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RESUMEN

La presente investigacion busca crear una explicacion detallada y concisa del porqué
actualmente los operadores turisticos han enfocado su turismo urbano en el area de los distritos
del Carmen y Catedral, cuales factores han determinado que a la fecha siga siendo una zona con
una alta afluencia de turismo internacional y visitantes nacionales. Se hara énfasis, sobre todo, en
los barrios dentro de estos distritos que ofrecen amplia variedad de restaurantes y centros historicos
que es lo que llama la atencion del publico, para que posteriormente contacten a estos tours

operadores para programar sus visitas guiadas.

Dentro de estos barrios se encuentran Escalante, Amén, Otoya, Aranjuez, California,
Barrio Chino, entre otros que se detallaran méas adelante. Cada uno de estos lugares ofrece una
amplia gama de restaurantes tematicos, ademas de ser centros histéricos importantes en la historia
de Costa Rica, aspecto que también hay que tomar en cuenta dentro de esta investigacion. Aunque
en este proyecto no se estudiara el mercado local, es bueno destacar que, gracias a la visitacion a
dichas zonas, el turismo ha crecido en los ultimos afios, lo cual las ha convertido en lo méas

“famoso” de San José por lo que atraen a tour operadores.

Algunas de las ventajas que tienen estos restaurantes es que estan ubicados en el casco
central de San José, por lo que llegar a ellos es muy sencillo desde cualquier parte de la zona
central del pais. Otra es que hay gran variedad de estilos de cocina que se adaptan a los gustos
diferentes de las personas, tales como la mexicana, la japonesa, la francesa, la italiana, la india, la
argentina, la caribefia, entre otras, asi como también tematicas diferentes para toda clase de
publico. Por ejemplo, hay restaurantes enfocados en el anime, videojuegos, terror, personajes
importantes como Frida Kahlo, cervezas del mundo, y también especializados en un solo tipo de
platillo.

Se investiga a fondo con los operadores turisticos las zonas mencionadas, y se diversificar
la investigacion haciendo visitas, tratando de hacer una investigacion de campo con la verificacion
de los duefios y administradores de los centros gastronomicos mas populares, con el fin de conocer
un poco de la historia de estos lugares tan llamativos hoy en dia y por qué son tan atractivos para

el pablico. Lo anterior adquiere importancia puesto que con los datos recopilados se podran
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analizar y dar resultados puntualizados y con ellos, las conclusiones podran ser amplias y sencillas

de expandir.

Esto se refiere a la posibilidad de compartir los resultados analizados como una guia para
poder aplicar los factores que han creado este crecimiento tan acelerado en la economia de la zona;
ademas de que dicha investigacion nace del deseo de un posible futuro emprendimiento propio por
lo que se quiere tener una retroalimentacion para uso personal. Con este analisis se podria
desarrollar de la mejor forma el inventario de la planta turistica, ademéas de identificar las
caracteristicas alimentarias que han hecho que la zona sea tan prolifera a nivel gastronémico y

econdmico.

Es de vital importancia crear una base de datos critica y analitica que ayude a establecer
las caracteristicas de la planta turistica de la zona; ademas de comprender cada uno de estos
aspectos con la finalidad de establecer las conclusiones adecuadas para el proyecto. Para ello se
realiza trabajo de planta yendo a visitar la zona y contactando a los operadores turisticos por medio

de llamadas telefénicas y redes sociales.

Esas interrogantes se analizan y responden a lo largo de la investigacién para desarrollar
de forma amplia el proceso investigativo del proyecto.
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CAPITULO |

PROBLEMA

Planteamiento del Problema

En los Ultimos afios, el desarrollo de la planta turistica de alimentacion ha crecido a lo largo
del pais. Especificamente en la zona de San Jose, ésta ha utilizado los factores que ofrece la capital
tales como sus edificios histdricos, casas antiguas, su ubicacion céntrica, etc., para posicionarse y

hacer de sus negocios una experiencia distinta a lo habitual.

Es sencillo notar que los distritos del Carmen y Catedral, y toda su planta turistica, han
enfocado sus servicios turisticos basados en turismo gastronémico y cultural, dado que poseen
obras arquitectdnicas de diferentes épocas, desde la gotica hasta lo mas contemporaneo. Este hecho
facilita que la zona tenga una alta densidad de espacios urbanos de gran importancia historica. El
contraste de una ciudad moderna, con espacios con centros historicos, y muchas zonas con
presencia de espacios naturales como lo son el Parque Nacional, el Parque Morazan, el Parque

Francia, y el Paseo de las damas, facilita la movilidad interurbana entre los diferentes barrios.

Los operadores turisticos han logrado identificar una oportunidad de explotacion turistica
para publicos de cualquier edad, que busque del disfrute de multiples opciones gastronémicas para
los paladares méas exigentes, de espacios naturales con diversas zonas de descanso y con un alto
contenido historico, que puede generar interés en cualquier publico. El desarrollo de la zona se ha
dado de una forma bastante natural y sostenible, ya que la misma estructura del lugar, y su
conexion entre los diferentes barrios por medio de carreteras, ha logrado generar la oportunidad

de vivir experiencias distintas diurnas y nocturnas, lo cual genera una diversificacion mas amplia.

El motivo de esta investigacion es entender las razones que han logrado impulsar y
potenciar estas cualidades de la zona, para que los operadores turisticos, nacionales e
internacionales ofrezcan estos servicios a su cartera de clientes. Ademas, es importante identificar
los factores diferenciadores que brinda la planta turistica de alimentacién que provocan que los
operadores de turismo la ofrezcan a sus clientes en los distritos del Carmen y Catedral del canton
de San José.
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Por otra parte, es necesario crear conciencia socioeconomica al tomar y aprovechar los
beneficios arquitecturales de zonas con alta probabilidad de desarrollo de planta turistica enfocada
en experiencias gastrondémicas, combinadas con la experiencia del turismo enfocado en las
diferentes zonas culturales del pais. De esta forma, se puede crear mas zonas diversificadas,
siempre teniendo como prioridad la calidad de los productos ofrecidos y las experiencias brindadas

al turista.

La investigacion puede ayudar a generar planes de desarrollo gastronémico para zonas que
cuenten con condiciones similares, diversificando los mercados y aumentando las oportunidades
de desarrollo de otros distritos del pais que tengan factores historicos y estructurales que permitan
ofrecer los paquetes turisticos de los operadores. Es imperativo definir y puntualizar de forma
asertiva los factores que han determinado que esta zona de San José (distrito el Carmeny Catedral),

ayudaria a incrementar el desarrollo econémico del pais.

Ademas, es imperativo entender y analizar que las zonas del Carmen y Catedral cuentan
con una geografia excepcional, Unica en el pais ya que cubre distintos barrios con espacios
desarrollados para el disfrute de personas de todas las edades, con restaurantes enclavados en
edificaciones antiguas tal como las zonas de Barrio Escalante, Barrio Otoya, Barrio la California
y Aranjuez. Asimismo, hay una gran afluencia de universidades, lo cual ayuda a que exista una

gran vida nocturna.

Toda la geografia del lugar también ha promovido que existan diferentes areas culturales
tales como la Biblioteca Nacional, Antigua Aduana, la Estacion del ferrocarril, Parque zoolégico
Simén Bolivar. Todo este conglomerado de instituciones ayuda a la afluencia constante de
personas costarricenses, asi como de una gran cantidad de turistas, debido a que muchos hoteles

albergan turistas internacionales que vienen a visitar destinos fuera de la ciudad (turismo natural).

Por este motivo y el gran impulso econdmico que genera la zona debido a la alta demanda
y generacion de empleos, es valido e imperativo que los diferentes gobiernos locales de cada
provincia estudien a fondo estos factores que se desarrollaran en este estudio, para poder tomar
acciones e impulsar la economia de los diferentes centros de las provincias del pais. De igual
manera, se busca lograr desarrollar una lista puntualizada de los factores diferenciadores para
poder generar planes de accidén concretos, haciendo una interiorizacion con la mentalidad

mercadologica de los operadores turisticos, a nivel nacional e internacional.



18

Las razones por las cuales los operadores turisticos han impulsado el turismo en la zona

estan agrupadas en los siguientes puntos:

- Barrios

- Instituciones

- Entorno socioeconémico

- Instituciones culturales

- Zonas gastronomicas y de esparcimiento

- Areas naturales

Estos ayudaran elaborar la investigacion de forma extensa y analizarla de manera oportuna
y puntualizada. Por consiguiente, surge la pregunta: ¢;Cuéales son los factores diferenciadores que
brinda la planta turistica de alimentacion que provocan que los operadores de turismo la ofrezcan

a sus clientes en los distritos del Carmen y Catedral del canton de San José?

Esta es la interrogante que ayudara el desarrollo adecuado la investigacion, aunada al
tiempo de estudiar la carrera de turismo, y maximizada por las constantes visitas de ocio a esta
zona. La necesidad imperante de tener la respuesta a esta interrogante desemboca en esta
investigacion, y se enfoca en como podria utilizarse para impulsar negocios emergentes y ayudar

a alcanzar mayores mercados; desde PYMES hasta negocios medianos y grandes.
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Objetivos

Objetivo General

Analizar los factores diferenciadores que brinda la planta turistica de alimentacion
identificada por los operadores de turismo en los distritos del Carmen y Catedral del cantén

de San José.

Obijetivos Especificos

1. Crear un inventario de la planta turistica de alimentacion ofrecida por los
operadores de turismo a sus clientes en los distritos del Carmen y Catedral.
2. ldentificar las caracteristicas de la planta turistica de alimentacion que los

operadores de turismo buscan para sus clientes.

3. Establecer las caracteristicas que ofrece la planta turistica de alimentacion para el

mercado turistico del pais.
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Justificacion

La importancia de esta investigacion radica en identificar qué factores han permitido que
la planta turistica en la zona del Carmen se haya desarrollado de forma tan amplia y con un
crecimiento de gran escala, con el fin de entender como la gastronomia impulsada de forma
sostenible y de manera exponencial, logra acrecentar las probabilidades de éxito de otras zonas del

pais que tengan similitudes arquitecturales y urbanas a las del Carmen y Catedral.

La investigacion busca un estudio completo, capaz de ayudar el desarrollo de nuevos
emprendimientos, y tomando como modelo econémico el de la zona de Carmen y Catedral, para
asi potenciar las cualidades de cada negocio y con ello impulsar el crecimiento turistico de otras
zonas, utilizando como mediadores a los operadores turisticos, esto con el fin de implementar un

modelo sostenible que ha tenido un gran éxito a nivel nacional e internacional.

De igual forma, es de gran importancia obtener resultados concluyentes, que logren un
pareo en el modelo de produccion de la planta turistica de la zona, asi como determinar las
caracteristicas particulares de cada una que han sido determinantes para tener una gran afluencia,

y generar herramientas que ayuden al impulso turistico en diferentes zonas del pais.

Es evidente que las zonas del Carmen y Catedral cuentan con una estructura urbana
envidiable debido a su posicion geografica, la gran cantidad de instituciones publicas a su
alrededor, zonas culturales, espacios al aire libre y universidades. Por estas cualidades, la zona
tiene una particular ventaja por sobre los demas distritos y cantones del pais; sin embargo, es

posible replicar acciones que han hecho que los operadores turisticos la impulsen.

Por ello, es imperativo tener una vision amplificada de los factores desarrollados por los
diferentes actores que han ayudado a concretar esta gran obra turistica en la zona de los distritos
del Carmen y Catedral, y potenciar cada uno de ellos. A partir de este andlisis se entiende que la
gastronomia de la zona ha sido influenciada por sabores multiculturales, en particular de la GAM,
asi como gastronomia de las zonas costeras e internacionales, como asiatica, europea y de otras

regiones latinoamericanas.

La pluriculturalidad en la zona ha creado espacios amigables con publicos variados, lo cual

se traduce en que los distritos del Carmen y Catedral cuenten con una amplia gama de servicios
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turisticos, en donde la gastronomia es una parte vital. Esto ha impulsado la creacién y reinvencién

de diferentes conceptos para los negocios de ambos distritos.

Este conglomerado de situaciones ha inspirado la realizacion de este proyecto, ya que se
espera poder entender de forma puntual y detallada como es que estas zonas han logrado tener este
nivel de exposicion turistica, cuales han sido los factores que han hecho que crezcan de forma tan
exponencial, y cdmo se han logrado posicionar como un punto de interés para los operadores

turisticos.

Ademaés, se han determinado las opciones o las ventajas que han recibido los operadores
turisticos al optar por impulsar la visita turistica a la zona, lo cual permite hacer una comparacion
con lo que ofrecen otras que tratan de hacer lo mismo con el turismo urbano, y como se pueden
repetir en otras regiones, al hablar concretamente de cuales beneficios simbidticos existen entre

los operadores turisticos y los locales de las zonas del Carmen y Catedral.

Cada punto expresado en los anteriores parrafos valida y justifica la importancia de esta
investigacion, puesto que es necesario tener una vision mas amplia de las razones por las que
existen operadores turisticos que han invertido en la planta turistica de los distritos del Carmen 'y
Catedral, cudl es el valor, tanto historico como cultural de la zona, y como lograr expandir el
conocimiento del inventario de la planta de la zona para asi poder potenciar otras regiones que

tengan oportunidades similares.
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Antecedentes

A continuacién, se presentan los antecedentes del trabajo. Se tomaran como base
investigaciones tanto de caracter nacional como internacional, a partir de sus objetivos, enfoques,
opiniones y demas, relacionadas con temas como turismo gastrondémico, tours operadores, planta

turistica en gastronomia y factores diferenciadores.

Historia

El turismo gastrondmico se ha convertido en una de las mas importantes ramas del turismo

en los ultimos afios. De acuerdo con la pagina web OSTELEA (2020):

El turismo gastrondmico se ha posicionado como uno de los favoritos entre los
turistas a nivel mundial. Este acercamiento, no obstante, no es algo nuevo. Ya desde
el siglo XIIl en Europa se ofrecian rutas gastrondmicas conocidas como
“gastronomers” viajaban para visitar los mejores restaurantes y degustar sus
platillos. Poco a poco esta practica se fue expandiendo hasta convertirse en el

turismo gastronémico que conocemos hoy en dia. (p. 2)

Antecedentes Internacionales

Oliveira (2011) en su investigacion La gastronomia como atractivo turistico primario de
un destino el Turismo Gastronémico en Mealhada — Portugal para optar por su maestria en la
Universidad de Aveiro, utiliza la metodologia cualitativa para mostrar la realidad de la ciudad de

Mealhada, en Portugal, donde la atraccion turistica mas importante es la gastronomia local.

Su objetivo principal fue comprender mejor el fendmeno del turismo gastrondmico a través
de un estudio de caso y demostrar que la gastronomia puede ser un atractivo turistico primario.
Ademaés, considera al excursionismo asociado a la gastronomia, identifica las principales
motivaciones gastrondmicas y distingue si las personas que viajan por motivos gastrondmicos

asocian la gastronomia a la cultura.
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El estudio, principalmente exploratorio y descriptivo, utiliz6 la aplicacion de una encuesta
por medio de un muestreo, a visitantes a la ciudad mencionada en los lugares de mayor visitacion
turistica. Ademas, se realizaron dos entrevistas a personas profesionales en el tema de gastronomia
turistica en Portugal. Como conclusion principal se destaca que hay una profunda relacion entre la
gastronomia y el turismo, aunque el turismo gastronémico no es considerado como un atractivo
turistico primario. Recomienda la creacion de un Plan Estratégico para la mejora de la oferta

gastronémica en la ciudad.

El estudio de Oliveira tiene relevancia en este trabajo de investigacion porque se asocia la
actividad gastrondmica con las actividades turisticas establecidas por los tours operadores para sus
clientes. Por medio de las entrevistas se podrd observar qué tanta importancia le da estos
operadores en turismo a la planta turistica en gastronomia, ya que se investigara las caracteristicas
mas buscadas por estos. Es importante analizar la importancia de la actividad gastrondmica en el

turismo de Costa Rica para ver qué medidas se pueden tomar para impulsar mas esta rama.

Galvis y Ramos (2017) en su trabajo Turismo Gastronomico: Una Nueva Experiencia En
Santander para optar por su grado en Administracion Turistica y Hotelera en la Universidad
Externado de Colombia, realizaron una investigacion con enfoque metodol6gico mixto que nace
de la necesidad de reconocer y apreciar las tradiciones gastrondmicas de la region de Santander,
debido al poco conocimiento y valoracion gue turistas y locales dan a los sabores, sensaciones y

aromas que la cocina tipica santandereana posee.

El principal objetivo de la investigacion fue analizar y definir las caracteristicas que
necesita la region de Santander para convertirse en un destino turistico gastronémico, representado
por una ruta que involucre la cocina tipica de la zona. Para ello, establecieron factores y beneficios
del desarrollo de esta ruta turistica. Ademas, hicieron una propuesta y definieron los medios para
difundir la ruta y describieron los alimentos y productos que estan involucrados en la cocina tipica

santandereana.

El estudio, de caracter deductivo, utilizé herramientas tales como la ficha técnica salida de
campo en donde se incluyeron los elementos mas relevantes encontrados, una guia de observacion
para establecimientos gastrondmicos, sitios de interés relacionados y finalmente la infraestructura

del municipio en donde se encuentran los restaurantes. Se realiza una entrevista a una fuente directa
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para obtener la descripcidn de los municipios y atractivos turisticos, la revision documental y un

planteamiento deductivo que permitio comprender el fendmeno gastronémico en esa region.

La conclusion principal de este trabajo de investigacion fue que, en efecto, el turismo en
general y el gastrondmico en particular, contribuyen no solo al desarrollo econémico de la region
donde se lleven a cabo actividades relacionadas con estos sectores, sino también afianzar las
tradiciones culinarias y su cultura. Asimismo, de acuerdo con los autores que consultaron, el
turismo gastronomico permite el intercambio cultural entre viajeros expresado en la oferta

gastronomica de cada region.

Como recomendacion principal, sefialan que para difundir la cultura gastronémica y la ruta
de este departamento es necesario generar apoyo y cooperacion entre el sector pablico y privado
para promocionar los platillos emblematicos de la region. Ademas, los diferentes exponentes de la
cultura gastronémica deben participar en eventos y festivales fuera de la localidad, y que a su vez
se publiciten en revistas especializadas, asi como en todos los establecimientos gastronémicos y

turisticos que se involucren en la ruta.

