | et ala \ez a
N0 Call 3

2. (,Como debe ser la presentaci(')n, el olor, los insumos de un platillo tradicional para

ser considerado de calidad? ‘ ' s
~0 (,-"5' el en d&"')&- ok _\"' ‘\\\1 f('\_‘r\ "1 (j\rv (‘l’L "‘ka: Q"“J < ‘JC" l C(( .,,"(,‘\0')’(_,7\
“ ASYees Clelpea e S€Y ok bLevn o (‘:l'fa ol ve S«el
g, (,Cualgs elementos S Y aspecto debe tener un platillo para ser cdn?ﬁ{érado autentwo”
- "‘)—'« de Oy ¢ U\o.-\. c wWdeod \{ Ve Ne 6y

1 od ¢ fioC =)
v o Ok e
4. ;Cual coﬂmdera usteé po ria ser la oplmon general de los consumidores con respecto

a la experiencia gastronomica tradicional en la zona?
Neo putde ytv oW burna Yo g€ coyrng §E Tneer
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

hilfes V';"»'“:J)

t
-5
(]

YCre ,’,-/u

(Qué vio usted atractlvo de estos restaurantes tradicionales?
L\l|v\‘vL\"../"‘!.('-'r { Yoy Jone L «w’,uv( YA o 0 T S
2. (Endodnde vio o como se enterd de estas ofertas gastrondmicas y por qué lo escogio?
V" o> veded Secuejon M haauen A wsvey - Bh  tieee g gle
3. (Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?
cleve 73 e pu)s e e

l ? \NCE T CNGC .

[ O
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

1. Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional? , T4 o
s el platllo \c ro d€ da EYOUINCI O 4 que S¢ whiliza el \noregierie QuToTono
2. (Cbémo podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platlllos tlpncos degustados en los restaurantes de la zona?
\aradub\e, frva St Ve mas comida cxtran)era
3. (Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culmarlas tradicionales y culturales

/gesta region? \ \ b AL
G(c Cete e BNCUeNi@ t‘.»kur%rméo foN vlener YNOS (ONCOMIeNTCs
4. ;Considera que los in redientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué
6 6
manera? \ \ £
57, ioflugen en su sobor 4 en lo e S s el
\ - 5

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en la zona?
LSonNc1Cco
2. ;Como debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para
ser considerjdo de calidad? :
na preseadacicn elaborae 1, de fhanera Namediva 1 Que Su
3. (Cuales elementos y. aspecto debe tener un platlllo para ser considerado autentxco"

Qu( Sus \(\(\\6( entes gean «\\\lc\\hc, é( ((\ «
4. ;Cual considera usted podna ser la opinidn general de los consumidores con respecto

a la experiencia gastronémica tradicional en la zona?
Que es muy ensunida 1 fecomendable

Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

€N A\ Y

¢ Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradnmonales"
P\hk'_‘x e fon \ e, ( Jeorac A" T ugos "\\(‘ C
2. ;Endodnde vio o como se entero de estas ofertas gastrondmicas y por qué lo escogio?
(*Qc\ medio (‘e n’Hr“ Yy por \o \\C\ E\‘Vc %““’"
(,Consndera usted que la cocina tradicional lmpulsana el alcance de futuros clientes?

Pt

(]

\ ol wapesida 1
.\.\C\ C\L\‘C St \n‘ \(\(\( F" “ri0a \osiaviicey €, Ya seq en genera

-

atvae clientes pes veptes Saboves q preseniacior

\ |
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

1. ;Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional?

Plahllos propio) de und regign.
2. ;Coémo podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona?

Bien pero puec)f mMejorar.
3. (Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales
de esta region?
NINGUNR

4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué

manera? -
InHuye mucho en su sabor-

Unidad de analisis IT: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en la zona?
Muy BAJA-

2. ;Coémo debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para

ser considerado de calidad? lor oo hpaav.
PYt)ChmuOY\ .mpecubfe‘agwc’uuc d ‘O \y )fa'ur\ OloF 09
3. (Cuales elementos y aspecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?