Esta tesis tiene alto valor ya que se puede apreciar como en Santander se tiene un problema
similar a Costa Rica respecto a la implementacién del turismo gastronémico. De este trabajo se
rescata sobre todo la recomendacion que brindan las autoras sobre el apoyo del sector publico y
privado. Es sumamente necesario que las entidades gubernamentales y empresas privadas
promocionen a Costa Rica como un lugar en el que también se puede realizar turismo
gastronémico. Se espera que, por medio de este trabajo, mas personas se interesen en este tipo de

turismo y lo quieran impulsar.

Navarrete y Mufioz (2018) en su trabajo Turismo Gastrondmico: sabor y tradicion para la
Universidad Juarez Auténoma de Tabasco, por medio de una investigacién cualitativa, resultado
de otra investigacion sobre el turismo gastronémico en México, analizaron algunos aspectos del
turismo gastrondémico, en especial, las rutas reconocidas como gastronémicas con el fin de obtener
informacion sobre los platillos tipicos que se preparan, y asi proponer estrategias para lograr una

mayor difusion.

Su objetivo principal fue documentar la importancia del turismo gastronémico como una

alternativa para generar mayores ingresos y buscar la generacion de empleos en beneficio de la
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economia nacional, asi como conocer las rutas gastronémicas y sus principales componentes. Se
realizd una investigacion documental y se consultaron fuentes secundarias basadas en articulos,
revistas e informes y sitios de internet que incluyeron una revision bibliografica de temas

relacionados con este tipo de turismo y las rutas en México, asi como los alimentos tradicionales.

Como principal conclusion, esperan que el trabajo motive a una mayor investigacion sobre
las rutas y servicios gastronomicos, asi como a la busqueda de propuestas innovadoras. También
que las politicas publicas implementadas refuerzan el sector, pero ain no se tienen los resultados
de su efectividad. Como principal recomendacién, creen que es necesario implementar el

marketing de experiencias que se enfoca en que el cliente no adquiere productos, sino experiencias.

Este trabajo tiene relevancia porque se necesita hacer mas énfasis en el turismo
gastrondmico en Costa Rica. Las autoras mostraron un poco de lo que tiene México para ofrecer
y la importancia de su gastronomia. Los tours operadores, por medio de las excursiones que
realizan, pueden darle mas importancia al aspecto gastronémico para brindarles a los turistas una

experiencia mas alla de solo sentarse a comer.

Antecedentes Nacionales

Calderdn et al. (2019) en su investigacion cualitativa denominada Potencial turistico
cultural del caribe costarricense: arquitectura y gastronomia en el casco central de Limén, para
la Universidad Nacional de Costa Rica, abordan los resultados preliminares de un proceso de
exploracién iniciado en el 2019 por el Equipo Interdisciplinario de Investigacion en Cultura y
Desarrollo para la Region de Huetar Norte y Caribe.

Su principal objetivo fue visibilizar el potencial turistico cultural de la arquitectura y
gastronomia presentes en el Casco Central de Limdn, para el desarrollo territorial de este centro
urbano del caribe costarricense. Se analizaron aspectos de caracter geogréafico, sociohistorico,
demogréfico, cultural, econdmico, turistico y ambiental del territorio. Ubica un enfoque teérico y
problema de investigacién que cuestionan el modelo de desarrollo turistico costarricense

dominante, frente a los potenciales del turismo cultural.



26

Abordaron en su metodologia una revision bibliografica para la contextualizacién histérica
del territorio y el trabajo de campo, donde lograron identificar dos recursos importantes, de cara a
la potenciacion del turismo desde la vertiente cultural en el centro de Limdn: su riqueza
arquitectonica y gastronomica. Lograron identificar y caracterizar un conjunto de fenémenos en el
territorio delimitado a la ciudad de Limdn, que representan retos tanto para la visibilizacion de sus

potenciales turistico-culturales, como para la mejora de las condiciones de vida de sus habitantes.

Como principal conclusion, para el turismo se reconoce el valor patrimonial y la belleza de
infraestructuras como iglesias, clubes sociales, residencias, locales comerciales, etc. Esas
edificaciones que datan de finales del siglo XIX, y principios y mediados del siglo XX han
prevalecido a lo largo de los afios, cuentan historias y reviven un pasado que vale la pena abordar,

desde la mirada de la gestion turistica, de la historia que esta “detras” de la arquitectura.

Esta investigacion es importante ya que demuestra que el valor historico tiene gran
influencia en la actividad turistica gastrondémica. En el caso de esta investigacion, los distritos del
Carmen y Catedral también poseen diversos edificios de gran importancia histdrica que agregan
valor a la experiencia de los turistas cuando visitan los restaurantes de estas zonas. Por lo tanto, se
puede decir que la arquitectura y la historia son un factor diferenciador por el que destacan los

comercios gastronémicos de los distritos.

Sedo (2015) en su investigacion Un acercamiento a la esencia de la cocina patrimonial de
Costa Rica para la Revista Herencia, mediante el método cualitativo sefiala que la alimentacion
como manifestacion cultural, entreteje multiples tareas e involucra la participacién comunitaria y
la herencia ancestral. Estd permeada por otras actividades humanas, y a través de la comida es

posible la expresion sociocultural.

El principal objetivo de este estudio fue explorar las percepciones sociales sobre la cocina
patrimonial costarricense e identificar sus principales caracteristicas. Se aplicaron entrevistas
grupales e individuales con el uso de una guia semiestructurada. Fueron 125 personas adultas
residentes en el Gran Area Metropolitana, miembros de comunidades, instituciones y
organizaciones relacionadas con la seguridad alimentaria y nutricional, gastronomia, cultura y

turismo.
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La principal conclusion es que la cocina patrimonial de Costa Rica es una manifestacion
de interculturalidad. La herencia de practicas de produccion, seleccién, preparacion, conservacion
y consumo de alimentos, y el deseo de innovacion a partir de ingredientes que tienen un connotado
valor cultural y nutricional, muestran el proceso de construccion colectiva de una cocina nacional
integrada por cocinas regionales, diferenciadas, dindmicas, diversas, ricas en sabores, aromas y
texturas. Como recomendacion, es necesario motivar a las generaciones para que atesoren los

conocimientos y habilidades para conservar la cocina tradicional.

Esta investigacion se relaciona con el presente trabajo ya que en los dltimos afios han
surgido restaurantes que han revolucionado la comida tipica costarricense sin perder su esencia.
Es importante mantener vivas las tradicionales comidas ticas y es lo que han hecho dichos
restaurantes solo que modificando los platillos con presentaciones mas creativas y mezclando
distintos ingredientes. Esto ha hecho que a los turistas les llame mas la atencién la gastronomia

costarricense.

El Instituto Costarricense de Turismo (2014) propone el Plan Nacional de Gastronomia
Sostenible y Saludable. Su principal objetivo es posicionar la gastronomia costarricense a nivel
nacional e internacional con una oferta diversa, sostenible, saludable y creativa, que permita a la
familia, comensales y clientes disfrutar del producto gastronémico, promueva los
encadenamientos productivos, beneficie a productores y empresarios y dinamice la economia local

y nacional.

El Plan se organiz6 en tres abordajes: conceptual, estratégico y metodoldgico. Fue
resultado de un proceso de consulta intersectorial e interinstitucional, dirigido desde la comision
ejecutiva, que incluyd talleres, sesiones técnicas, consultas con especialistas y revision a distancia.
El Plan nace debido a una preocupacion coincidente en cuanto al limitado posicionamiento de la
gastronomia como componente del destino turistico “Costa Rica” y al poco uso de plantas nativas

y regionales en la elaboracion de los menus.

Como principal conclusion, las empresas participantes hicieron un esfuerzo significativo
por elaborar propuestas gastrondmicas a partir de los ingredientes nativos. Este es importante, ya
que la mayoria de esos insumos no forman parte habitual de los utilizados por esos restaurantes.
Eso demostré el interés por aprovechar productos de la biodiversidad costarricense para

diversificar y ofrecer creaciones nuevas para agregar valor a su oferta gastronomica.
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Como principales recomendaciones piden continuar con iniciativas como el Laboratorio
Gastronomico en forma periddica, ampliando la lista de especies nativas, asi como el nimero de
establecimientos participantes. Motivar a los restaurantes a incorporar la propuesta como un
componente integral de su mend, de tal forma que las especies nativas puedan ir introduciéndose

como parte de la oferta gastronomica sostenible y saludable del pais.

Planes como este son importantes ya que demuestran el apoyo y el interés que se tiene
porque el pais empiece a sobresalir mas en temas gastronomicos. De igual forma, tratan de
mantener a los costarricenses aferrados a las costumbres de sus antepasados en gastronomia; con
ingredientes que estos utilizaban en sus comidas y bebidas se permite mantener la esencia
costarricense lo cual es muy importante para las nuevas generaciones y extranjeros porque se sigue

manteniendo viva la historia.
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Proyecciones

Alcances

Analizar los factores diferenciadores que brinda la planta turistica de alimentacion
identificada por los operadores de turismo en los distritos del Carmen y Catedral del
canton de San José.

Identificar los factores han ayudado a que la planta turistica en la zona del Carmen se
haya desarrollado de forma tan amplia y con un crecimiento de gran escala. Entender y
enlistar estos factores es de vital importancia para poder acrecentar las probabilidades
de éxito de otras zonas del pais que tengan similitudes arquitecturales y urbanas como
las de la zona del Carmen y Catedral.

Con el estudio se busca brindar una herramienta que tenga un amplio alcance entre los
diferentes sectores con desarrollo turistico emergente, para poder potenciar los factores
con los que cuenten, y crear mayores oportunidades de desarrollo, con los factores que
han hecho que los operadores turisticos utilicen la zona del Carmen y Catedral para el
turismo urbano.

El proyecto va a lograr desarrollar un listado mas detallado de cémo los empresarios
turisticos de la zona han logrado generar un modelo de desarrollo estable y solido a
nivel de operacién turistica, con su respectivo inventario adecuado para la zona y
demanda de publico.

Hacer una comparativa con un andlisis mas profundo del porqué zonas que tienen alto
potencial de desarrollo turistico no han logrado obtener resultados de impulso similares
a los del Carmen y Catedral, lo cual deriva en tener una mejor gestion turistica en otras
zonas que posean cualidades y oportunidades similares.

Generar un documento que quede en los registros académicos, para la utilidad del
publico, y asi poder generar mayor desarrollo en el estudio de factores diferenciadores
y potenciadores a nivel de planta turistica, y cbmo poder expandirlos a diferentes zonas.
Inculcar un mayor conocimiento para que cada oficina de desarrollo cantonal pueda

entender como desarrollar socioeconomicamente sus zonas con potencial turistico,
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cuando compartan cualidades tanto estructurales como culturales, con las zonas del

Carmen y Catedral.

Limitaciones

Costa Rica tiene diferentes mercados gastronémicos de igual importancia que los del
Carmen y Catedral en casi todas las provincias. No se estudiaran en este trabajo de
investigacion; sin embargo, es importante reconocer que espacios como Santa Ana,
Heredia, Tamarindo, Jaco, el canton de Talamanca, La Fortuna, entre otros lugares,
atraen turistas todo el afio y de igual manera poseen restaurantes importantes de
diferentes categorias y precios para todo publico.

En esta investigacion se tomaran Unicamente en cuenta las opiniones de los operadores
turisticos, pues asi se demostraran las razones por las que ellos deciden llevar a los
turistas a estos lugares. No obstante, la opinion del mercado local es importante
conocerla posteriormente, pues al final son los que tienen la Gltima palabra; sin
embargo, esto haria el trabajo extremadamente largo porque habria que tomar en cuenta
cada opinion de todas las personas que habiten en el rango de estudio.

Tampoco se tomaran en cuenta lugares de comida como los centros comerciales, sodas,
restaurantes chinos ni puestos pequefios de comida, a excepcién del Mercado Central,
que es un lugar concurrido por turistas todo el afio, y los mercados gastronémicos (si
los hay) pues no son comunes entre los tours que se suelen hacer a estos lugares y

ademas, tampoco hay muchos a lo largo de estas zonas.
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CAPITULO Il

MARCO REFERENCIAL

Segun Hernandez, Sampieri (2002) el Marco Referencial es: “un compendio escrito de
articulos, libros y otros documentos que describen el estado pasado y actual del conocimiento
sobre el problema de estudio. Nos ayuda a documentar como nuestra investigacion agrega valor a

la literatura existente”. Ademas, explican que:

Ello implica exponer y analizar las teorias, las conceptualizaciones y los
antecedentes en general, que se consideren validos para el correcto encuadre del
estudio... El marco teodrico proporciona una vision de donde se sitha el
planteamiento propuesto dentro del campo de conocimiento en el cual nos

movemos. (Hernandez, 2008, p.64)

En el siguiente capitulo se ampliaran los principales conceptos y definiciones relacionados
con el tema principal de la investigacion, con el propésito de que se realice un mejor analisis que
detalle a profundidad el desarrollo del objetivo general de la investigacion, el cuél es analizar los
factores diferenciados que ofrece la planta turistica en gastronomia identificada por los operadores

de turismo en los distritos del Carmen y Catedral del cantén de San José.

En primera instancia se definird el concepto de diferenciacion dentro del marco de
estrategia de negocio en general, y especificamente en el negocio de la alimentacién. También el
de turismo en general, explicando cémo la gastronomia forma parte de este y, ademas, cémo el
ICT ha puesto énfasis en el turismo gastronémico como una nueva estrategia. Finalmente, se
desarrollara la planta turistica dentro del concepto de Planta Turistica con el fin de entender cémo
se ubica la gastronomia dentro de este modelo.

Diferenciacion

A lo largo de los afios, el término de diferenciacion siempre se ha hecho presente con gran

magnitud en todos los &mbitos. Se puede observar, por ejemplo, como las personas cuyos nombres
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son reconocidos a nivel mundial tienen caracteristicas diferenciadoras que los hacen destacar entre
la multitud, tales como Albert Einstein, Mahatma Gandhi, Madre Teresa, entre muchos otros que
se destacan por ser personas diferentes al resto gracias a sus capacidades. Lo mismo pasa en el
mundo de los negocios. Aquellos que ofrecen algo “diferente y tinico” son los que logran conseguir

el éxito utilizando asi la diferenciacion como estrategia.
De acuerdo con Garcia

La diferenciacion en marketing se refiere a una caracteristica del producto que lo
diferencia y lo distingue de los que tiene la competencia. El objetivo de contar con
una diferenciacion es la de proporcionar un producto original, novedoso y Unico,
que permita desmarcarse del resto de la competencia, y que de alguna manera
empuje a los consumidores a decantarse por nosotros antes que por los demaés. Por
lo tanto, una definicion de diferenciacion es la estrategia de marketing
fundamentada en la creacion de una percepcion por parte del usuario que lo
diferencia de los de los competidores, estimulando sobre ellos una cierta

preferencia. (Garcia, 2017)

Como se menciond anteriormente, la diferenciacion puede ser una de las principales
estrategias que las personas deben tomar en cuenta a la hora de abrir un negocio o vender un
producto. Segun Puigdollers (2019, parr.2): “una estrategia de diferenciacion consiste en el
desarrollo de un plan de accidn para lograr que un producto o servicio se posicione en el mercado

y destaque sobre la competencia”.

Para poder diferenciarse del resto de empresas es muy importante ser ingenioso y enfocarse
en las necesidades que tienen los clientes. Es primordial hacer un estudio de mercado para saber
coémo se estd moviendo el mundo de los negocios, qué esta de moda y qué adn no se ha creado.
Los negocios que brindan a los clientes una experiencia diferente o un producto que nunca hayan
probado que mejore su calidad de vida o que al menos la haga mas facil, son los que suelen tener

mas éxito ya que las personas siempre buscan este tipo de servicios.

Porter (s.f) citado por Web y Empresas (s.f), sefialan que existen dos tipos de ventajas

competitivas que son sostenibles para las empresas:
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1 - El liderazgo en costos, o sea la capacidad de realizar un producto a un precio

inferior a nuestros competidores;

2 - La diferenciacion del producto, o sea la capacidad de ofrecer un producto
distinto y maés atractivo para los consumidores frente a los productos ofrecidos por

nuestros competidores. (p. 3)

De estas dos ventajas competitivas nacen las tres estrategias competitivas genéricas que

segun Porter pueden ser aplicadas a cualquier empresa:

1. Liderazgo de costos: se da cuando la empresa tiene la capacidad de poder ofrecer su
producto a un precio inferior al de sus competidores.

2. La diferenciacion: resulta ser una opcion interesante para empresas que quieren
establecer su propio nicho en el mercado. No tiene tanto interés en complacer a la
mayoria, sino: “en compradores que buscan caracteristicas peculiares del producto
distintas a las que ofrecen las empresas oponentes” (p.4). Algunas de estas
caracteristicas incluyen un producto exclusivo que sea atractivo, servicio al cliente mas
delimitado y productos de mayor valor por su calidad.

3. Elenfoque: es la estrategia de la especializacion en el segmento de mercado. Se ofrece
un producto pensado expresamente para los reales requerimientos de nuestro segmento.
Ejemplos concretos de enfoque pueden ser:

“- una categoria especial de potenciales compradores
- un érea geogréfica especifica

- un segmento particular de la linea de productos” (p.4)

La aplicacion de las estrategias competitivas por parte de la empresa y el peso que da a
cada una depende de los objetivos del negocio y las caracteristicas del mercado en que se sitda. Lo
cierto es que, con la estrategia de la diferenciacién, la empresa busca ofrecer un producto o servicio

que tiene cualidades distintivas significativas. ya que la diferenciacion le agrega valor.

La diferenciacion esta directamente ligada a la propuesta de valor que ofrece la empresa; y
son aquellas caracteristicas no compartidas con las otras compafiias del mismo sector. Segun

Vallejo y Jaramillo (2020): “La definicién de dicha propuesta de valor debe responder a la
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pregunta: ;Qué ser, hacer o tener diferente a los demas?; es decir, aquellas condiciones, que van

mas alla de lo minimo para elegir la marca.” (p. 18)

Segun Mercado y Monzon (2018) la estrategia de diferenciacion significa una propuesta
de valor unica para el consumidor. Esta estrategia es exitosa cuando: “‘una cantidad atractivamente
grande de compradores le parece tentadora la propuesta de valor para el cliente y se identificaron

mas fuerza con los atributos diferenciados de la empresa” (pag. 57).

Entre las formas para que los directivos mejoren la diferenciacion con base en estos

impulsores, se encuentran las siguientes:

a) Esforzarse por crear productos con caracteristicas, disefio y desempefio superiores

b) Mejorar el servicio al cliente o afiadir mas servicios

c) Procurar actividades de lyD para produccion

d) Esforzarse por la innovacion y los avances tecnoldgicos

e) Procurar mejoras continuas de calidad

f) Aumentar la intensidad del marketing y las actividades de ventas

g) Buscar insumos de alta calidad

h) Mejorar las habilidades, conocimientos y experiencia de los empleados mediante
actividades de administracién de recursos humanos. (Mercado y Monzon, 2018, pp. 59-
60)

El objetivo de este trabajo de investigacion es buscar los factores diferenciadores que ofrece
la planta de alimentacidn, especificamente en los cantones del Carmen y Catedral. Como bien se
sabe, estos albergan una gran cantidad de sitios historicos y restaurantes sobresalientes en todo el
pais, sobre todo la zona de Barrio Escalante que se destaca por ser tener gran variedad de
restaurantes. Pero ¢qué tienen los restaurantes de estas zonas que los hacen tan famosos? Pues eso

es lo que se tiene que averiguar.

Alrededor del planeta se ven restaurantes y mercados que se destacan por ofrecer algo
unico y diferente, y como a lo largo del afio cientos de turistas van de visita a experimentar. De
acuerdo con la pagina web Informacion.es (2015), entre los 10 restaurantes mas sorprendentes del
mundo se pueden encontrar: Grotta Palazzese (lItalia), Sirocco (Bangkok), Labassin (Filipinas),

Ithaa Undersea (Maldivas), Ali Barbour’s Cave Restaurant (Kenia), The Caldera restaurant
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(Santorini), The Snow Castle de Kemi (Finlandia), Redwoods Treehouse (Nueva Zelanda), What

happens when (Nueva York) y Le Pain Francais (Suecia).

En Costa Rica hay restaurantes como el Teatro Villa en donde se puede hacer un recorrido
por una especie de cavernas con cuartos tematicos de diferentes épocas. También se encuentran
cafeterias con tematica 2D en donde las personas pueden sentirse como en un comic. Otro ejemplo
es La Yerbatera, el cual es un restaurante escondido al cual Gnicamente se puede ingresar por
medio de una palabra clave, o el restaurante San Lucas Treetop Dining Experience ubicado en
Monteverde, cuyas mesas estan dentro de cubos de vidrio encima de los arboles. En fin, Costa

Rica presenta un historial de restaurantes sorprendentes que destacan entre muchos otros.

Turismo

De acuerdo con la Organizacién Mundial del Turismo, este se puede definir como: “las
actividades que realizan las personas durante sus viajes y estancias en lugares distintos a su entorno
habitual durante un periodo de tiempo inferior a un afio, con fines de ocio, negocios u otros”. En
Costa Rica, el turismo es una de las principales fuentes de ingreso, sobre todo en las provincias de

Puntarenas, Guanacaste y Limdn que dependen casi un 100% de esta actividad econdmica.

El turismo estd compuesto por cuatro factores o elementos que son: la demanda, la oferta,
el espacio geografico y los operadores del mercado. La demanda esta compuesta por los
consumidores de los servicios y bienes del turismo. La oferta es todo aquello como productos,
organizaciones y servicios que estan involucrado activamente en el turismo. El espacio geogréafico
es el lugar en donde ocurre la relacion entre los consumidores y la oferta. Finalmente, los
operadores del mercado son los que hacen mas facil la interaccion entre los consumidores y la

oferta a la hora de hacer turismo, como agencias de viajes u otras entidades.

Existen muchos tipos, por ejemplo, el turismo interno es el que se realiza dentro del mismo
pais como residentes; el receptivo es el que ocurre cuando un pais recibe a alguien que no es
residente; el emisivo es el que se hace cuando se es residente y se viaja a otro pais. También se

puede clasificar el turismo de acuerdo con las actividades que se vayan a realizar, tal como el
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turismo de ocio (con el fin de relajarse y disfrutar), laboral (por temas de trabajo), de salud (aqui
entran la meditacion, algan tratamiento medico u operaciones), de aventura (cuando se desea

realizar caminatas, actividades como canopy, rafting, etc.), de sol y playa, entre mucho otros.

El turismo gastrondmico es otro tipo que ha tomado fuerza en los Ultimos afios; consiste en
el descubrimiento de nuevas culturas por medio de la gastronomia propia del lugar que se esta
visitando. La Organizacién Mundial del Turismo define el turismo gastronémico como: “visitantes
y turistas que planifican sus viajes con el fin de probar la cocina del lugar al que van o realizar

actividades relacionadas con la gastronomia”. (Vizcarra, 2021, parr.1)

En Europa, en el siglo XX, se realizaron las primeras rutas o “guias gastrondomicas” las
cuales eran el conjunto de los mejores restaurantes y posadas de aquellos tiempos. Eran realizadas
por los famosos “gourmets” o “gastronomers”, personas de gran apetito que clasificaban a los
restaurantes. Maurice Edmond Saillando Kurnonsky es el mas famoso (comida francesa); se
dedic6 a viajar por diversas partes de Francia y fue declarado “El principe de los Gastronomos”

en 1927 (Vazquez, 2017).

En la actualidad existen varias rutas gastronomicas dedicadas a diversos tipos de comida
en donde se eligen temas culinarios que promueven la venta de un producto en especifico, como
la “ruta del jamon ibérico” en Espafia o como la “Toscana” en Italia. México por su comida rica
en variedad, sabores y colores fue declarado Patrimonio Cultural Inmaterial de la humanidad por
la organizacién de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO) y

cuenta con varias rutas como la de los “mil sabores del mole” en Oaxaca (Vazquez, 2017).

Costa Rica es un pais con una diversidad gastronomica muy interesante. Desde hace unos
afios se ha estado trabajando para hacer que el turismo gastronémico sea de los principales del
pais. En el 2016 se dio un “Taller de Restaurantes” con el fin de que el pais comenzara a trabajar
de una manera sostenible, fuerte y ordenada en el desarrollo del turismo gastronémico (Ugarte,
2016). Este famoso taller fue de caracter importante ya que expertos en turismo gastronémico

vinieron a instruir a personal del pais para hacerlos capaces de brindar un producto de calidad.

Hay zonas del pais, especialmente zonas rurales, que ofrecen tours para ensefiarles a los
extranjeros y nacionales como se hace desde cero el café o el chocolate; también los llevan a

trapiches para mostrarles el procesado de la cafia de azucar. La Ruta del Café, Chocolate y Queso
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es una iniciativa que tuvo la empresa de quesos artesanales Monte Azul junto a los chefs Gilad
Chudler y Mike C. Este recorrido tarda ocho dias comenzando en el hotel Finca Rosa Blanca
(plantacion de café), siguiendo en el centro de produccion de chocolate Siba, y finalizando en
Monte Azul en donde se da la produccién de quesos artesanales (El Financiero, 2014).

Desde el 2016, la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) establecio el Dia
Internacional de la Gastronomia Sostenible con el fin de distinguir a la gastronomia como una
expresion cultural de la diversidad natural y cultural del mundo; es un dia muy importante para la
Fundacion Costarricense de Gastronomia (FUCOGA) ya que existen muchos turistas amantes de

la gastronomia y reforzarla en el pais significaria un aumento de visitacion (ICT, 2022).

Hace 10 afios se lanzd el Plan Nacional de la Gastronomia Costarricense Sostenible y
Saludable (PNGSS). Su objetivo es que la gastronomia costarricense se desarrolle por medio de la
articulacion multisectorial y multidisciplinaria hacia la salud y la sostenibilidad. En el momento
de su creacion en el 2011, diversos restaurantes del pais optaron por aplicar sus conceptos Y,

ademas, el Instituto Costarricense de Turismo le ha dado un gran apoyo desde el inicio (ICT, 2021).

El turismo gastronémico que se estd tratando de implementar en Costa Rica no solo
pretende hacer que el turismo aumente, sino ser parte de un cambio de mentalidad de las personas
a la hora de consumir los platillos; se quiere que vean mas alla, el origen de cada ingrediente que
hay en el plato, que conozcan su historia y de qué parte del pais proviene y se aprecien los procesos
requeridos para hacer posible la preparacion de los alimentos; también forman parte de una

campafia que prevenga la mala alimentacion en las personas.

Planta Turistica

De acuerdo con Bonilla (2007, p.13), la Planta Turistica: “son las facilidades y los servicios
turisticos recreativos, que permiten al turista disfrutar de los atractivos turisticos”. ES decir, se
puede definir a la planta turistica como todo aquello que permite a las personas llevar a cabo toda
su actividad turistica con éxito. Con esto se habla de transporte (autobuses, embarcaciones, rent a
car, etc), hospedaje (hoteles, hostels, cabinas), alimentacion, tour operadores y todos esos

elementos necesarios a la hora de realizar turismo.
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La Planta Turistica forma parte de los elementos del Patrimonio Turistico. Este se puede
definir como un conjunto de bienes y servicios (atractivos, planta turistica, infraestructura y
superestructura) necesarios para el desarrollo de las actividades de consumo turistico. Es el
conjunto potencial (conocido o desconocido) de los bienes materiales e inmateriales a disposicion
del hombre y que puede utilizarse mediante un proceso de transformacién para satisfacer las

necesidades turisticas (Bonilla, 2007).

Por otra parte, el Instituto Costarricense de Turismo (ICT) (2003), citado por Quesada

(2017), define el patrimonio turistico nacional de la siguiente manera

Es el conjunto de elementos turisticos de uso mediato o inmediato, con que cuenta
el pais. Estos elementos estan constituidos por los atractivos y la planta turisticos
mas la infraestructura y la superestructura que hacen posibles su acceso y su

funcionamiento. (p. 168)

Aparte de la Planta Turistica, existen otros elementos que se detallaran mas a fondo. Los
Atractivos Turisticos son todos los elementos naturales, técnicos y culturales que por sus
caracteristicas se convierten en puntos o instrumentos de visitacion o atraccion turistica.
Comprenden los sitios tanto naturales como los factores de vida y actividad humana existentes en
determinado lugar o region, los cuales constituyen el principal motivo para que el turista los visite
(CICATUR, 1979; Bonilla, 2007).

Segun Quesada (2017), los atractivos incluyen:

e Sitios Naturales

e Museos y manifestaciones culturales

e Folclore

e Realizaciones técnicas, cientificas o artisticas contemporaneas

e Acontecimientos programados. (p. 168)

Dentro de Costa Rica se puede encontrar variedad de atractivos turisticos que Ilaman la
atencion de turistas de todo el mundo. Entre los atractivos naturales mas famosos se encuentran
los volcanes Arenal, Irazi y Poas, el Bosque Nuboso de Monteverde, Manuel Antonio, Canales de
Tortuguero, Corcovado, entre otros. Como atractivos culturales estan las fiestas culturales de

Palmares, el Dia de la Virgen de Los Angeles, las fiestas de Santa Cruz, los Carnavales de Limon
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y Puntarenas. También las comidas como el casado, el chifrijo, el rice and beans, el agua de sapo,

la chicha son parte de la cultura costarricense.

La infraestructura es todo aquel servicio gubernamental y privado que coadyuva al
desarrollo de la actividad turistica de un pais (Bonilla, 2007). Como parte de la infraestructura
turistica se pueden encontrar servicios basicos como el agua, la electricidad, la telefonia, etc.
También los caminos y carreteras pertenecen a este elemento turistico; ademas de los aeropuertos,
puertos y transporte publico. Los comercios como supermercados, farmacias, hospitales, centros

educativos y comunicaciones también son parte de la infraestructura turistica.

Segun Quesada (2017), el componente del patrimonio turistico de infraestructura incluye

los siguientes servicios:

e Vias de Acceso

e Acueductos

e Electricidad

e Comunicaciones

e Otras obras. (p. 168)

Finalmente, el Gltimo elemento del Patrimonio Turistico corresponde a la Superestructura,
la cual, de acuerdo con Bonilla (s.f) se puede definir como: “toda la organizacion publica y privada
que se desenvuelve alrededor de la actividad turistica. Comprende todos los organismos
especializados, tanto de la actividad privada como publica, con el propoésito de regular el
funcionamiento de ambos sectores”. Por ejemplo, los municipios, oficinas de gestiones turisticas,
el Instituto Costarricense de Turismo, los gobiernos regionales, entre otros, corresponden a

Superestructura Turistica.

Segun Quesada (2017), la superestructura se subdivide en tres secciones que se desglosan

a continuacion:

e Ambito geografico: Internacional, nacional, local
e Participacion: Directa o indirecta con el sector

e Actividad: Gubernamental, Empresarial y Gremial. (p. 168)
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Por dltimo, el patrimonio turistico incluye la planta que se divide en dos subsecciones;
equipamiento e instalaciones. El equipamiento se considera como la parte de la planta que tiene

mayor peso e incluye:

e Alojamiento
e Alimentacion
e Esparcimiento

e Otros servicios turisticos

Segln Quesada (2017), la planta turistica son aquellos servicios turisticos directos
ofrecidos por las empresas turisticas como son los hoteles, restaurantes, agencias de viajes y
transportacion. A diferencia de la infraestructura, cuyos servicios son suministrados por el
gobierno, la planta turistica es del sector privado y publico. Su propésito principal es: “atender y
satisfacer todas las necesidades y deseos de los turistas en cuanto a su alojamiento, alimentacion

y diversion” (p. 188).

La planta turistica, como elemento del patrimonio turistico, no podré funcionar sin los otros
elementos. Es decir, los atractivos generan el flujo turistico y la infraestructura es la base sobre la
cual se ubica la planta turistica. En su conjunto, estos tres elementos definen la identidad turistica

del destino.

El alojamiento abarca todos los distintos establecimientos de hospedaje, categorizados por
la variedad de servicios ofrecidos a sus clientes. Lo cierto es que esta categoria es sumamente

diversa en calidad, ubicacion, servicios y estilos.

La categoria de esparcimiento, segin Quesada (2017) son: “todos los establecimientos
cuyos servicios hallan dirigidos a distraer, divertir y hacer sentir bien a sus clientes. Incluye

espectaculos, bares, discotecas, centros nocturnos y juego” (p. 197).

En la subcategoria de Otros Servicios de equipamiento de la planta turistica, se contempla
los bienes y servicios comerciales, publicos y turisticos que los turistas requieren durante su estadia

en su lugar de visita. Estos servicios incluyen:

e Agencias de viajes y operadores turisticos

e Transportes (acuaticos, terrestres y aéreos)
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e Oficinas de informacion y servicio de guias
e Cambios de moneda

e Centros de convenciones

e Comercios

e Artesanias

Por ultimo, la categoria de alimentacién comprende los restaurantes en sus diferentes
formatos, que satisfacen los gustos y necesidades alimenticios de los visitantes. Al igual que el
hospedaje, hay muchos tipos de restaurantes definidos por su especializacion culinaria, su

ubicacion, si es franquicia o independiente, servicios, entre otros.

El presente trabajo pretende estudiar e investigar la Planta Turistica de alimentacion y los
operadores turisticos, por lo que a continuacion se detallaran mas a fondo cada uno de estos

elementos.

Alimentacion

La Planta Turistica de alimentacion corresponde a todos aquellos establecimientos
dedicados exclusivamente a ofrecerle al turista servicios de comida y bebidas. Los restaurantes,
las famosas “ventanitas”, los foodtrucks, los puestos, los mercados gastronémicos, las ferias y los
centros de comida corresponden a este tipo de Planta Turistica. También los bares, cafeterias,
puestos de batidos y heladerias se pueden considerar como ejemplos. Existen diferentes categorias

de planta turistica de alimentacion, entre los que se puede encontrar

a) Servicios de alimentacion tradicional

Los servicios de alimentacion tradicional corresponden a todos aquellos lugares de
comidas en los que se sirven alimentos a las personas en un comedor, preparados
en una cocina comun. Por ejemplo, restaurantes de comida rapidas, restaurantes de

distintas categorias, bares, cafeterias, restaurantes buffet y de autoservicios.

b) Servicios de alimentacion colectiva
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Los servicios de alimentacion colectiva corresponden a los servicios que se les
brindan a grupos colectivos en un determinado lugar y hora y que no se pueden
desplazar de su lugar de actividad. Con esto se hace referencia a comedores de
escuelas, universidades, prisiones, ayuda social como comedores para indigentes o

personas de bajos recursos, de empresas y fabricas, hospitales, entre otros.

c) Servicios de alimentacion comercial

Son aquellos que se dedican a comercializar sus productos. Estos preparan los
alimentos con el fin de venderlos a otras empresas dedicadas a la elaboracion de
alimentos como los dos servicios anteriormente mencionados. Agilizan el proceso
de preparacion de alimentos ya que algunos vienen previamente listos.

(Gastrondmica Internacional, 2020)

En todas las provincias del pais se puede encontrar los famosos mercados municipales en
donde existe variedad de puestos de comida como marisquerias, comida tipica, comida rapida,
entre otros. También, souvenirs para que los turistas compren recuerdos de la experiencia en el

pais y diferentes tipos de tiendas de distintas categorias.

A lo largo del pais existen diferentes tipos de experiencia gastronomica a lo que se esta
acostumbrado, que son los mercados gastronémicos. Esta tendencia se ha vuelto famosa en los
altimos afios en el pais; se pueden encontrar mercados gastrondmicos tanto en Heredia como en
Santa Ana como el Container Platz, en La California, el cual es un punto estratégico debido a los
diversos bares y discotecas de la zona, en Barrio Escalante, La Fortuna, Tamarindo y Plaza Tempo

en Escazu, por mencionar algunos.

Los distritos del Carmen y Catedral en el cantdn de San José son hogar de una significativa
cantidad de restaurantes de todo tipo de tematicas, cocinas y categorias. Un ejemplo claro es
Escalante en donde predominan estos establecimientos; aqui se pueden encontrar restaurantes de

todo tipo de comidas del mundo como la japonesa, la hindu, la italiana, entre otras.