\nored: enled Produudos en la 10n0.
4. ;Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto
a la experiencia gastronomica tradicional en la zona?

qo1. rewmenduble
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa

Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. ;Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?
Gu dewrviaon gmbiente y sendiao of cliente.
2. (En donde vio o como se entero de estas ofertas gastronomicas y por qué lo escogié? .
En redes soaaled (Facehodk ), por el ospecto del plohilo y el ambientedel lugd
3. (Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?

Claro que 51 ¢ ccilmentt on clientes extipnjerol, a gt
a ellpy 1€ 1905,130 wnpcer sobre 108 di ferente r/ahlloz R

sulschonoi de o 10n0-

2
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis 1. Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

L(ﬁ:((égnsm aocom eﬁmn L?dla Cocfmatrad’c'onal? boec dc ;Ob fSUNGoS
. o)

. (Como pod gescn ir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restauran es de la zona?
cS CJS’ \0“)5 (

Feco \Om Cocipe ConoCe E’A’ﬁ i b
3 (,Cugﬁg c6r m!entos ﬁ\ene edcs@z@mcas culinari asatr%dlcmnafesy cﬁtuxp ales g

&
de estaregion? @ bcx:xi a2, Ops02,

4. 6C0n51dera que los 1ngred1entes mﬂuyen enla preparacnon de estos plgtnllos” (De iue
manera’ CL.M‘O C{\.C 5 = o er\ c\u rC&QzO?) g
ON SereridoS | O ‘U z; 43 SUCFD") O MOy
Unidad de anallsls II: Percepcion de los chentes sobr la autenticidad y calidad de los p to
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. (Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradlcmnrles

Cjiegustados en la zona? ) Ooco O\pOC ﬁ\ \?ID\) o ‘OCO 1:6
o CS'{‘D b\cci oers qs"rorﬁonmcxob g&co::) O feop'on

2. (Como debe ser la presentacno el olor, los insumos de un platillo tradicional para
ser considerado de calidad?
TuesCobl NEUNMNOS “étb&ou HO fco'\ zctobn en e GC+O
; Cuales elementos y aspecto debe tener un Jatlllo ra ser considefado auténtigo? \ ke
€P€\’\C‘\€K O ’0 Coxran Qe oo EEenCA O el do O ~P
4. ;Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto
? |t
a la;x;éeg?gma gastrlon:(r\ngfjltgdxgo?%e?éacgng o RS (O s /O Pm {: ﬁP\Lo:J
Unidad de analisis III: Estrateglas de keting empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. ;Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?

E00 Verir
2. JEn déngo 00Co o se entero de estas ofertas gas onomlcas y por qué lo escogi¢
yer no coH et O e ol qus NO rse Quexol Q‘

3. (Considera usted que la cocina tradicional 1mpulsa11a el alcance de fut rros clnentes" :
Tl o Cm\ \eorO‘ 9 pyo-y()a oA SO !J)I‘C@\

C)c )(’T\CJP\ZI\C{Q e\ ontiﬂ ’o rcﬁ(on\0 Cumo '{\JHSWLD r\eCésiJ’m NOG |

qw e NOO P\O\ > CON {O m«sc?c\o Con xDU‘éf\CD ﬁ\c)(\lz]izs

a\yuu(f k1 UNa gﬁno dejujtucicy‘\ P{QPU' CAO(\O\(\CJO. 2 Y

Aokt de la zone.
%
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

1. (Queé consnderaocomod 1m ia usted la cocina tradicional? < = /c/r Coecetier Q/ /O £

n\/;srfds aple usu s U(-/l/ 17 /7 70 U(/gg ;’141—7‘3)/&1 cy Coc e
u [¢ia Co . ,rM Orw r/
2. omo podria describir usted su expenencm con los ingredientes v sabores de los

pla llos nplcos degustados en los restauranges de }a zona? <yl s Fde i //
f ¢70 ol éw(/m Sc hq cdo ,f(({ﬂ(/u(/ v esSlros C/ o2/