El Barrio Chino es otro ejemplo, ya que hay distintos restaurantes que ofrecen diversidad
de platillos asiaticos y ultimamente se ha convertido en un centro de reuniones de amigos y familias

que van los fines de semana a disfrutar de la comida y el ambiente del lugar.
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Operadores de Turismo

Segun la Organizacion Mundial de Turismo (1998)

Los operadores turisticos son aquellos agentes que participan en la actividad
turistica en calidad de intermediarios entre el consumidor final (el turista, la
demanda turistica) y el producto turistico (bien o servicio, destino turistico) aunque
puede extender su accion intermediadora al resto de la oferta complementaria

(restaurantes, hoteles, conjunto de oferta de alojamiento, etc.).

Es decir, son los que se encargan de hacer que el cliente pueda realizar y disfrutar del

producto turistico de manera exitosa, ofreciéndole todo lo necesario para cumplir con su objetivo

a la hora de hacer turismo.

Algunos tipos de Operadores de Turismo son los siguientes

a)

b)

Agencias de viaje: son empresas que se dedican profesional y comercialmente en
exclusiva al ejercicio de mediacion y/u organizacién de servicios turisticos, pudiendo
utilizar medios propios en la prestacion de estos. Su objetivo principal es conseguir la
satisfaccion y fidelizacion de los clientes que demandan servicios o productos turisticos
de calidad que son distribuidos por las agencias de viajes y que cubren sus distintas
necesidades y motivaciones (CEUPE, s.f.).

En Costa Rica existen diferentes agencias de viajes. Algunas de las locales son: 3
Monkeys Tours, Adrenalina Rafting, Adventures Under the Sun, Aeromundo, Costa
Rica Away, Agroecology Cultural Tour of Caribbean, Aguas Profundas, Albee
Adventures, Alova Tours, Amadeus Agencia de Viajes, Amalfra Tours, Amazilia

Travel Agncia de Viajes, Amazing Vacations Costa Rica, entre otras.

Centrales de reservas: son aquellas que se dedican a reservar diferentes servicios
turisticos de forma individualizada. No pueden comercializar paquetes turisticos
porque se trata de un derecho exclusivo de las agencias de viajes (NATURALISTE,
s.f.). Por ejemplo, las recepciones de los hoteles reservan Unicamente la estadia en el

hotel, mas no otra actividad turistica.
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Tour operadores: son los que se encargan de ofrecer a los turistas paquetes turisticos
con precios mas comodos que las agencias de viajes debido a convenios u otro trato.
Las personas los contactan y crean su propio itinerario de tours. Algunos ejemplos en
Costa Rica son: Arenal Mundo Aventura, Aventuras Naturales, Calypso Tours, Costa
Rica Expeditions, Coffee Tour Britt, Costa Rica Groups, Expediciones Tropicales,
Aventuras Arenal, Doka Estate Coffee Tours, Go Tours Pachira, Gray Line Costa Rica,
Ocotea Tours and Transfer, entre otros.

Brokers: es una empresa que se dedica a comercializar solamente un tipo de producto
turistico actuando como mayorista, pues ofrece una amplia gama del producto en
cuestion y de diversos proveedores. Los principales exponentes de este tipo de
empresas son los brokers aéreos que gestionan unidades de transporte aéreo y los
hoteleros, que lo hacen con unidades de alojamiento. Su negocio se basa en el servicio
que pueden prestar por el conocimiento y relaciones que tienen con todos los productos
y proveedores (PORAQUI.NET, 2013).

Consorcios de turismo: son asociaciones u organizaciones de marketing que vinculan
agencias de viajes independientes de tamafio pequefio a mediano para aprovechar el
poder adquisitivo y las oportunidades de comercializacion (Landman, 2020). Son los
gue promocionan y comercializan los productos turisticos en un territorio determinado
(CEUPE, s.f.). Un ejemplo en Costa Rica es el Consorcio de Turismo de la Regién

Brunca conformado por 7 empresas de dicha region.

Marco Situacional

Cantdn de San José
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De acuerdo con la pagina web Info Costa Rica (2015): “en 1848 la Constitucion Politica
establecio la denominacidn de provincia, cantén y distrito. De acuerdo con esto, el 7 de diciembre
del mismo afio se cred San José como el Canton N°. 1 de la provincia del mismo nombre”. Para la
presente investigacion, se utilizaran dos de los principales distritos del canton que son el del

Carmen y el de Catedral.

Estas dos zonas del cantdn central son las que se tomaron como objeto de estudio ya que
en ambas existe una gran variedad de zonas gastronomicas, el cual es uno de los puntos mas
importantes del proyecto de investigacion. En ambos distritos se pueden hallar obras historicas de
gran valor que los hace foco de interés para los tours operadores y turistas, y de paso aprovechan

para quedarse comiendo en los restaurantes y mercados de la zona.

Distrito Carmen

El Carmen es el primer distrito del canton de San José. Cuenta con una extension 1,49km?2
y una poblacion de poco més de 3000 habitantes. Limita al norte con el Rio Torres y el canton de
Goicoechea, al sur con el distrito de Catedral, al este con el canton de Montes de Oca y al oeste
con el distrito de Merced. Posee los barrios de Amén, Aranjuez, California, Carmen, Empalme,
Escalante y Otoya (Cartin, 2017).

Cada barrio del distrito del Carmen tiene caracteristicas especiales que lo hace Unico. Por
ejemplo, en barrio Escalante existe una enorme cantidad de restaurantes, en barrio La California
se puede disfrutar de diversos bares y discotecas, en Amon se aprecia diversos edificios cuya
arquitectura es fascinante y llena de historia.
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Figura 1. Mapa del distrito de Carmen
Nota: Wikipedia. (2021). Carmen (Costa Rica). Wikipedia. https://es.m.wikipedia.org/wiki/Carmen_(Costa_Rica)

Distrito Catedral

Catedral es el distrito namero cuatro del canton de San José. Posee una superficie de
2,31km?2 y cuenta con mas de 13000 habitantes. Limita al norte con el distrito del Carmen, al sur
con el distrito de San Sebastién, al este con el cantén de Montes de Oca y distrito de Zapote y al
oeste con el distrito Hospital. Dentro de él se pueden encontrar distintas edificaciones importantes
como el Teatro Nacional y el Melico Salazar, la Caja Costarricense de Seguro Social, los
Tribunales de Justicia, la Plaza de la Cultura, entre otros (Cartin, 2017).

Uno de los lugares mas famosos del distrito de Catedral es el reconocido “Barrio Chino”,
ubicado a lo largo del Paseo de los Estudiantes. Este lugar fue inaugurado en el 2011 y en los

altimos afios su fama ha tomado fuerza. Aqui se pueden encontrar diversos restaurantes que
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ofrecen platillos asiaticos reconocidos como el ramen, los bubble teas, las gyozas, los dumplings,
entre otros, que llaman la atencion de los paladares aventureros. También existen tiendas donde se
pueden encontrar productos provenientes de Asia como salsas, legumbres, granos, bebidas, y

mucho maés.

o . e e e e - .

ESTUDIO DE LAS

CONDICIONES DE
HABITABILIDAD URBANA |
" OELCANTON SAN JOSE |
DIVISION DE BARRIOS

DISTRITO CATEDRAL
i |
[ewonas w owcican . ‘

{Conternts Sapresents ls dwsat

| st sty 4o bares dol dato
|Catndral
Foeste |
Mancsul

| mtamacin Canogutca Bhvca |
Catam ¢of Cartin Sa0 Jowe ‘
f
Excaln 16500

e oo |/ |
_____ = ‘

o @ ™ 240
— —

! Proyeccion CRTM 0%

7r0 weamen i comgs 3205 | M| |
[[ | Faoe v omswmoonsemase ss3e13)| o

Figura 2. Mapa del distrito de Catedral
Nota: Municipalidad de San José. (s.f.). Distrito de Catedral. Municipalidad del Canton Central de San
José. https://www.msj.go.cr/MSJ/Capital/SiteAssets/Distritos/4catedral.jpg
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CAPITULO 11l

MARCO METODOLOGICO

De acuerdo con Finol y Camacho (2008, p. 60), el marco metodologico esta referido al:
“como se realizara la investigacion, muestra el tipo y disefio de la investigacion, poblacion,
muestra, técnicas e instrumentos para la recoleccion de datos, validez y confiabilidad y las técnicas
para el analisis de datos”. Por lo tanto, en este capitulo se definird la manera en la que la

investigacion serd realizada de acuerdo con los objetivos y alcances anteriormente expuestos.

Enfoque

De acuerdo con Herndndez, Fernandez y Baptista (2014), los enfoques: “constituyen
posibles elecciones para enfrentar problemas de investigacion” (p.2). El enfoque indica la manera
en la que se aborda el fendmeno, marca la ruta por seguir para responder a la pregunta y los
objetivos de investigacion, asimismo ayuda a definir la profundidad que se desea para aproximarse
al tema de estudio.

La siguiente investigacién va a tener un enfoque de caracter cualitativo. De acuerdo con el
psicologo Sanfeliciano (2021) se puede afirmar que el enfoque cualitativo: “se basa en un método
indagatorio o exploratorio, muchas veces previo al cuantitativo, para afinar las preguntas de
investigacion o proponer nuevas preguntas con relacion a la cuestion de estudio”. Algunas de las
formas en las que se puede recolectar informacion en el caso del enfoque cualitativo pueden ser
entrevistas, anécdotas, imagenes, observaciones, visitas a lugares, los cuales seran de gran ayuda

e importancia para este trabajo de investigacion.

El trabajo de investigacion basard su contenido, en gran parte, en entrevistas que se
realizaran a los operadores turisticos con el objetivo de conocer sus opiniones con respecto a las
zonas de San José (Carmen y Catedral) y sus barrios ya mencionados anteriormente, y el mercado
gastronémico que hay. También se trabajara con datos provenientes del ICT para ver encuestas

realizadas por ellos sobre el tema por indagar.
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Disefio

De acuerdo con Hernandez, Fernandez y Baptista, (2014), el disefio de investigacion es:
“el plan o estrategia que se desarrolla para obtener la informacion que se requiere en una
investigacion y responde al planteamiento” (p.128). El disefio permite establecer el tipo de
estrategia que se utilizara para determinar la mejor forma que se adapte a la investigacion y facilitar
la manera en la que se recolectara la informacion. Para esta investigacion se utilizara el disefio

fenomenoldgico.

De acuerdo con Herndndez y Mendoza (2018) se puede decir que el principal propdsito del
disefio fenomenoldgico es: “explorar, describir y comprender las experiencias de las personas
respecto a un fendémeno y descubrir los elementos en comun de tales vivencias” (p. 548). En la
fenomenologia los investigadores trabajan directamente las unidades o declaraciones de los
participantes y sus vivencias, mas que abstraerlas para crear un modelo basado en sus

interpretaciones, como en la teoria fundamentada.

Con las definiciones expuestas anteriormente sobre el disefio fenomenoldgico, se puede
decir que la presente investigacion pretende describir y analizar el comportamiento de los tours
operadores en el momento de escoger un restaurante para llevar a comer sus clientes durante su
estadia en la zona central de San Jose, entender cuales son sus razones, en qué basan dichas

escogencias y ver si hay un patron.

El alcance de la investigacion es de tipo transversal. Los estudios de tipo transversal o
transaccional recolectan datos en un solo momento, en un tiempo Unico. Su propdsito es describir
variables y analizar su incidencia e interrelacion en un momento dado (Herndndez, Fernandez y
Baptista, 2014). En el caso de esta investigacion se realiza en el primer cuatrimestre del 2022 y se

toma en cuenta solo lo ocurrido en este periodo.

Segun su profundidad, este proyecto de investigacion es de caracter descriptivo. De
acuerdo con Hernandez y Mendoza (2018), se puede definir la investigacion descriptiva como: “la

base de las investigaciones correlacionales. Proporcionan informacion para llevar a cabo estudios
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explicativos. Tienen como finalidad especificar propiedades y caracteristicas de conceptos,

fendmenos, variables o hechos en un contexto determinado”.

Fuentes de Informacion

De acuerdo con Hernandez, Fernandez y Baptista (2014): “las fuentes de informacion son
el recurso principal, de las cuales a través de diferentes métodos se obtendran los datos a utilizar
para el cumplimiento de los objetivos de la investigacion”. Transmiten valiosa informacion

relevante para el proceso de investigacion y esencial para cumplir con los objetivos expuestos.

Fuentes Primarias

Como fuentes primarias se utilizaran las opiniones de las empresas turisticas del area de
San José para determinar los comportamientos, experiencias y preferencias de sus clientes a la
hora de escoger un lugar para ir a comer. Se recolectaran por medio de entrevistas y encuestas que

se realizaran a través de videollamadas, presencialmente, o chats de internet.

Fuentes Secundarias

Como fuentes secundarias se utilizaran blogs, redes sociales, articulos de internet e
informacidn que brinde el Instituto Costarricense de Turismo con respecto al tema gastronémico
en Costa Rica. Estas fuentes permitiran empaparse mas en el tema, en cdmo la gastronomia del
pais ha crecido en los ultimos afios y como la variedad de restaurantes alrededor del pais va en

aumento.

Poblacion
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Segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2014), la poblacion es: “el conjunto de todos los
casos que concuerdan con determinadas especificaciones” (p.174). En este caso la poblacion
correspondiente al trabajo de investigacion seran los operadores turisticos que realizan city tours
por los barrios correspondientes a los distritos del Carmen y Catedral. También los restaurantes
brindados por los tours operadores seran parte de la poblacion por estudiar. Estos permitiran

delimitar las opiniones, por lo que la investigacion serd mas facil de realizar.

Muestra

La muestra en el proceso cualitativo es un grupo de personas, eventos, SuCesos,
comunidades, etc., sobre el cual se habran de recolectar los datos, sin que necesariamente sea
representativo del universo o poblacion que se estudia (Hernandez et al 2008). Como se ha
mencionado anteriormente, estard basada en algunos de los tours operadores del pais que hacen

city tours en San José y restaurantes de los distritos de Carmen y Catedral.

Sujetos

De acuerdo con Arce, J. (2010): “el sujeto de estudio es la persona, organizacion o empresa
que se va a investigar durante el proceso de la investigacion”. El trabajo de investigacion obtendra

las conclusiones basadas en las opiniones de los siguientes tour operadores:

e Diego’s Tour

e Elements Travel

e Swiss Travel Costa Rica
e Intrepid Travel

e Travel Pioneers

Los comercios gastrondmicos también formaran parte de los sujetos de este trabajo de

investigacion, a quienes se les aplicara una entrevista muy parecida a la de los tours operadores.
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Esto responde al objetivo 3 y permitira ver los factores diferenciadores que ofrecen cada uno de

ellos. Entre los entrevistados se encuentran los siguientes:

e Restaurante Silvestre

e Gambas

e Cafeoteca Costa Rica

e Sofia Mediterraneo

e Restaurante Nuestra Tierra

e Costa Rica Beer Factory

Criterios de Inclusion y Exclusion

Criterio de Inclusion

Para el caso de esta investigacion se delimitara dos poblaciones en especifico. La poblacion
que se utilizara seran los operadores turisticos de San José que realicen tours gastronémicos y los

restaurantes recomendados por dichos tours operadores.

Criterios de Exclusién

Dentro de esto trabajo de investigacion se van a excluir las opiniones del mercado local.
Se tendria que tomar en cuenta cada una de ellas, por lo que la informacién que habria que abarcar
seria demasiada y haria mas grande y complicada la investigacién. Sin embargo, no hay que olvidar
que gracias a estas personas que van de manera independiente a los restaurantes, el turismo en las
zonas ha crecido en los Ultimos afos gracias a las recomendaciones y las publicidades “gratuitas”

que hacen en redes sociales.
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Categorias de Anélisis

En este punto se establecen con mayor precision los puntos importantes de los objetivos
especificos por medio de definiciones conceptuales, las cuales permitiran elaborar los instrumentos
de medicion con el fin de poder obtener resultados de manera satisfactoria, para asi analizarlos y

realizar conclusiones acertadas.

De acuerdo con Mesino, L. (2006) se pueden definir las categorias de andlisis como: “la
abstraccion de una o varias caracteristicas comunes de un grupo de objetos o situaciones, que
permite clasificarlos”. Al extraer dichas caracteristicas se puede dar detalladamente una

explicacion, desglosando cada objetivo para dar mayor contexto al trabajo de investigacion.

A continuacion, se detallardn las categorias de andlisis correspondientes al trabajo de
investigacion en los objetivos especificos previamente establecidos con el fin de categorizar toda

la informacion obtenida por medio de los instrumentos.

Planta Turistica de alimentacién de preferencia

La planta turistica de alimentacion corresponde a todos los establecimientos que ofrecen al
publico una experiencia gastrondémica. Es decir, todo lugar en el cual todas las personas pueden ir
por comida o bebidas como bares, cafeterias, restaurantes, mercados gastronémicos, ventanas,
foodtrucks, etc. Aqui en el pais y especificamente en los dos distritos de los que se va a hablar,
(Carmen y Catedral) se pueden encontrar distintos sitios gastronémicos para todas las preferencias.
De acuerdo con la Real Academia Espafiola, se pueden definir las preferencias como: “primacia,

ventaja o mayoria que alguien o algo tiene sobre otra persona o cosa”.

Caracteristicas buscadas de la Planta Turistica de Alimentacion
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Los operadores turisticos deben estar en constante estudio de la demanda, ya que por medio
de esta pueden ofrecer experiencias diferentes que se adapten a los gustos y preferencias de las
personas. De acuerdo con Peiro, A. (2015) se puede definir la demanda como:“la solicitud para
adquirir algo”. En este caso la demanda es lo que el cliente busca a la hora de realizar turismo
gastronomico. Como son distintos factores los que se toman en cuenta, a continuacion, se

desglosan los mas comunes:

Por tipo de comida

Segun Concepto definicion (2021), se puede definir la comida como: “una influencia
bastante factible en la cultura, economia y en la sociedad. Se trata de una serie de alimentos que,
preparados de acuerdo con recetas de comida, son consumibles tanto por los seres humanos como
por los animales”. Muchas personas vienen al pais con el fin de conocerlo mejor por medio de su
gastronomia tradicional pues en cada provincia existen platillos tipicos que definen lo tradicional

de cada lugar.