,(, f@a q/ ; gz(q 4 o e« .0 €S € S 72

conocrmien stleneu d sobre técnicas cylinarias traglcmnalesy culturales

3. ¢Cual
deesta r10n"7'/ 7/a s en /'OM(,( /)//u( /[‘c crnek & lv 4
J{/ GY‘
4. 6C0n51dera quel smgredlentesmﬂuye nla preparacnon de esys platillos? ; De qué
manera? <, ¢ o~ o ¢s ¢ amis mg magulnd
Cua e (ho {“(‘( 0[ &, (ocN8Y (o4 /,4/ vaodeen c97 />r cod, Covcome

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. (,Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los pl/atlllos tradicionalgs /
gu tadosenlazona” ore S Luipiee S grotdliteMes (v ao Teplicede
Cf /§ ((o c’(‘(er LINPJ‘ JUcﬁJ s, /rrm_,alcuowq e S
2. (Cémo debe ser la presentacion, el olor, los i msumos de un platlllo tradicional para

ser considerado de calidad? (o v cex, e los 1w Kles F{?.ros
?‘—ugb{u/oxlb Sen vilcawee /108 T\ .,t(/|('~>o/1/l/

3. (Cuale ds ele?fzntos y aspecto debe tener un platillo ara ser considerado auténtico?
jro osnul v ¥ye @S/ "0 Gt T (en Lo er

4. ,Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto

a la experiencia gastronoémica tradicional en la zona? / » (/
(XU O Zuc 0;/@««»4403 s /y‘&‘(‘fs )/ :

Unidad de analisis III: Elstrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

ye ‘(‘5 o \)7(,0//'('(

(Queé v1? uZed atracti Vo de estos restaurantes tradicionales?
lu e/ oc@rcoe /M(L/o‘(‘a('la/'/

2. (Endonde vio o como se efiter¢ de estas ofertas gastro /mmlcas y poiﬁue lo escogio? /
Poxt R7 v Mt tletcrv A di vt Felp /ey ®e ded SOcu 2

3 GCOI’ISldCI’a usted que la cocina tra cnonal7?pulsana el al ce d;futuros clj ent?’
“t ot 5

5(,,(,,414‘ V(/(/;u s
i [V 1/[‘4\//'14 /V7—£ (/

1 K\‘[} 4 7“‘,(,;

4
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

1. (Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional?:
59 V-y//J .7,./( (cs 3 fa | Pr2€erO PYCSCrudy > Qs WOV a1 (@s 3Y‘f\l\
+, Como podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los

? .
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la e R O W W o

ES vanadr, en algyvos P& ele«v{’“ G Zun weel
nleco e ceoldw
3. ¢Cua és conocimientos tiene usted sobre tecmcas cu11 arias tradicionales y culturales

de esta reglg{? Mo Q)?‘“G ‘/\&\ s¢ | €ob\\o ova doves €
V\'Lb\m{ DA cnadfay \f\"—éJC\b.S CL( ) \a“\
4. (,ConSIdera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué
manera? Sow Seci Mivo > o “eye q-e \M { oyl
\’\3\4 di Feren o eatvee La Cochi vy \u \,QJ\'Q = & Vs g oS
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos

tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en la zona? G Mre  ansy S . o q MRS seu 9 Catinm
2l .f’l)\\ o cou seyur aroc ‘“"“3’ A2S TS A ey
2. (Como debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradi 1onal
serconmderad%u,calldad" CJ\‘)\&O couserve e ‘é, *9‘1\)&\‘

Sy t-o./ b L&y ?"‘? (,O

3. (Cuales elementos y aspecto debe tener un platlllo para S r conside {Ado auténtico?
Kt (o5 p&CYOS Sea pvolucidos o el la misma lova.

4. (Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto

alaex enenc1a gastronomlca tradicional en la zona? Vg y
5 (0% ALV 5‘03\/\/\ <A osg\r C/\ \QW}.\.‘»\JQ s k \)\v( Q}LQ OM&.Q

Unidad de anélisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

3 € | 3 A

¢ Qué vio usted atrar‘tlvo ci estos restaurantes tradlcxonal es?
= wvez con MDA A v\'@CQ\

2. (En ddnde vio o como se enterd de estas ofertas gastronomicas y por qué lo escogio?
$oca Q\Q'S

3. (Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?

Cies ko Q‘\,\g\ibo el sni Yo Yo (o zora O‘R/‘QCQ

a, Medamth ¥ i
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

1. ;,Que considera o como definiria usted la cocina tradicional?

€33« hasada & 1) MoesTros anfepasados {saborescés a base d

2 (,Cémo podria describir usted su experiencia con los mgrednentes e los

plati Ios tipicos deg;(ﬁ tados en los restaurantes de la zona?

3 cCua]es onoc1m1entos tlene usted sobre tiimcas culinarias tradicionales y culturales

de esta region? ),Ob (ﬂc (pcma cx({@()ﬂ&

4. (Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ,De qué

manera? |\ | o A\ \Q (Qwvxo\ de Cw\c(imef%)

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales

d d ) ( - ~ o\
egustados en la zona? Se %0\ CC‘C[\ ClD, n o %GM Com) C\U \—\(D\ QA

2. (Coémo debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para

; g
ser considerado de calidad’ @ (oncent N \\)5 ”\? i C(i @n{'\QS

3. (Cuales elementos y tspecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?

OCol, pRmvode Ghle,o lazone

4. ;Cual considera usted podria ser la opinion general de fos consumidores con respecto
a la experiencia gastronomica tradicional en la zona? ( .
Muy bUens, perd en Zonws oies
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. ;Qué vio usted atractivo de estos restaurantes trad1c1onales’7

Pnt0, mﬁ(\h/ S (Oom©O

2. (Endoénde vigo como se entero de estas ofertas gas’ nomlcas y por qué lo escogio?

_ Toe 2l (QDQUH\)\L"DuO\ .
3. (Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?

e\ -

Q"mqé
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

(,Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional?

2. ;Cbémo podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona? )./
F 4 o+ > ( ' ” (

3. (,Cuéles conocimientos tiene usted sobre tecmcas culmanas tradicionales'y cultﬁrales ;

% TesAidiy - v oo
de esta region? | « e VN U C ‘\@ C AT & 457 A 7‘72)
4. (Considera que los ingredientes mfluyen en la preparacion de estos platillos? (,De qué
manera? (| . ; i . ko
PRT e / | / & YN \ 'k‘,.’ oL C\ )

Unidad de analisis II: Perce{)mon de los clientes sobre la autentncndad y calldad de Ios platos :

tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. (Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradlcmnales
degustados en la zona? = - e s den sl e el e o

2. ;Como debe ser la presentacion, el olor, los insfxmos_,de un platillo tradicional para
] )

ser considerado de calidad? . -, ., . , : ey .

. ) J v y N

3. (Cuales elementos y aspecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?
“'/"« [/.‘ 7 b \_,/ / ’ A { \ i a __v
4. ;Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto
ala experiencia gastronomica tradicional en la zona? - OO
o
Umdad de analns:s III Estrateglas de marketing empleadas por los restaurantes de playa

Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

4

¢ Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?
2. ;,En dénde vio o como se entero de estas ofertas gastronémicas y por qué lo escogi6?
” s e : / / [

/
|
, S

3. (Considera usted que la cocina tradicional ibmpulsaria el alcance de futuros clientes?