Por ubicacién

“Una ubicacion es un lugar, un sitio o una localizacién donde esta ubicado algo o alguien”
(Significados, s.f.). Elegir la ubicacion de un negocio es un factor determinante para que los
clientes lo conozcan. Por medio de este método se pueden incrementar las ventas, llegar al publico
objetivo y determinar parametros clave, como los precios del menu. Es importante tomar en cuenta
la proximidad, atractivo y comodidad para los clientes, presencia de la competencia, proximidad

de los proveedores, comunicaciones y servicios y caracteristicas del espacio (Chef Cuevas, s.f.).

Por categoria
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Una categoria es: “cada una de las clases o divisiones establecidas al clasificar algo” (RAE,
2021). Los lugares de comida suelen dividirse por categorias, por lo que las personas a veces se
fijan en este aspecto a la hora de ir a comer, pues la categoria esta ligada con la calidad de los
servicios y eso es lo que siempre se espera cuando se va a consumir alimentos. No obstante, hay
lugares que no son considerados de alta categoria, pero el servicio y el sabor son de alta calidad;

al igual que hay lugares de alta categoria, pero con servicio cuestionable.

Por precio

“El precio es la cantidad necesaria para adquirir un bien, un servicio u otro objetivo. Suele
ser una cantidad monetaria” (Sevilla, 2016). Muy parecido a la categoria, el precio también es
parte importante de la toma de decisiones cuando se va a visitar un restaurante. A veces a la gente
no le importa pagar altos precios a cambio de comer alimentos de rico sabor, preparados con
ingredientes de primera calidad; asi como hay otros que prefieren lo mas econdmico mientras los

sustente.

Por ambiente

El ambiente es: “condiciones o circunstancias fisicas de un lugar o de una época” (RAE,
202). Dependiendo del tipo de personas, asi van a ser los restaurantes que quieren visitar. Por
ejemplo, una pareja de adultos va a preferir ir a lugares callados y tranquilos donde puedan
disfrutar de buena comida y conversar. Por otro lado, las personas més jovenes prefieren ir a
lugares de mas diversion, donde haya musica y donde se pueda ir con amigos, con comida mas

casual.

Por servicio

“Un servicio, en el ambito econémico, es la accion o conjunto de actividades destinadas a

satisfacer una determinada necesidad de los clientes, brindando un producto inmaterial y
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personalizado” (Sanchez, 2016). El servicio es un factor importante en los establecimientos de
comidas pues a todas las personas les gusta que los traten bien y se les brinde un servicio calidad.
En el sector de la alimentacidn, el servicio le da buena reputacion al lugar y puede ser un factor de

gran relevancia, por lo que las personas los prefieren.

Por innovacion

Las personas constantemente buscan experiencias gastrondémicas nuevas e interesantes. Por
eso se interesan en restaurantes o mercados que ofrezcan algo méas que solo ir a comer. Segln
Marmol (s.f), especificamente, la innovacion gastrondmica es: “aportar soluciones, teniendo en
cuenta el desarrollo de sensaciones en cuanto a la experiencia global del cliente” (parr, 5). De otras
maneras, la innovacidn incluye la sostenibilidad, el uso de productos locales y platos tradicionales

que han sido adaptados a la actualidad a través de nuevas técnicas o tecnologia.

Caracteristicas ofrecidas por la Planta Turistica de Alimentacion

Asi como los operadores turisticos deben estudiar la demanda, también deben investigar la
oferta. Se puede definir la oferta como: “la cantidad de bienes y servicios que los oferentes estan
dispuestos a poner en venta en el mercado a unos precios concretos”. En Costa Rica la oferta
gastrondmica es bastante amplia por lo que el turismo gastronémico puede desarrollarse de la

mejor manera posible. Asi como la demanda, la oferta puede clasificarse en distintos puntos:

Tipo de Comida

Segun Concepto definicion (2021), se puede definir a la comida como: “una influencia
bastante factible en la cultura, economia y en la sociedad. Se trata de una serie de alimentos que,
preparados de acuerdo con recetas de comida, son consumibles tanto por los seres humanos como

por los animales”. Cuando se habla de tipos de comidas se puede pensar en una variedad
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inimaginable de platillos pues cada pais tiene su gastronomia tipica; por ejemplo, la comida

japonesa, mexicana, francesa, entre otras.

Ubicacion

Una ubicacion es un lugar, un sitio o una localizacion donde se encuentra algo o alguien
(Significados, s.f.). La ubicacion es un factor importante que los establecimientos gastronémicos

toman en cuenta, pues saben que si estan en un lugar céntrico van a tener una visitacion mas
constante. Hay otros restaurantes que se encuentran en zonas mas alejadas como en montafias, pero

estos suelen ir dirigidos a personas con posibilidades de llegar al lugar y suelen ser costosos.

Ambiente

El ambiente incluye las: “condiciones o circunstancias fisicas de un lugar o de una época”
(RAE, 2020). EI ambiente es un aspecto relevante para las personas cuando quieren ir a comer.
Hoy en dia hay gran variedad de estilos, existen lugares elegantes y tranquilos para ir en pareja; 0
lugares ambientados para ir con amigos en donde hay masica y juegos, también estan los que se
dirigen a sectores de la poblacion como para la comunidad LGBTQ+ en donde pueden estar

seguros Y libres de discriminaciones.

Servicio

“Un servicio, en el &mbito econdmico, es la accion o conjunto de actividades destinadas a
satisfacer una determinada necesidad de los clientes, brindando un producto inmaterial y
personalizado” (Sanchez, 2016). Muchos restaurantes y mercados gastronémicos quieren dar un
servicio de calidad. Algunos brindan cortesias a los clientes mientras llegan a la mesa, tales como
bebidas y esos detalles son los que hacen que la gente quiera volver a ir pues se nota la

preocupacion por la clientela.
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Precio vs Calidad

“El precio es la cantidad numérica que se paga y la calidad es lo que obtienes por ello”
(Equipo Editorial, 2022). En este aspecto se podria pensar que cuanto mas costoso sea algo, de
mejor calidad sera; asi como que si algo es muy barato no va a ser tan bueno. Sin embargo, hay
restaurantes que venden comida a precios comodos y su comida es exquisita, asi como también

hay restaurantes que venden caro y la comida no sabe a lo que se esperaba.

Menu

Un menu es: “comida de precio fijo que ofrecen hoteles y restaurantes, con posibilidad
limitada de eleccion” (RAE, 2021). EI menu es algo importante pues en el momento en que los
clientes lo ven ya pueden irse creando una expectativa de coémo y a qué va a saber su platillo. Lo
correcto seria dar mucho mas de lo que se espera, y también poder ofrecer al publico diversidad

de opciones (veganas, gluten free, etc.) para que todos queden satisfechos.

Innovacion

Segun Marmol (s.f), especificamente, la innovacion gastronémica es: “aportar soluciones,
teniendo en cuenta el desarrollo de sensaciones en cuanto a la experiencia global del cliente.” (parr,
5). Ultimamente se pueden encontrar lugares gastronémicos que ofrecen una experiencia diferente.
Hay restaurantes que estan en la copa de los arboles, por ejemplo, o que estan inspirados en libros,
series, peliculas, musica, que ofrecen alimentos extragrandes, que personalizan los alimentos, entre

otros.

Tabla 1

Categorias de analisis

Objetivo Categoria de Subcategoria Definicion Instrumento

Analisis Conceptual
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Crear un | Planta turistica De acuerdo con | Entrevista
inventario de la | de alimentacion la Real
planta turistica | de preferencia Academia
de alimentacién Espafiola, se
ofrecida por los pueden  definir
operadores  de las preferencias
turismo a sus como “primacia,
clientes en los ventaja 0
distritos del mayoria que
Carmen y alguien o algo
Catedral. tiene sobre otra
persona o cosa’ .
Identificar  las | Caracteristicas De acuerdo con | Entrevista

caracteristicas
de la planta
turistica de
alimentacion

que los
operadores  de
turismo  buscan

para sus clientes.

buscadas de Ila
Planta Turistica

de Alimentacion

-Tipo de comida

Peiro, A. (2015)
se puede definir

la demanda
como: “la
solicitud  para

adquirir algo”.

Segun Concepto
definicion

(2021), se puede
definir la comida
como: “una
influencia

bastante factible
en la cultura,
economiay en la
sociedad. Se

trata de una serie




60

-Ubicacién

de alimentos
que, preparados
de acuerdo con

recetas de
comida, son
consumibles

tanto por los
seres humanos
como por los
animales”.
Muchas
personas vienen
al pais con el fin
de conocerlo
mejor por medio
de su
gastronomia
tradicional y es
que en cada
provincia
existen platillos
tipicos que
definen lo
tradicional  de

cada lugar.

“Una ubicacion
es un lugar, un
sitio o0 una
localizacion

donde esta
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ubicado algo o
alguien”
(Significados,
s.f.).

Elegir la
ubicacion de un
negocio es un
factor
determinante
para que los
clientes lo
conozcan,  por
medio de este
método podras
incrementar las

ventas, llegar a

tu publico
objetivo y
determinar
parametros

clave, como los
precios de la
carta (Chef
Cuevas, s.f.). Es
importante

tomar en cuenta:
proximidad,

atractivo y
comodidad para
los clientes,

presencia de la
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-Categoria

competencia,

proximidad de
los proveedores,
comunicaciones
y servicios 'y
caracteristicas

del espacio
(Chef  Cuevas,
s.f.).

Una categoria
es: “cada una de
las clases o
divisiones

establecidas  al
clasificar algo”
(RAE, 2021).
Los lugares de
comida suelen
dividirse por
categorias, por
lo que |las
personas a veces
suelen fijarse en
este aspecto a la
hora de ir a
comer, pues la
categoria suele
estar ligada con
la calidad de los

Servicios y eso
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-Precio

es lo que
siempre se
espera cuando se
van a consumir
alimentos.  No
obstante, hay
lugares que no
son

considerados de
alta  categoria,
pero el servicio y
el sabor son de
alta calidad al
igual que hay
lugares de alta
categoria, pero
con servicio

cuestionable.

“El precio es la
cantidad
necesaria  para
adquirir un bien,
un servicio u
otro  objetivo.
Suele ser una
cantidad
monetaria”
(Sevilla, 2016).
Muy parecido a

la categoria, el
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-Ambiente

precio también
es parte
importante de la
toma de
decisiones  de
cuando se va a
visitar un
restaurante. A
veces a la gente
no le importa
pagar altos
precios a cambio
de comer
alimentos de rico
sabor preparados
con ingredientes
de primera
calidad, asi
como hay otros
que prefieren lo
mas economico
mientras los

sustente.

El ambiente es:
“condiciones 0
circunstancias
fisicas de un
lugar o de una
época” (RAE,
2020).
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-Servicio

Dependiendo del
tipo de personas,
asi van a ser los
restaurantes que
quieren visitar.
Por ejemplo, una
pareja de adultos
va a preferir ir a
lugares callados
y tranquilos
donde puedan
disfrutar de
buena comida y
conversar.  Por
otro lado, las
personas  MA&s
jévenes

prefieren ir a
lugares de mas
juerga  donde
haya musica y
donde se pueda
ir con amigos,
con comida mas

casual.

“Un servicio, en
el ambito
econdmico, es la
accion 0

conjunto de
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actividades
destinadas a
satisfacer  una
determinada
necesidad de los
clientes,
brindando  un
producto
inmaterial y
personalizado”
(Sénchez, 2016).
El servicio es un
factor
importante  en
los
establecimientos
de comidas pues
a todas las
personas les
gusta que los
traten bien y se
les brinde wun
servicio calidad.
En el sector de la
alimentacion, el
servicio le da
buena
reputacion al
lugar y puede ser
un factor de gran

relevancia por lo
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-Innovacion

que las personas

los prefieren.

Las personas
constantemente
buscan
experiencias
gastronomicas
nuevas e
interesantes. Por
eso buscan
restaurantes 0
mercados  que
ofrezcan  algo
mas que solo ir a
comer.  Segln
Marmol  (s.f),
especificamente,
la  innovacion

gastronémica es:

“aportar
soluciones,
teniendo en
cuenta el

desarrollo de
sensaciones en
cuanto a la
experiencia

global del
cliente.” (parr,

5). Entre otras
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maneras, la
innovacion
incluye la

sostenibilidad, el
uso de productos
locales y platos
tradicionales que
han sido
adaptados a la
actualidad a
través de nuevas
técnicas 0

tecnologia.

Establecer las
caracteristicas

que ofrece la
planta turistica
de alimentacion
para el mercado

turistico del pais.

Caracteristicas
ofrecidas por la
Planta Turistica

de Alimentacion

-Tipo de Comida

Se puede definir
la oferta como:
“la cantidad de
bienes y
servicios que los
oferentes estan
dispuestos a
poner en venta
en el mercado a
unos precios

concretos”.

Segun Concepto
definicion

(2021), se puede
definir a la
comida como:

“una influencia

Entrevista
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bastante factible
en la cultura,
economiay en la
sociedad. Se
trata de una serie
de alimentos
que, preparados

de acuerdo con

recetas de
comida, son
consumibles

tanto por los
seres humanos
como por los
animales”.
Muchas
personas vienen
al pais con el fin
de conocerlo
mejor por medio
de su
gastronomia
tradicional y es
que en cada
provincia
existen platillos
tipicos que
definen lo
tradicional  de

cada lugar.
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-Ubicacién

Una ubicacién es

un lugar, un sitio

0 una
localizacién
donde esta

ubicado algo o
alguien
(Significados,
s.f.). La
ubicaciéon es un
factor
importante que
los
establecimientos
gastronémicos
toman en cuenta
pues saben que
si estdn en un
lugar  céntrico
van a tener una
visitacibn  mas
constante. Hay
otros
restaurantes que
se encuentran en
zonas mas
alejadas como en
montafas, pero
estos suelen ir
dirigidos a

personas con
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-Ambiente

posibilidades de
llegar al lugar y
suelen ser

COStosos.

El ambiente es:
“condiciones 0
circunstancias
fisicas de un
lugar o de una
época” (RAE,
2020). El
ambiente es un
aspecto
relevante  para
las personas
cuando quieren
ir a comer. Hoy
en dia hay gran
variedad de
estilos, existen
lugares
elegantes y
tranquilos para ir
en pareja, por
ejemplo, 0
lugares
ambientados
para ir con
amigos en donde

hay musica vy
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-Servicio

juegos, también
estan los que se
dirigen a
sectores de la

poblacion como

para la
comunidad
LGBTQ+ en

donde pueden
estar seguros y
libres de

discriminaciones

“Un servicio, en
el ambito

econdmico, es la

accion 0
conjunto de
actividades

destinadas a
satisfacer  una
determinada
necesidad de los
clientes,
brindando  un
producto
inmaterial y
personalizado”
(Sanchez, 2016,
p.i). Muchos

restaurantes Yy
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-Precio
Calidad

VS

mercados
gastrondémicos
quieren dar un
servicio de
calidad. Algunos
brindan cortesias
a los clientes
mientras llegan a
la mesa, otros
tienen meseros
que ofrecen
bebidas a las
personas
mientras esperan
por una mesa,
etc, 'y €sos
detalles son los
que hacen que la
gente quiera
volver a ir pues
se nota la
preocupacion

por la clientela.

“El precio es la
cantidad

numérica que se
paga y la calidad
es lo que
obtienes por

ello”  (Equipo
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-Menu

Editorial, 2022,
p..). En este
aspecto se podria
pensar que
cuanto mas
costoso sea algo
de mejor calidad
va a ser, asi
como si algo es
muy barato no
va a ser tan
bueno. Sin
embargo,  hay
restaurantes que
venden comida a
precios comodos
y su comida es
exquisita, asi
como también
hay restaurantes
que venden caro
y la comida no
sabe a lo que se
esperaba.

Un mend es:
“comida de
precio fijo que
ofrecen hoteles 'y
restaurantes, con

posibilidad
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-Innovacion

limitada de
eleccion” (RAE,
2021). El mend
es algo
importante pues
en el momento
en que los
clientes lo ven
ya pueden irse
creando una
expectativa de
cdmo y a qué va
a saber su
platillo. Lo
correcto  seria
dar mucho mas
de lo que se
espera, y
también  poder
ofrecer al
publico
diversidad  de
opciones
(veganas, gluten
free, etc.) para
que todos
queden
satisfechos.

Segun  Marmol

(s.f),
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especificamente,
la  innovacion

gastronémica es:

“aportar
soluciones,
teniendo en
cuenta el

desarrollo de
sensaciones en
cuanto a la
experiencia
global del
cliente.” (parr,
5). Ultimamente
se pueden
encontrar
lugares
gastrondmicos
que ofrecen una
experiencia
diferente. Hay
restaurantes que
estan en la copa
de los érboles,
por ejemplo, o
que estan
inspirados  en
libros,  series,
peliculas,
musica, que

ofrecen
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alimentos
extragrandes,
que son
personalizan los

alimentos, etc.

Nota: Elaboracidn propia, 2022

Instrumentos

Los instrumentos cualitativos son empleados en investigaciones cualitativas. Son flexibles
y dindmicos, se adaptan a diversos contextos, tienen la facilidad de ser utiles en problemas poco
estudiados o de dificil acceso por ser temas intimos o complicados. Entre los principales
instrumentos se tienen: la observacion, la entrevista, la revision documental, los grupos focales, y

las técnicas proyectivas. (Villanueva, 2011)

Para el presente trabajo de investigacion se utilizara un unico instrumento que sera la
entrevista. De acuerdo con Aleph (2021): “la entrevista es una técnica de gran utilidad en la
investigacion cualitativa para recabar datos; se define como una conversacion que se propone un
fin determinado distinto al simple hecho de conservar. Es un instrumento técnico que adopta la

forma de un dialogo coloquial”.

Entrevista

Por ser una investigacion cualitativa, se implementa como instrumento la entrevista
semiestructurada. En este caso se realizaran dos entrevistas, una para los tours operadores y otra

para los restaurantes.