M s MEO0 T NS I Eveiy o~
‘ %S ‘ ( o

i3

»«‘-‘ >

/
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

1. ;Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional? =5 < o salle . e be i
e (DCJx"c doney © N \-cv‘«'e"\k > e lee hocen VAo &r‘c»cfc,n B\
2. (Como podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona? cc.cle. Gao de  los
’(rc*b:')“ lo (nc:)uColi'eﬂ\'Ci de dv¢ Feeentes moaeras Eof encle saben g(a ey doedi ks
3.7 (Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales
de esta region? Gﬁ oo e @ D\‘oa Y mus a\oua(‘ Yo> v mo»ol ve qeue W e hon
cnSeAcceto
4. (;Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué
manera? oS¢ clo o
o Soxicn (geal
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

er‘zwrcmcs
moches tyrenen Qe ver Sim e\b Meches

1. (Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales

degustados en lazona? Qe o\ gunes  sevsones Yelued ne lo cealipan
G Cume Sse @\cbe/ ¢l edo ef"t_é\efo c\o&» lco( 0 Oeons donde lo
2. (Cbémo debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo trkiicional pPara \\cocn
ser considerado de calidad? L | sabaor ¢ \e < vT he ce qQue el neyof -
ledllle Seen supes ven. ey Qg on dele ‘o @rts—en’\*c
3. (,g.léles elementos y aspecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?
tnveccentes r\c,.*‘u)@ S Yo Fenm.
4. ;Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto
a la experiencia gastronomica tradicional en la zona?
CoBe whno hrne wvnes Senlen At (’C(‘lﬂ\\@,éfce‘e\"():—cf\cﬁo el
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa Ov st
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus. e carcles

1. ;/Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales? (
Lo L omu}&\ub c,\c\ Lv (a3 AR \o a’?cﬁc,éc—,(\ c)c:\ Pe( Sone .
2. (En donde vio o como se enterd de estas ofertas gastronomicas y por qué lo escogi6?
5 Soede\esa

3. (Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?

LCCH

Chiisse:ape. o om o b /iiow. ToRSaE s

'@r_,tmua CL&QO‘\M\Q; e e\l av (s

Vechs rendan ¥ T e s il

\~D W\.\bmo\.
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Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

Encuesta a consumidores

1. ;Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional?
iCCniwols 4 plahlios de ung 201Q
2. ;Coémo podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona?
Muy boyc
3. (Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales
de esta region? \
= thwo onoum i€ nfo
4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué
manera? :
inHuyen much0 en su sabor.

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en lazona‘?Lu P,_ﬁw,()wj,q de €103 plalillos ey es«wdlen 10 ypno.

2. ;Como debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para

ser considerado de calidad? )
PVQ)CM"UCJO"/\ no fon 5ofldh(ada, ¢ insumo! FH&’J(/OJ y Cle ca((cfoJ.
3. Cuales elementos y aspecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?
Vroductos freswos, preJentuudn llomahuo § o wadable
4. (Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto
a la experiencia gastronomica tradicional en la zona?
f"lu\i mala
Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. ;Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?
Lo deworoudnm Y em plam(/O ~
2. (En donde vio o como se entero de estas ofertas gastronémicas y por qué lo escogio?
Recles souales,por la presentoudn de 10s plahllos
, Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?
o7 ya que, €3 euno manera de dor o wnocer los
Pluh o) +Hadiaonalel de lo yona, \ ahuer mod

+Ur|>ﬁ)u‘

(OS]

M
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

¢, Qué considera o como definiria u?)ted la cocina tradicional?
COM,da”pr “_, Armogy faijol ),
. (Coémo podria describir usted st experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona?
consi doron ¢ itu uMa_,
3. (Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales
de esta region? i
) : /
LQ Pwpamamﬁ d (v alivmeth. la monnoved; condimnfaues, ,ﬁ)/ma e (D unaIse.
4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ; De qué
manera? _/
S
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en@ zona?
Wtq -

2. (Como debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para
ser considerado de calidad?

FreiS) que no Se vead moichifos- Una buera images.

3. ¢Cuales elementos y aspecto debe tener un platillo para ST; considerade/auténtico?

Fa prstrtaved  olg { emPlotad6,, €l Sabol ngura

4. (Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumldores con respecto
a la experiencia gastronomica tradicional en la zona?

Buara.

Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. (Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?

0y Ufendlilu, Q (U Q).

2. (Endodnde vio o como se enter: de estas ofertas gastronomicas y por qué lo escogio?

F acebooks

3. (Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?

S

20
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I. Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

(Qué con51der o como definiria usted la cocina tradicional?

<)\Q CO.MOU s © Locichae nueteh abulon.

(Como podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona?

di a

3. (Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales

J’a de esta regnon mm a,Q ﬁﬂ)b W W s

4. (,Cons1dera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De queé

manera? })(//
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;,Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en la zona?

>

J
2. ;Como debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para

ser considerado de calidad?
& ol ol o did. .

3. (Cuales elementos y aspect debe/tener un platillo para ser considerado auténtico?
aLugs -
4. (Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto
a la experiencia gastronémica tradicional en la zona?

Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. (Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?
@nai}gwwz o molibiwnio. €L Awho fan Munady .

2. (En donde vig o como se enteré de estas ofertas gastronomicas y por que lo escogio?

Mol Do ¢ w, meguals La P)ﬂ/\w&cw | {prw\)

3. (;Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?

N
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

1. ;Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional?
Laj alimenhs ro proceda c/,cu y %Tp;' g ok la zona.
2. (Como podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona?

Buena
3. ¢ Cuales conocimientos tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales

de esta region?

La /{dima AL wu'nar(.m’ L[ ré O/O{ZOksj onNn O(oves naﬁ/uc{@&

4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué

manera?
ST

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. (Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en la zona?

JIN& we buf na - ; s e
2. (Cémo debe ser la predentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para

ser considerado de calidad?

O%@(d Se culhvoran al cmemos los oloyes com® ?ﬁc
8

3 uales elementos y aspecto debe tener u/n)platillo para ser considerado auténtico? calptro

Comijda Tyaditivaal. . Mhﬁ /ﬁ)fﬁ”dS) W eSS -

4. (Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores-€on respecto
a la experiencia gastronémica tradicional en la zona?

ve 2Rk
Unidad de andlisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa

Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. (Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?

//“Q ?r(’j@'\/)Lc ctar EK"C./V\Q_,'- 1 oy Y -
2. (En dénde vio o como se entero de estas ofertas gastronomicas y por qué lo escogio?

: {20’}1/\[& u'@;,’ en Uag \/G L(a ) :
3. (Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?

ST EA s seﬁ.ﬂa’//fh"aéxi@

Do

—
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Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

. (Qué consxdera o como definiria usted la cocina tradicional?

LOM: 1ed | Sin muchoS 5 a/-h‘{i(ia/es

2. (Cémo podna descr bir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaur tes de la zona"

Buena, no ha Si (2 |a verdad

3. (Cuales conocimientos tiene usted so re técnicas culinarias tradicionales y culturales

de esta region? PO w3 en YQOIJ d d

4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacxon de estos platillos? ;De qué

manera? 5‘

Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad y calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales

degustados en la zona?
Buena

2. (Coémo debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para
ser considgrado de calidad?

ends, Fresws,

3. (Cuales elementos y aspecto debe tener un platlllo ara ser considerado auténtico?

( Saubor Prcsm

4. ;Cual considera usted podria ser la opinfon general de los consumidores con respecto
a la experiencia ggstronémica tradicional en la zona?

Lena_

Unidad de analisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

0-/ /(/LS"'I(Q

2. {En donde Vio 0 o o se entero de estas ofertas gastrondmicas y por qué lo escogio?

Taebov i

3. (Considera usted que la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?

>trtc¢ qwe Sl € exdrcu\)elb eﬂ‘& ab;e(‘fo O
NYeVas foPuoneS-

. {Qué v1o usted at rictw de estos restaurantes tradicionales?

F>




Encuesta a consumidores

Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, canton de Santa Cruz.

1. ;Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional?

ﬁhmem“&j dt‘. wuna  Cose .