En la primera se pretende contestar los objetivos 2 y 3 del presente trabajo de investigacion,
los cudles van dirigidos a las opiniones de los tours operadores respecto a la planta turistica. Luego
de obtenidos los resultados, se procedera a realizar la dirigida a los restaurantes para contestar el

objetivo 1.
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Hernandez y Mendoza (2018) definen la entrevista como: “una reunién para conversar e
intercambiar informacién entre una persona (el entrevistador) y otra (el entrevistado) u otras

(entrevistados)” (p.449).

Cada entrevista consiste en una guia de veinticinco preguntas cerradas, semiabiertas y
abiertas con el fin de obtener hallazgos en relacion con los objetivos de la investigacion. La primera
esta dirigida a tour operadores encargados de disefiar y organizar la experiencia gastrondmica para

sus clientes. (Ver Apéndice A)

La segunda entrevista se aplica a restaurantes que fueron identificados por los tours

operadores durante la entrevista. (Ver Apéndice B)

Para esta investigacion, se utilizara la codificacion segun los entrevistados en ambos

instrumentos:
Tabla 2

Codificacion Tour Operadores

Datos Codificacion
Diego’s Tour TO1
Elements Travel TO2
Swiss Travel Costa Rica TO3
Intrepid Travel TO4
Travel Pioneers TO5

Nota: Elaboracién propia, 2022.

Tabla 3

Codificacion Restaurantes

Datos Codificacion
Restaurante Silvestre R1
Sofia Mediterraneo R2
Costa Rica Beer Factory Inc R3
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Gambas R4
Cafeoteca Costa Rica R5
Restaurante Nuestra Tierra R6

Nota: Elaboracion propia, 2022.

Recoleccion y Analisis de datos

A continuacion, se detallan las tres etapas de la investigacion cualitativa:

Etapa Preactiva

En esta etapa de la investigacion se plantean los puntos que se desarrollaran a lo largo del
trabajo de investigacion; es decir, en este apartado se detallara y se dara una breve explicacion del
tema por tratar, se expondran los objetivos por cumplir, se justificaran las razones del porqué de
la investigacion, y se definiran los instrumentos por utilizar para obtener la informacion necesaria
para el trabajo de investigacion.

Etapa Interactiva

En la etapa interactiva es donde sucede la mayor parte del trabajo que se debe realizar para
poder concluir la investigacion. Aqui se define qué o a quiénes se utilizara como medio para
obtener informacion para el trabajo. En el caso de esta investigacion seran los operadores turisticos.
Posteriormente, se aplicaran las entrevistas para la recoleccion de informacion, y asi poder
profundizar en el tema por tratar y exponerlo de manera escrita.

Etapa Posactiva
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Es la etapa final, en la cual se analizaran los resultados obtenidos en la etapa interactiva.
En este punto se deberd organizar e interpretar la informacion obtenida por medio de los
instrumentos a lo largo de las dos etapas anteriormente expuestas, también se determinaran las
conclusiones y recomendaciones que se expondrén al final del trabajo de investigacion con el fin

de demostrar el aprendizaje obtenido durante el proceso.
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CAPITULO IV

ANALISIS DE RESULTADOS

En el siguiente capitulo se desarrolla el analisis de resultados obtenidos por medio de las
entrevistas realizadas a los tours operadores y restaurantes de los distritos del Carmen y Catedral
del cantdn de San José. De acuerdo con Hernandez, Fernandez y Baptista (2014), los resultados:
“son el producto de un analisis de datos. Resumen los datos recolectados y el tratamiento

estadistico que se practicd”.

Se detalla las unidades de andlisis juntamente con los objetivos especificos, asi como las
categorias y subcategorias que los acompafian. En cada unidad de analisis se brinda una
explicacion de cada objetivo, los resultados obtenidos y un analisis a profundidad con el proposito

de mostrar lo obtenido por medio de las entrevistas a los tours operadores y a los restaurantes.

Tabla 4

Estudio de las unidades de andlisis

Unidad de Analisis Categoria

Inventario de la Planta Turistica de

) y Planta turistica de alimentacion
Alimentacion

Caracteristicas buscadas de la Planta
turistica de alimentacion

o Tipo de comida

- o Ubicacion
Caracteristicas buscadas por los Tour ]
o Categoria
Operadores )
o Precio
o Ambiente
o Servicio

o Innovacion
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Caracteristicas ofrecidas por la Planta
turistica de alimentacion
o Tipo de Comida
Caracteristicas ofrecidas a los Tour o Ubicacion
Operadores o Servicio
o Precio vs Calidad
o Menu

o Innovacion

Fuente: Elaboracion propia, 2022.

Unidad de Andlisis 1: Inventario de la Planta Turistica de Alimentacién

La siguiente unidad de analisis corresponde al inventario brindado por los tours operadores
en las entrevistas. Corresponde a los lugares gastronémicos (pubs, restaurantes, cafeterias, entre
otros) que los tours operadores consideran los méas aptos y adecuados para los turistas que visitan
los distritos del Carmen y Catedral del cantén de San José, segun las necesidades de los clientes y

la garantia de una experiencia gastronomica.

Planta Turistica de Alimentacién

A los cinco tours operadores se les consultd sobre cuéles comercios gastrondmicos
prefieren para llevar a sus clientes. Esta pregunta era de respuesta multiple, pero el 100% de los
entrevistados dijo que le gustan los restaurantes y solo uno sefiald restaurantes y mercados;
mientras que un 0% escogié sodas, pubs/bares u otros. Al hablar con estos, expresaron que
prefieren restaurantes porque son mas ordenados y semiformales para el tipo de cliente que

manejan.

Tambien se les pregunt6 a cuéles lugares de los distritos del Carmen y Catedral preferian
llevar a sus clientes, y de igual manera las respuestas eran de opcién multiple por lo que los

resultados quedaron de la siguiente forma: Barrio Escalante contd con una escogencia del 100%,
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Barrio Amon con un 80%, Barrio Otoya con un 40%, Barrio La California y Barrio Chino con un
20% cada uno y La Avenida con una del 40%. Sus respuestas se debieron a que estos lugares
transmiten una historia que hace que mejore la experiencia del cliente, sobre todo si es extranjero;

también por lo estético de las zonas y lo seguras que son.

Luego se les pregunto a los tours operadores que si consideraban que existian suficientes
restaurantes en los distritos del Carmen y Catedral para satisfacer la experiencia culinaria turistica
y los cinco entrevistados coincidieron en que si. Seguidamente se les pregunté a cuales restaurantes

llevan los tours operadores a sus clientes en estas dos zonas y respondieron lo siguiente:
Tabla 5

Inventario de Planta Turistica de Alimentacion en los Distritos del Carmen y Catedral, segun

preferencia

Restaurante Ubicacion Tipo de | Tipo de Gastronomia

Establecimiento

Restaurante Silvestre | Calle 3A, Avenida 11, | Restaurante Cocina nacional
Barrio Amon, distrito fusion
Carmen.

Sikwa Restaurante Los Yoses Restaurante Cocina ancestral

costarricense

Sofia Mediterraneo Barrio Escalante, | Restaurante Cocina internacional
distrito Carmen. mediterranea

Nuestra Tierra La California (parte), | Restaurante Cocina tipica
distrito Catedral. costarricense e

internacional (cortes

de carne)
Costa Rica Beer | Barrio Escalante, | Bar/Restaurante Comida internacional
Factory distrito Carmen. fusion americana
La Azotea, Hotel | Avenida Central, | Restaurante Cocteles y snacks

Presidente Calle 7, distrito
Catedral, San José.
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Curio Collection Gran | Avenida Central, | Restaurante Comida fusion

Hotel Costa Rica distrito Catedral, San
Joseé.

Kalu, Cafeoteca Barrio Escalante, | Restaurante y | Comida costarricense
distrito Carmen. cafeteria y francesa

Arbol de Seda Barrio Escalante, | Restaurante Comida vegetariana

distrito Carmen.

Gambas Barrio Escalante, | Restaurante Comida regional
distrito Carmen. costarricense
(Puntarenas)

Nota: Elaboracion propia, 2022

Se les consulto por qué esos restaurantes son sus favoritos para llevar a sus clientes y todos
brindaron respuestas muy similares que se resumen en que les encanta la atencion del lugar, estan
enamorados del sabor de los platillos y les gusta como convierten los ingredientes y comidas

costarricenses en platillos gourmet.

Finalmente, se les hizo la consulta a los tours operadores si conocian otro lugar de Costa
Rica que ofreciera experiencias mas innovadoras o parecidas respecto a la comida, aparte de los
distritos del Carmen y Catedral. Algunos respondieron que los restaurantes de Escazu, Santa Ana
y la Fortuna podian competir con los de los distritos; uno respondié que posiblemente si existia
algun lugar pero que no lo conocia, y otro se refirid a un restaurante en particular llamado Las

Delicias del Maiz.

Unidad de Analisis 2: Caracteristicas buscadas por los Tours Operadores

Esta unidad de analisis permitira responder la principal incognita que tiene este trabajo de
investigacion acerca de los factores diferenciadores que ofrece la planta turistica en gastronomia
identificada por los operadores de turismo en los distritos del Carmen y Catedral del cantén de San
José, por medio de diecinueve preguntas relacionadas con lo que buscan, lo que apreciany lo que

esperan. En este apartado las preguntas son de respuesta multiple.
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Caracteristicas buscadas en la Planta Turistica de Alimentacion

Dentro de esta categoria de analisis se definieron algunas subcategorias:

e Tipo de comida
e Ubicacion

e Categoria

e Precio

e Ambiente

e Servicio

e Innovacién

A continuacién, se detalla cada una de las subcategorias segun los resultados

obtenidos con la aplicacion de la entrevista.

Tipo de Comida

La comida es un conjunto de sustancias alimenticias que se comen y se beben para subsistir.
Su contenido y nimero varia de acuerdo con una serie de factores sociales, culturales, estacionales
y geogréaficos (Merino y Pérez, 2021). Existen diferentes tipos de platillos y comidas alrededor del
mundo y se pueden dividir de acuerdo con el pais; como por ejemplo comida japonesa, francesa,

italiana, entre otras; asi como segun su estilo, si es fusion, gourmet, callejera, entre otros.

Se les preguntd qué tipo de comidas prefieren para sus clientes y las respuestas fueron las
siguientes: costarricense tradicional obtuvo un 60%, costarricense regional con un 20%,
costarricense fusién o moderna con un 60%, comida internacional con un 20% de escogencia y
comidas rapidas con un 0% de escogencia. Todos los operadores de turismo concordaron que
prefieren la comida costarricense en si ya que por medio de esta se puede decir mucho del pais 'y

darles una experiencia diferente a lo que estan acostumbrados.
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Ubicacion

Se sabe que existen personas que toman mucho en cuenta la ubicacion a la hora de ir a
comer por lo que se les consulto a los tours operadores qué tipo de ubicacion preferian para llevar
a sus clientes a los comercios gastronomicos y las respuestas fueron las siguientes: un 0% escogio
la opcion “dentro del hotel”, un 20% seleccion6 “cerca del hotel”, un 60% eligié “lugares con
algln significado historico”, un 60% sefiald un “lugar seguro y estético” y un 0% escogio la opcion

“otro”.

Ademas, se les consulta si consideraban que los distritos del Carmen y Catedral poseen una
buena ubicacion para llevar a los clientes y por qué. Todos respondieron que si y las razones son

las siguientes:

e “Hay buenas opciones, excelentes representantes de la gastronomia local” (TOL,
2022).

e “Son distritos que forman parte de la historia de CR y se puede aprovechar la visita
para hacer el tour y ofrecer variedad en la alimentacion” (TO2, 2022).

e “Son zonas en crecimiento gastronomico muy rapido por lo que la calidad esta casi
garantizada” (TO3, 2022).

e “Por su variedad” (TO4, 2022).

Los elementos histdricos son de gran importancia en todos los paises del mundo y muchos
atraen gran afluencia de turistas todos los afios, por lo que se les consultd a los operadores de
turismo si consideraban que el elemento histdrico de los barrios de los distritos del Carmen y
Catedral agregaba valor a la experiencia gastronémica de los clientes. Un 80% opind que si y un

20% sefial6 que no agregaba valor a la experiencia.

Categoria

Se realizaron dos preguntas respecto a la retroalimentacion positiva y negativa que recibian
los tours operadores. Se les preguntd cuél aspecto recibia mas opiniones positivas y un 80% se

refirid a la calidad y sabor de la comida, un 40% al servicio del restaurante, un 20% a la ubicacion
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y un 0% al ambiente. Respecto a las opiniones negativas, un 60% respondié que la calidad y sabor
de la comida, un 40% se refirid al servicio del restaurante, un 20% a la ubicacion, 0% al ambiente

y un 20% puso en la opcion “otro” el precio de la comida.

Las personas hacen mas énfasis en el sabor de la comida en ambas preguntas. Lo mas
importante es la calidad de esta ya que se puede estar en un restaurante de alta categoria que si su
comida es mala recibird una mala calificacion, asi como se podria estar en un lugar que no se ve

del todo estético que si su comida es muy buena su calificacion sera alta.

Precio

En cuanto al precio de las comidas, se realizd la consulta a los tours operadores sobre qué
tanto peso tenia el factor precio para sus clientes y se obtuvo las siguientes cifras: un 0% dijo que
el peso es determinante, un 60% dijo que tenia mucho peso, un 40% que tenia poco peso y un 0%
afirmo que no tiene peso. Respecto a la calidad, se les hizo la misma pregunta y respondieron de
la siguiente manera: un 60% establecié que era determinante, un 40% dijo que tenia mucho peso,

un 0% dijo que poco peso y un 0% dijo que no tiene peso.

Ambiente

Se realiz6 una pregunta sobre el ambiente de los lugares gastrondmicos y el 100% coincidio
en que preferian los lugares con ambientes semiformales y uno escogi6 también la opcidn “casual”.
Se les pregunt6 también qué tipo de mdsica habia en los restaurantes a los que llevaban a sus
clientes y respondieron asi: un 40% dijo que habia musica en vivo, un 60% que habia musica de

fondo, un 20% que no habia musica y un 0% puso otro tipo de entretenimiento.

Servicio
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De acuerdo con la subcategoria de servicio, se les pregunto a los tours operadores qué peso
tenia el factor servicio a la hora de decidir el restaurante para sus clientes y respondieron lo
siguiente: un 80% sefiald que era determinante y un 20% que tenia mucho peso. Se les preguntd si
el servicio cumplia con las expectativas de los clientes y el 100% respondio que si. Finalmente, se
les consultd que en cudl idioma era el servicio de estos restaurantes y un 80% dijo que el servicio

era espafol-inglés, y un 20% que era espariol, inglés y aleman.

Es importante que un restaurante brinde un servicio de calidad y pueda ser o mas inclusivo
que se pueda, sobre todo si el restaurante recibe alta afluencia de turistas, pues estos buscan que

se les dé un servicio de calidad y que se les haga féacil pedir su comida.

En relacion con el servicio que ofrecen los comercios gastrondmicos, se les pregunté a los
tours operadores qué tipo de servicio alimenticio preferian para sus clientes; un 0% escogio el
servicio estilo buffet, un 40% el servicio a la carta y un 40% un servicio con menud grupal
prestablecido. También un 0% escogio la opcidon “otro” y uno de los tours operadores no respondio

del todo.

Innovacion

Respecto a los menus, se les pregunto a los tours operadores si consideraban que estos eran

innovadores y por qué. El 80% respondid que si por lo siguiente:

e “La gran variedad y decoracion de platillos” (TO1, 2022).

e “Normalmente se hacen inspecciones en los diferentes restaurantes para
considerarlo como opcion a recomendar a nuestros clientes” (TO2, 2022).

e “Por su apuesta a comida con ingredientes costarricenses, pero con estilo gourmet”
(TO3, 2022).

e “La presentacion y creacion de los platos va mas alla de solo alimentarlos” (TO4,
2022).

Un 20% respondié que no debido a que no utilizan mucho la zona.
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Se les preguntdé a los tours operadores si consideraban que hay alguna innovacion

gastronomica que podria mejorar la experiencia del cliente y respondieron lo siguiente:

“Incluir mas postres nacionales” (TO1, 2022).

“Es una experiencia muy buena y los comentarios de nuestros clientes ante las
recomendaciones que les brindamos lo confirman” (TO2, 2022).

“Seria bueno ver mas elementos historicos, (al margen de la historia que queramos
contar) involucrados en la experiencia” (TO3, 2022).

“Mends en inglés y con una buena explicacion de los platos” (TO4, 2022).

“Incluir mas elementos propios de la cultura costarricense con técnicas

vanguardistas” (TO5, 2022).

Se les consultd que si consideraban que el turista disfruta la experiencia gastrondémica

costarricense y por qué y el 100% respondié afirmativamente debido a lo siguiente:

“Disfruta de la buena atencion y los sabores de la cocina tica” (TO1, 2022).

“Por la variedad de platillos que se le ofrecen” (TO2, 2022).

“Por el servicio al cliente” (TO3, 2022).

“Es un componente fundamental dentro de la experiencia de viaje del turista” (TO4,
2022).

“Por el servicio y por los ingredientes propios de acé lo cual hace la propuesta

gastronomica algo diferente” (TO5, 2022).

Se les hizo la pregunta de si consideraban que la experiencia gastronémica es una actividad

importante dentro de las que ofrece el tour operador y el 100% respondid que si. Finalmente, se

les preguntd si creian que la experiencia gastrondmica habia mejorado en los ultimos cinco afios y

por qué. El 100% respondio que si y las razones son las siguientes:

“Se recibe mejor atencion con personal mas capacitado en todas las areas” (TO1,
2022).

“La industria gastronémica ha mejorado mucho debido a la preparacion de las
personas tanto con capacitaciones dentro y fuera del pais y eso nos ha ayudado a
tomar una mejor posicion ante las personas que nos visitan deseando conocer un

poco mas de la gastronomia” (TO2, 2022).
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e “Parece que gracias a la competencia y al nivel de servicio al cliente que ofrece CR
en general se ha visto como los proveedores se han preocupado por marcar la
diferencia afiadiendo valores agregados al servicio” (TO3, 2022).

e “Hemos tomado consciencia que la gastronomia es un componente importante del
producto turistico y se han hecho esfuerzos para incorporarlo” (TO4, 2022).

e “Siento la calidad ha aumentado mucho, viéndose un poco afectada por la

pandemia y restricciones iniciales, pero hay innovacion y variedad” (TO5, 2022).

Unidad de Analisis 3: Caracteristicas ofrecidas a los Tours Operadores

Esta unidad de andlisis permitira responder, igual que la anterior, la principal incégnita que
tiene este trabajo de investigacion: cuéles son los factores diferenciadores que ofrece la planta
turistica en gastronomia identificada por los operadores de turismo en los distritos del Carmen y
Catedral del canton de San José, por medio de veinticuatro preguntas relacionadas con lo que
ofrecen los restaurantes de los distritos del Carmen y Catedral a los tours operadores. En este
apartado las preguntas son de respuesta multiple.

Caracteristicas ofrecidas por la Planta Turistica de Alimentacién

Dentro de esta categoria de analisis se definieron subcategorias, las cuales se dividian en:

e Tipo de comida
e Menu

e Ubicacion

e Ambiente

e Servicio

e Precio-Calidad

e Innovacién
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A continuacion, se detalla cada una de las subcategorias segun los resultados obtenidos de

la aplicacion del instrumento de entrevista.

Para comenzar se les pregunto a los entrevistados qué tipo de comercio gastronémico eran
y sus respuestas fueron las siguientes: un 66, 7% de los comercios son restaurantes, un 16,7% es
una cafeteria/restaurante y otro 16,7% es un bar/restaurante. Por lo que resta del documento se
denominara restaurantes a todos los entrevistados de esta seccidn en particular, ya que estan dentro

de esta categoria.

Tipo de Comida 'y Menu

Se les preguntd a los restaurantes cudl era el tipo de comida que ofrecian en sus
instalaciones, y de acuerdo con las opciones brindadas en la entrevista estos fueron los resultados
obtenidos: un 33,3% ofrece comida costarricense tradicional, un 33,3% comida costarricense
fusion o moderna, un 16,7% comida fusion americana, otro 16,7% mariscos, y un 50% comida
internacional (16, 7% mediterranea, 16, 7% cortes argentinos y 16,7% francesa).

Se les consulto cuales bebidas servian en sus instalaciones, y de acuerdo con las opciones
dadas, estos fueron los resultados: un 83,3% ofrece cocteles en sus restaurantes, otro 83,3% vinos,
y el mismo porcentaje (83, 3%) ofrece cervezas nacionales, un 50% cervezas internacionales y un
66,7% cervezas artesanales. Por lo tanto, se puede apreciar que estos comercios tienen amplia

variedad de bebidas en sus mendus.

Ubicacion

Se les preguntd a los entrevistados en qué lugar de los distritos del Carmen y Catedral se
encontraban ubicados sus negocios y estas fueron sus respuestas: un 66,7% en la zona de barrio
Escalante y de hecho muy cerca los unos de los otros, un 16,7% en barrio Amoén y otro 16,7% en

parte de barrio La California, especificamente en Avenida 2 Calle 15. Se les consultd si
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consideraban que en estos distritos habia suficientes lugares gastronémicos para satisfacer la

experiencia culinaria turistica y un 100% dijo que si.

Al preguntarles si sus restaurantes estaban ubicados dentro de algun edificio de valor
histdrico y/o arquitectonico, un 66.7% respondio que si (la mayoria esta dentro de las primeras
casas existentes en estos barrios famosos) y un 33,3% respondié que no. Seguidamente se les
consultd si creian que este factor historico agregaba valor a la experiencia gastronémica de su

cliente y un 83.3% opind que si y un 16,7% que no.

Otra pregunta relacionada con la ubicacion hace referencia a los lugares cercanos a los
restaurantes y de acuerdo con las opciones dadas estos fueron los resultados: un 16,7% dijo que
estaban cerca de un alojamiento turistico y un 83,3% sefial6 que se encontraban en lugares con
algun significado histdrico. Un 0% respondié que estaban ubicados dentro de un hotel y otro 0%

menciond que era un lugar seguro y estético.

Finalmente, se les preguntd si consideraban que los distritos del Carmen y Catedral son

una buena ubicacidn para su empresa gastronémica y por qué. Sus opiniones fueron las siguientes:

e “Es un punto estratégico para los turistas” (R6, 2022).

e “Por su historia y porque aportan al turismo” (R1,2022).

e “Son lugares muy transitados” (R3, 2022).

e “Hay variedad de restaurantes” (R2, 2022).

e “Mucho movimiento turistico y hay cercania y variedad en comida” (RS, 2022).

e R4 solo respondio que si y no brindé una razon.

Ambiente

Se les preguntd qué tipo de ambiente tenia el restaurante y respondieron de la siguiente
manera: un 50% sefiald un ambiente de caracter formal y el otro 50%, un ambiente de caracter
semiformal. Se les consulto con qué tipo de entretenimiento contaban y un 33,3% posee musica
en vivo, un 83.3% tiene musica de fondo y un 16,7% posee artecultura (musica en vivo y bailes

regionales dependiendo de la tematica) en noches tematicas.
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Servicio

De acuerdo con la subcategoria de servicio, se les hizo la pregunta a los restaurantes de qué

tipo de servicio ofrecen en sus instalaciones y el 100% dijo que a la carta y un 16,7% ofrece menu

grupal preestablecido. Se les preguntd que en qué idioma daban su servicio y dijeron lo siguiente:

el 100% dan el servicio en inglés y esparfiol, un 33.3% da un servicio también en francés y un

16,7% da un servicio en diversos idiomas como aleman y turco debido a que el duefio habla 6

idiomas.

Otra pregunta que se les realizo a los restaurantes fue si consideraban que el servicio que

brindan cumplia con las expectativas de sus clientes y el 100% opind que si. Se les pregunté a los

restaurantes si consideraban que el turista disfrutaba de la experiencia gastronémica costarricense

y por qué y estas fueron sus respuestas:

“Se trata bien, se mantiene buenos estandares de servicio y el gusto es excelente”
(R6, 2022).

“Se les explica bien sobre el pais” (R1, 2022).

“Se les da un buen servicio para que se sientan como en casa” (R3, 2022).

“Se les da una experiencia aparte de solo la comida” (R2, 2022).

“Se expresa mucha historia costarricense e interaccion con los clientes” (RS, 2022).

R4 respondid que si pero no dio razones.

Finalmente, se les hizo una pregunta acerca de cual restaurante de los distritos del Carmen

y Catedral consideraban su mayor competencia y por qué. Estas fueron sus respuestas:

“No tenemos competencia cercana” (R6, 2022).

“Isolina por tener un concepto similar y Esquina Buenos Aires por su comida” (R1,
2022).

“Agiiizotes por la similitud en flujo de personas” (R3, 2022).

“No tenemos competencia” (R4, 2022).

“No hay un restaurante como nosotros” (R2, 2022).

“Franco debido a que es una cafeteria de especialidad” (RS, 2022).
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Precio vs Calidad

Se les preguntd a los restaurantes por qué creen que los tours operadores llevan a sus

clientes a su restaurante para vivir una experiencia gastronémica durante su visita a Costa Rica y

estos fueron los resultados: un 66.7% dijo que por el tipo de gastronomia que ofrece el restaurante,

un 33,3% por la ubicacion, un 50% por el valor historico y/o arquitectonico, otro 50% por el

servicio y un 16,7% por ser innovador.

Se realizaron preguntas acerca de la retroalimentacion que reciben de sus clientes. La

retroalimentacién positiva, de acuerdo con las opciones brindadas, sefialé que un 83,3% reciben

comentarios positivos por la calidad y el sabor de la comida, un 83,3% por servicio, un 16,7% por

ubicacion, un 33.3% por el ambiente y un 16,7% por el concepto del restaurante. La

retroalimentacion negativa refleja que un 66,7% sefiald la falta de parqueo en el lugar, un 16,7%

el ambiente del restaurante y un 16,7% la falta de anfitriones en la puerta.

Innovacion

Para comenzar con la subcategoria de innovacion se les pregunt6 a los restaurantes si

ofrecen mends o experiencias gastronomicas innovadoras y el 100% respondié que Si.

Seguidamente se les cuestiono cudl es el aspecto mas innovador que ofrece sus negocios y estas

fueron las respuestas:

“Comida tipica costarricense y menu internacional, todo en un mismo lugar” (R6,
2022).

“El ment de degustacion, cada platillo tiene su historia y se la explicamos a los
clientes a la hora de servir” (R1, 2022).

“Las cervezas y el ambiente, cada sala tiene un concepto diferente” (R3, 2022).
“Los mariscos y la forma en la que se sirve la comida” (R4, 2022).

“La comida mediterranea y las noches tematicas” (R2, 2022).
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e “La culturalizacion del café y su historia. El mena se basa mucho en las comidas

de nuestros recolectores de café” (R5, 2022).

Se les preguntd si consideraban que habia alguna innovacién gastronémica que podria

mejorar la experiencia gastronomica para sus clientes y estas fueron sus respuestas:

e “Todos los dias ofrecemos innovaciones diferentes en cuanto a presentacion” (R6,
2022).

e “Mas menus de degustacion” (R1, 2022).

e “Abrir la fabrica de cervezas al publico” (R3, 2022).

e “Mas zonas de parqueo” (RS, 2022).

e “Innovacion de menus” (R2, 2022).

e “No” (R4, 2022).

Se les consulté si consideraban que la experiencia gastronémica es una actividad
importante dentro de las actividades realizadas por los turistas y el 100% opind que si. Finalmente,
se les preguntd si creian que la experiencia gastrondmica para el turista ha mejorado durante los

altimos 5 afios y cémo. El 83,3% opind que si y estos fueron los resultados expuestos:

“Esta aumentando, mas ahora después de la pandemia” (R6, 2022).

e “Se ha evolucionado el concepto de la comida costarricense” (R1, 2022).

e “Ha tenido mucho crecimiento a pesar de la pandemia” (R3, 2022).

e “Lamejora en la calidad en general” (R2, 2022).

e “Mas variedad en tipos de comidas, un poco mas accesible econdmicamente y mas

actividad en redes sociales” (RS, 2022).

Un 16,7% opind que no, debido a que existen pocas opciones.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En el siguiente capitulo se exponen las conclusiones y recomendaciones derivadas de los
resultados obtenidos por medio de las entrevistas realizadas a los cinco tours operadores y a las 6
empresas gastrondmicas a lo largo del proyecto de investigacion. Dichas conclusiones y
recomendaciones estaran basadas en los tres objetivos especificos expuestos en el capitulo | para

determinar si se cumplieron con éxito.

Conclusiones

Las conclusiones en cualquier de trabajo de investigacion pretenden demostrar, a manera
de resumen, los resultados e ideas nuevas obtenidas durante todo el proceso de investigacion. Por
medio del analisis de resultados derivados de la aplicacion de los instrumentos a los sujetos de
estudio, se puede realizar una evaluacion de los objetivos establecidos al principio de este trabajo

de investigacion.

Los factores diferenciados que ofrece la planta turistica en gastronomia identificada por los
operadores de turismo en los distritos del Carmen y Catedral, del canton de San José, crearon un
conjunto de conclusiones que demuestran por qué los comercios de estas zonas de la capital son
tan llamativos para los tours operadores, y turistas en general, que vienen al pais para obtener

nuevas experiencias, incluyendo el ambito gastronémico.

A continuacién, se desglosan las conclusiones obtenidas de cada uno de los objetivos

establecidos para este trabajo de investigacion:

Crear un inventario de la planta turistica de alimentacion ofrecida por los operadores

de turismo a sus clientes en los distritos del Carmen y Catedral
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Este objetivo pretende crear un inventario de la planta turistica de gastronomia de los

distritos del Carmen y Catedral que los tours operadores consideren aptos para llevar a sus clientes

basado en las expectativas y requisitos que tienen. EI turismo cultural-gastronémico crece en la

demanday el objetivo es para determinar si la oferta de restaurantes en la zona mencionada cumple

con los requerimientos en cuanto a ubicacién, mend, ambiente, innovacién, servicio y calidad.

Esta zona de la ciudad de San José, ademas de contar con una concentracion de centros de

gastronomia para parte de la planta turistica, ofrece un valor historico a diferencia de otros centros

gastronomicos del pais. Ademas de considerar las caracteristicas especificas del servicio y estilo

de gastronomia ofertada, se consideran el valor histérico del edificio y asi determinar si agrega

mas a la experiencia gastronomica.

Cuatro de las cinco agencias entrevistadas sefialaron restaurantes ubicados en
Barrio Escalante. Cinco de los diez restaurantes se ubican en este barrio, los demés
estan distribuidos en diferentes sitios. Esto se pudo haber dado ya que, de todos los
lugares de los distritos del Carmen y Catedral, este es el que méas se centra en
gastronomia.

La mayor parte de los restaurantes mencionados son parte del distrito del Carmen.
Puede ser que el distrito de Catedral no se ha permitido desarrollarse en el ambito
gastrondmico tanto como el distrito de Carmen. A pesar de que se conocen distintas
zonas gastrondmicas famosas entre los costarricenses como el Mercado Central o
el Barrio Chino, es posible que los tours operadores no los consideren aptos para
sus clientes.

A pesar de que se pretendia analizar distintos comercios gastronémicos, solo se
obtuvieron recomendaciones sobre restaurantes y no de mercados u otros comercios
distintos a estos. Esto puede deberse a que los clientes de los tours operadores
prefieren ir a un lugar comodo tal como un restaurante en donde Unicamente van,
se sientan y les sirven; y no como un mercado en donde hay que caminar y pedir
por si mismos sus comidas.

Ocho de los diez restaurantes ofrecen comida de Costa Rica, de maneras distintas

que incluyen presentacién gourmet, fusion o tradicional; pero siempre utilizando
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ingredientes y platillos nacionales y sin perder la esencia del pais, dado que al final

es lo que quieren mostrarles a sus clientes: lo que es y significa Costa Rica.

Identificar las caracteristicas de la planta turistica de alimentacion que los operadores

de turismo buscan para sus clientes

Basado en las nuevas tendencias o tendencias crecientes del turismo, el deseo de vivir
experiencias locales y auténticas es una de ellas. Dado esta realidad, los tours operadores han
agregado nuevas experiencias gastrondmicas a su portafolio de servicios y productos como
estrategia de cumplir con las motivaciones turisticas de sus clientes y como factor diferenciador

ante la competencia.

Este objetivo pretende determinar las caracteristicas que buscan los tours operadores de la
planta turistica de lugares especializados en la gastronomia en los distritos histéricos de Carmen y
Catedral y asi identificar las particularidades de dicha planta turistica por medio de las

subcategorias incluyendo ubicacion, tipo de mend, calidad del servicio, innovacion, entre otros.

e Las agencias entrevistadas prefieren llevar a sus clientes a lugares con algun
significado histdrico, seguros y estéticos. Los tours operadores quieren que sus
clientes aprendan de la historia del pais y vean lo bonito que tienen estos distritos
para ofrecer y sobre todo que sus clientes estén siempre seguros para que no se
lleven una mala imagen del pais.

e Los tours operadores recomiendan estos distritos a todas las personas que visiten el
pais, pues consideran que Carmen y Catedral ofrecen gran variedad de restaurantes,
y hay mucha historia y belleza arquitectdnica en los edificios que rodean estas zonas
de San José.

e Se determina que tanto la retroalimentacion positiva como la negativa que reciben
los tours operadores de sus clientes se debe a la calidad y sabor de la comida. En
segundo lugar, el servicio de los restaurantes y en tercer lugar por su ubicacion.

e Mas de la mitad de los restaurantes dijeron que el precio de la comida tiene mucho

peso a la hora de escoger un restaurante, mientras que la calidad es determinante.



99

Las agencias entrevistadas no quieren llevar a sus clientes a un lugar en donde los
precios sean altos y que la comida sea de mala calidad; por eso hacen més énfasis
en analizar a los restaurantes en estos aspectos.

e Todos los tours operadores prefieren restaurantes de ambientes semiformales. Lo
que mas quieren las agencias es que sus clientes se sientan comodos y como en
casa, sin perder ese toque de elegancia de cada restaurante.

e Los tours operadores opinan que la calidad del servicio es muy importante a la hora
de elegir un restaurante para sus clientes. Los entrevistados quieren que estos
restaurantes cubran todas las necesidades que tengan los turistas y sobre todo si son
extranjeros, porque saben que son personas que estan acostumbradas al servicio que
tienen en sus paises.

e Cuatro de los cinco tours operadores opinan que los restaurantes de los distritos del
Carmen y Catedral son innovadores; debido a que ofrecen variedad y evolucionan
el concepto de comida costarricense, haciendo platillos creativos y de buen sabor y
presentacion.

e Los tours operadores opinan que, a pesar de que los restaurantes ofrecen comida
tica, hace falta agregar mas elementos como la historia de los lugares y los platillos,
variedad de comidas costarricenses y elementos culturales.

e Todos los tours operadores afirman que los turistas disfrutan de la experiencia
gastronémica. Concordaron en que esto se da por el servicio que se les brinda y la
variedad de platillos.

e Laexperiencia gastrondmica ha mejorado en los Gltimos cinco afios desde el punto
de vista de los operadores de turismo. Se cree que ha habido mas capacitacion del

personal y mas innovacion y variedad en los restaurantes.