2. ;Coémo podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
latillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona? ; ;
id ¢ Trachuona L

U
uena. Ava clgunas conservan ka womidq
3. (Cuales conocimiento¥ tiene usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales

o b():z!estg%’fifj_ Granos baswos wmo Arror ¢ nijoles ( balls Pinto)

4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué
o manera’ )
ST- Sison vxalrum,af‘ son alimentos con meor sakor.
Unidad de analisis II: Percepcion de los clientes sobre la autenticidad ‘;calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales
degustados en la zona?

Buenaq-

2. ;Coémo debe ser la presentacion, el olor, los insumos de un platillo tradicional para
ser considerado de calidad? )—9

o
Traug; ¥ naturales , PorSugufJ

uales elementos y aspecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?

Considero q- (leve aurvy, f%ﬁué. Pkﬂa nos mModuros J;.'mcl«'tto§,

1 ; Cual considera usted podria ser la opinion general de los consumidores con respecto

p a la experiencia gastronomica tradicional en la zona? / ,
S0 63 a mie je/wm.L, Lonsiceiorid  que Serla buena. Q/OWC’“Q&‘TE-

Unidad de analisi¢’ III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

1. (Qué vio usted atractivo de estos restaurantes tradicionales?

! MOzb'.Lron’o, mutho mueble de maderda aun -

. ¢En donde vio o como se entero de estas ofertas gastronomicas y por qué lo escogio?

Ye pov la calle y [o vi-

3. ] Considera usted que’la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes? |
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Unidad de analisis I: Ingredientes y técnicas culinarias tradicionales empleados en la
elaboracion de platillos tipicos en restaurantes de Playa Tamarindo, cantén de Santa Cruz.

1. (Qué considera o como definiria usted la cocina tradicional?
Tivica & boamarasty. A fare b Maiz - LeTe-
2. (Coémo podria describir usted su experiencia con los ingredientes y sabores de los
platillos tipicos degustados en los restaurantes de la zona? :
AU//) é&t d/ 105 e M Su _S'abd/ a [(74.
3. ¢ Cuales cofocimientos tighe usted sobre técnicas culinarias tradicionales y culturales

de esta region?
f@(ﬁ/ﬂ e miJd —ﬁ'a/ 4/«/4?, [ /{’ﬂ‘f, /’701{/) =
4. ;Considera que los ingredientes influyen en la preparacion de estos platillos? ;De qué

manera? :
% Su (,:-75- és /a AﬁJé i1 a /L'é’ v /4"/0/ Seps 1o,
Unidad d€ analisis II: Percepcion de los clientes sobre 14 autenticidad § calidad de los platos
tipicos ofrecidos en los restaurantes de Playa Tamarindo.

1. ;Cual es su percepcion con respecto a la calidad de los platillos tradicionales

degustados en la zona? ; N %
Algucos Lo wlzrts . O'AU <g }ﬁxz j Ao jym&wz/) Loz /M’/g %laf//a
2. (Comd debe ser la ‘;jesentacic'm, el olor, los insumos de un’platillo tradicional para & / .

ser considerado de calidad? #
//)/&Jf/w/dw'/) Tipick, gle s¢ o€ Gdior0ct’ /aJ rajctd Quasacal £ad .
3. (Cuales elementos aszecto debe tener un platillo para ser considerado auténtico?
Sebor a g, malz poresm.
4. ;Cual considera usted podria ser la opinioff general de los consumidores con respecto
a la experiencia gastronomica tradicional en la zona?
:7“ ler- La Lropovia doebe rasaffar med Svi o diwnwd -
Unidad de amdlisis III: Estrategias de marketing empleadas por los restaurantes de playa
Tamarindo para promover y destacar la gastronomia local en sus menus.

O @ o 24-
2. ,Endodnde vio o como se enterd de estas ofertas gastrondmicas y por qué lo escogio?

N i bifos me Jfevarers.
3. ;Considera usted {fue la cocina tradicional impulsaria el alcance de futuros clientes?
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1. ;(Qué vi(')Z usted CZractivo de estos restaurantes tradicionales?
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