Establecer las caracteristicas que ofrece la planta turistica de alimentacion para el

mercado turistico del pais

Este objetivo permite analizar los factores diferenciadores, pero desde el punto de vista de

los comercios gastronomicos. Pretende identificar qué caracteristicas tienen estos comercios para
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ofrecer a los tours operadores y sus clientes. Basado en los resultados del andlisis, la planta turistica
de restaurantes en los distritos de Carmen y Catedral ofrece una serie de caracteristicas que buscan
los tours operadores para sus clientes y asi ofrecerles la experiencia del turismo cultural-

gastronémico que crece en demanda y exigencias.

e Al igual que los tours operadores, los restaurantes también estan de acuerdo con
que los distritos del Carmen y Catedral tienen suficientes lugares para satisfacer la
experiencia culinaria turistica. Opinan que poseen una buena ubicacidn para sus
comercios, ya que son zonas transitadas, con amplia variedad de lugares, ademas
de la historia y belleza de los distritos.

e Cuatro de seis de los restaurantes entrevistados estan ubicados dentro de algun lugar
histérico y/o de valor arquitectonico. Sus locales se encuentran dentro de las
primeras casas que se construyeron en los barrios de estos distritos. Y cinco de seis
creen que este factor agrega valor a la experiencia culinaria.

e Lamitad de los restaurantes entrevistados cuentan con un ambiente formal y la otra
mitad semiformal. De todos, solo uno tiene con actividades nocturnas, como noches
tematicas en donde ofrecen mdsica en vivo y bailes.

e Todos los restaurantes que se entrevistaron ofrecen un servicio a la carta por lo que
ninguno es apto para excursiones grandes. También poseen servicio en inglés-
espafiol, lo cual deja ver que son inclusivos en ese aspecto.

e Los restaurantes opinan que el turista disfruta de la experiencia gastronémica. Esto
porque se trata bien a los clientes, de mantener altos estandares de servicio, y se les
explica mucho sobre la historia del pais.

e Los restaurantes no se consideran competencia entre ellos mismos. De hecho, la
mitad de los entrevistados consideran que no tienen competencia dentro de estos
distritos.

e Los restaurantes tienen precios similares unos con los otros. Esto puede deberse a
la ubicacion y al tipo de comidas que ofrecen. Sin embargo, esta claro es que no

son accesibles para todo el mundo.
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La mayor retroalimentacion negativa que reciben cuatro de los seis entrevistados
es que no hay parqueos por la zona. Hay lugares para estacionar; sin embargo, no
es del todo seguro porque no hay nadie que vigile los automoviles.

La mayor retroalimentacion positiva que reciben los restaurantes es por el servicio,
calidad y sabor de la comida.

Los seis restaurantes entrevistados ponen como mayor aspecto innovador la comida
que sirven.

Cinco de los seis restaurantes afirman que la experiencia gastrondémica ha mejorado
en los Gltimos cinco afios. Creen que, a pesar de la pandemia, la comida ha podido

evolucionar y hay cada vez més variedad.

Recomendaciones

En el siguiente apartado se pretende dar recomendaciones sobre ideas que fueron surgiendo

a lo largo del trabajo de investigacion con base en los objetivos especificos.

Crear un inventario de la planta turistica de alimentacion ofrecida por los operadores

de turismo a sus clientes en los distritos del Carmen y Catedral.

Se deja en evidencia que el lugar mas concurrido por los tours operadores es Barrio
Escalante. Por lo tanto, seria conveniente que estudiaran méas a profundidad otras
zonas de los distritos del Carmen y Catedral, que tienen potencial en términos
gastrondmicos, para ampliar la experiencia del turista.

El distrito de Catedral estd por debajo del distrito del Carmen en temas de
comercios gastrondmicos. Al ser el centro de la capital, y uno de los lugares mas
transitados por miles de personas todos los dias, la Municipalidad de San José

deberia aprovechar para dar espacios con el fin de que méas comercios
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gastronomicos puedan abrir y asi aumentar el turismo gastronomico de la zona.
Esto sin contar con el crecimiento econdmico que provocaria.

e A pesar de que gran parte de los restaurantes sirven comida costarricense, no
muestran su parte mas tipica. En algn punto, los tours operadores deberian llevar
a sus clientes a restaurantes donde sirvan la comida igual que lo harian las mamas
y abuelas costarricenses, para que los turistas puedan identificarse con lo que todos

los costarricenses sentian en su infancia.

Identificar las caracteristicas de la planta turistica de alimentacion que los operadores

de turismo buscan para sus clientes

e Los tours operadores deberian de hacer un estudio méas a fondo de los distritos del
Carmen y Catedral, en términos gastrondmicos, para identificar nuevos lugares para
llevar a sus clientes y brindarles mas opciones, sin limitarlos solo a Barrio
Escalante.

e Es importante visitar los restaurantes que consideran aptos para los turistas antes
de llevarlos, ya que, segun los resultados, la retroalimentacion negativa que mas
reciben es por la calidad y sabor de la comida.

e También seria apropiado llevar a los clientes a restaurantes mas tipicos, que
demuestren realmente la esencia costarricense.

e Al visitar las zonas del Carmen y Catedral, se podria realizar un pequefio tour para
contarles a los turistas, de manera resumida, la historia de los barrios y edificios

que existen en estos distritos.

Establecer las caracteristicas que ofrece la planta turistica de alimentacion para el

mercado turistico del pais
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e Una de las principales razones por las que los restaurantes de Barrio Escalante
reciben comentarios negativos es por la falta de parqueos. Seria importante que la
Municipalidad de San José destinara un espacio grande para crear un parqueo en
este lugar dado que es de los mas concurridos e importantes a nivel gastronémico.

e Los restaurantes deberian innovarse e ir un poco mas alla de solo sus platillos.
Podrian colocar libros o juegos de mesa mientras los clientes esperan por sus
alimentos o dar alguna especie de regalia de algo tipico del pais para que el cliente
lo pruebe y sepa un poco mas de la gastronomia tipica.

e Varios restaurantes consideraron que no tienen competencia. Es importante que
hagan un andlisis de mercado para valorar si pueden cambiar algo de si mismos o
innovarse para sobresalir entre los demas restaurantes de la zona, aunque no sean
de la misma temética.

e Los restaurantes podrian pronunciarse un poco mas con los tours operadores para
atraer a mas turistas; crear convenios y no solo a clientes independientes.

e Los restaurantes no son accesibles a todas las personas, por lo que podrian crear
platillos (aparte de los que ya hay) que tengan un costo un poco mas bajo para que
todos puedan probar lo que tienen para ofrecer, ya que ese es su aspecto mas

innovador.

Para terminar, se concluye que el analisis de los factores diferenciadores que ofrece la
planta turistica de gastronomia identificada por los tours operadores en los distritos de Catedral y
Carmen de la provincia de San José se ha logrado a través de los instrumentos aplicados a tanto

los tours operadores como los restaurantes.

Por medio del estudio queda en evidencia que el factor historico, el factor seguridad y el
factor comida son los tres factores diferenciadores que mas destacaron tanto para los tours
operadores como para los restaurantes. Estos tres puntos son, lo que se podria decir, los que hace
que la planta de alimentacion de los distritos de Carmen y Catedral sobresalga mas que otras zonas

gastrondmicas del pais.
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Nuevas lineas de investigacion

El turismo gastrondmico es una actividad que va en proceso de crecimiento. Hay paises
que ya lo tienen muy desarrollado como México o Italia, por poner un ejemplo. Costa Rica podria
llegar a convertirse en un destino que ofrezca tours gastronomicos alrededor de su territorio; por
esto es importante seguirse instruyendo acerca de este tema ya que las investigaciones sobre él en

territorio nacional son casi nulas.

e Investigar mas acerca del turismo gastrondmico y qué métodos emplean los paises

que ya lo tienen bastante desarrollado para ponerlos en préactica en el pais.

Los distritos del Carmen y Catedral son blancos perfectos para el turismo gastronémico;
pero, como se Vio en la investigacion, algunas zonas estan muy por debajo de otras por lo que seria

importante:

e Desarrollar planes de crecimiento econdémico enfocados en gastronomia para
emplear en los barrios de los distritos del Carmen y Catedral poco utilizados para
este fin.

Los comercios gastrondmicos son una parte importante de la Planta Turistica que también
estuvo muy afectada por la situacion del COVID-19. Las empresas que se entrevistaron afirmaron
que, a pesar de esta situacion, hubo un crecimiento econémico importante. Es interesante saber

cdémo lograron sostenerse y superar la crisis, para lo cual se debe

e Investigar medidas que los comercios gastrondmicos tomaron para hacer frente a
la crisis del COVID-19.
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Apéndices

Apéndice A: Instrumento aplicado a los Tour Operadores
Universidad Internacional de las Américas
Carrera de Turismo con énfasis en Agencias de Viajes y Transporte Turistico

Entrevista para determinar los factores diferenciados que ofrece la planta turistica en
gastronomia identificada por los operadores de turismo en los distritos de Carmen y Catedral del

canton de San José.
Realizada por: Kimberly Blanco Barquero

Este cuestionario forma parte del proceso de investigacion para determinar los factores
diferenciados que ofrece la planta turistica en gastronomia; por lo que pretende establecer cuéles

identifican los operadores en turismo en los distritos del Carmen y Catedral del canton de San José.

Esta investigacion es un Trabajo Final de Graduacion y los resultados obtenidos seran

utilizados unicamente para este fin. Se le agradece completar cada una de las siguientes preguntas.

1. ¢A queé tipo de lugar gastronémico prefiere llevar usted a sus clientes?
a. Restaurantes
b. Sodas
c. Mercados
d. Pubs/Bares
e. Otro:

2. ¢Qué tipo de comida prefiere usted para sus clientes?

a. Costarricense tradicional (casados, olla de carne, chifrijo, etc.)

=

Costarricense regional (limonense, puntarenense, etc.)

Costarricense fusién o moderno

o o

Internacional (fusion, japonesa, mexicana, italiana, etc.)

@

Comidas Rapidas (hamburguesas, pizza, papas fritas, etc.)
Otro:

=h
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3. ¢A qué lugares de los distritos del Carmen y Catedral prefiere llevar a sus clientes?
(puede marcar varias opciones)

a. Barrio Escalante

b. Barrio Amén

c. Barrio Otoya

d. Barrio La California
e. Barrio Chino

f. Avenida Central

g. Otro:

4. ¢Considera que el elemento histérico de estos lugares agrega valor a la experiencia
gastronémica para sus clientes?
a. Si
b. No
5. ¢Considera que hay suficientes restaurantes en estos distritos para satisfacer la
experiencia culinaria turistica? Si no es asi, ¢qué tipo de restaurante o experiencia
recomendaria?
a. Si
b. No
6. ¢Queé tipo de servicio prefiere usted para sus clientes?
a. Buffet
b. Alacarta

c. Menu grupal preestablecido
d. Otro:

7. Cuando va a llevar a sus clientes a un restaurante, ¢qué tipo de ubicacion prefiere?

a. Dentro del hotel

b. Cerca del hotel

c. Lugares con algun significado historico
d. Lugar seguro y estético

e. Otro:
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8. ¢Considera que los distritos del Carmen y Catedral son una buena ubicacion para llevar

a sus clientes a cenar? ¢ Por qué?

a.
b.

Si
No

9. ¢A cuales restaurantes lleva usted a sus clientes en los distritos del Carmen y Catedral?

10. ¢ Cuales restaurantes en los distritos de Carmen y Catedral considera mejor para llevar

a sus clientes? ¢ Por qué?

11. ;Qué valor tiene el precio de la comida al decidir a cual restaurante llevar a sus

clientes?

a. Peso determinante
b. Mucho peso
c. Poco peso
d. No tiene peso

12. ¢El precio — calidad es importante al decidir a cuél restaurante llevar a sus
clientes?
a. Peso determinante
b. Mucho peso
c. Poco peso
d. No tiene peso

13. En términos generales, los restaurantes donde lleva sus clientes tienen un
ambiente:

a. Formal

b. Semiformal



C.

14.

o o T p

16.

17.

18.

19.
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Casual
En términos generales, los restaurantes donde llevan sus clientes cuentan con:
a. Mdsica en vivo
b. DJ
c. Musica de fondo
d. Sin musica

e. Otro tipo de entretenimiento:

. ¢ El servicio es importante al decidir a cual restaurante llevar a sus clientes?

Peso determinante

Mucho peso

Poco peso

No tiene peso
Los restaurantes donde lleva a sus clientes, ¢tienen el nivel de servicio que cumple
con sus expectativas?

Si

No

¢En qué idioma se brinda el servicio de gastronomia a sus clientes?

a. Espafiol
b. Inglés
C. Otro:

¢ Considera que los restaurantes donde lleva a sus clientes en los distritos del

Carmen y Catedral ofrecen mends o experiencias gastrondémicas innovadoras?

¢Por qué?
a. Si
b. No

¢Hay otro lugar de Costa Rica que tiene una experiencia gastronémica mas
innovadora que los restaurantes donde llevan a sus clientes en los distritos del
Carmen y Catedral? ¢ Cual?

Si

No




20.

21.

22.

o ®

d.
e.

23.

o ®

e.
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¢Hay alguna innovacion gastronomica que considera podria mejorar la

experiencia gastronémica para sus clientes?

¢En términos generales, ¢el turista disfruta de la experiencia gastronomica
costarricense? ¢Por que?

Si

No

En términos generales, la retroalimentacion positiva que mas recibe el tour

operador de la experiencia gastrondémica se relaciona con
La calidad o sabor de la comida
El servicio del restaurante
La ubicacion del restaurante
El ambiente del restaurante
Otro:

En términos generales, la retroalimentacion negativa que mas recibe el tour
operador de la experiencia gastronémica se relaciona con

La calidad o sabor de la comida

El servicio del restaurante

La ubicacidn del restaurante

El ambiente del restaurante

Otro:

24. ¢ Considera que la experiencia gastronémica para el turista ha mejorado durante

los Gltimos 5 afios? (Como?
a. Si
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25. ¢Es la experiencia gastrondémica una actividad importante dentro de las
actividades que ofrece el tour operador?
a. Si
b. No
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Apéndice B: Instrumento aplicado a los Comercios Gastrondémicos

Universidad Internacional de las Américas
Carrera de Turismo con énfasis en Hoteleria y Restaurantes

Entrevista para determinar los factores diferenciados que ofrece la planta turistica en
gastronomia, identificada por los operadores de turismo en los distritos de Carmen y Catedral del

canton de San José.
Realizada por: Kimberly Blanco Barquero

Este cuestionario forma parte del proceso de investigacion para determinar los factores
diferenciados que ofrece la planta turistica en gastronomia. Pretende ver cuales identifican los
operadores en turismo en los distritos de Carmen y Catedral del canton de San Jose.

Esta investigacion es un Trabajo Final de Graduacién y los resultados obtenidos seran

utilizados Unicamente para este fin. Se le agradece completar cada una de las siguientes preguntas.

1. ¢Qué tipo de comercio gastrondmico es su empresa?
a. Restaurante
b. Soda
c. Mercado
d. Pub/Bar
e. Otro:
2. ¢Queé tipo de comida ofrece su empresa gastronomica?

Costarricense tradicional (casados, olla de carne, chifrijo, etc.)

o &

Costarricense regional (limonense, puntarenense, etc.)

Costarricense fusién o moderno

a o

Internacional (fusion, japonesa, mexicana, italiana, etc.)

®

Comidas Rapidas (hamburguesas, pizza, papas fritas, etc.)
Otro:

=h
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3. ¢Qué tipo de bebidas alcohdlicas ofrece su empresa gastronémica? (puede marcar
varias opciones si es mas de uno)
a. Cocteles
b. Vino
c. Cerveza nacional comercial
d. Cerveza internacional
e. Cerveza artesanal
f. Otro:

4. ¢En qué lugar se encuentra su empresa?

a. Barrio Escalante

b. Barrio Amén

c. Barrio Otoya

d. Barrio La California
e. Barrio Chino

f. Avenida Central

g. Otro:

5. ¢Considera que el elemento histérico de estos lugares agrega valor a la experiencia
gastronomica para sus clientes?
a. Si
b. No
6. ¢Su restaurante se ubica en un edificio de valor histérico o arquitectonico?
a) Si
b) No
7. ¢Considera que hay suficientes restaurantes en estos distritos para satisfacer la
experiencia culinaria turistica? Si no es asi, ¢qué tipo de restaurante o experiencia

recomendaria?

a. Si
b. No:

8. ¢Qué tipo de servicio ofrece usted a sus clientes?
a. Buffet

b. Alacarta



C.
d.

Menu grupal preestablecido
Otro:
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9. ¢En donde se encuentra ubicada su empresa?

a.
b.
C.
d.
e.

Dentro de un hotel

Cerca de alojamientos

Lugares con algun significado historico
Lugar seguro y estético

Otro:

10. ¢Considera que los distritos de Carmen y Catedral son una buena ubicacion para su

empresa gastronomica? ¢Por quée?

a.
b.

Si:

No:

11. ¢Cuales restaurantes en los distritos de Carmen y Catedral considera usted su mayor

competencia? ¢Por qué?

12. ¢ Por qué considera que los tours operadores llevan los turistas a su restaurante para vivir

una experiencia gastronémica durante su visita a Costa Rica? (puede marcar varias

opciones si es mas de una)

a
b.

13. En términos generales, el ambiente de su empresa es de caracter:

14. En términos generales, su empresa gastronomica cuenta con:

Por el tipo de gastronomia que ofrece

Por su ubicacion

Por su valor histérico o arquitecténico

Por el servicio

Por ser innovador
Otro:

a.
b.

C.

Formal
Semiformal

Casual



15.

16.

17.

18.

19.

20.
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Modsica en vivo
b. DJ

Musica de fondo

o

13

d. Sin musica

e. Otro tipo de entretenimiento:

¢El nivel de servicio de su empresa cumple con las expectativas de sus clientes?
a. Si
b. No

¢En qué idioma se da el servicio de su empresa gastronémica? (puede marcar varias

opciones)
a. Espariol
b. Inglés
C. Otro:

¢ Considera que su empresa ofrece menuds o experiencias gastronomicas innovadoras?
a. Si
b. No

¢, Cual es el aspecto mas innovador que ofrece su restaurante?

¢ Considera que hay alguna innovacion gastronémica que podria mejorar la experiencia

gastronémica para sus clientes?

¢En términos generales, ¢disfruta el turista de la experiencia gastronémica
costarricense? ¢Por qué?

a. Si

b. No
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21. En términos generales, la retroalimentacion positiva que mas recibe la empresa de la

experiencia gastronomica que se vive, se debe a

a.
b.
C.
d.

e.

La calidad o sabor de la comida
El servicio del restaurante

La ubicacion del restaurante

El ambiente del restaurante
Otro:

22. En términos generales, la retroalimentacion negativa que mas recibe el tour operador de

la experiencia gastrondmica que se vive, se debe a

a.
b.
C.
d.

e.

La calidad o sabor de la comida
El servicio del restaurante

La ubicacion del restaurante

El ambiente del restaurante
Otro:

23. ¢ Considera que la experiencia gastronomica para el turista ha mejorado durante los

altimos 5 afios? ¢ Como?

a.

Si

No

24. ;Considera que la experiencia gastronémica es una actividad importante dentro de las

actividades realizadas por los turistas?

a. Si
b. No

Apéndice 3: Mapa del distrito de Carmen
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Apéndice 4: Mapa del distrito de Catedral
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