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Resumen Ejecutive

En un mundo en donde el auge del consumo y las formas de produccion son cambiantes, para
garantizar el crecimiento y desarrollo del sector alimentario, particularmente de los
establecimientos como restaurantes se vuelve también imperativo consolidar con el paso del
tiempo una estrategia de innovacion gastronomica que vaya a la par de las demandas globales v
de las nuevas tendencias de consumo, aquello implica estar abiertos a un continuo aumento de la
oferta gastrondmica. Con base a ello, el presente estudio tiene como objetivo central incorporar
opciones veganas y vegetarianas en restaurantes tradicionales por medio de la innovacidon
gastronémica. Para dar cumplimento al mismo se hace uso de un disefio de investigacion no
experimental, enfoque mixto de investigacion y técnicas como el analisis documental, la entrevista
y la encuesta, esto a fin de evaluar el nivel de aceptacion, percepcion y demanda de la ciudadania
ante la inclusién de opciones veganas y vegetarianas en restaurantes tradicionales, asi como los
impactos, los factores, desafios y limitantes que enfrentan los restaurantes tradicionales frente a
ello. Los resultados evidencian que, la iniciativa es una alternativa viable y estrategia para
satisfacer las nuevas tendencias en cuanto al consumo, lo que se comprueba con el nivel de
aceptacion de la ciudadania que valora la innovacion y la alimentacion saludable. No obstante,
existen barreras culturales, operativas y econémicas que podrian limitar el proceso de innovacion
gastronomica que solo con planificacion y mayor sensibilizacion a la cindadania pueden ser
superadas.

Palabras Clave: innovacion, alimentacion saludable, restaurantes tradicionales, demanda, oferta

gastronémica
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Abstract
In a world where consumption patterns and production methods are constantly changing, in order
to ensure the growth and development of the food sector, particularly establishments such as
restaurants, it is also imperative to consolidate a strategy of gastronomic innovation that keeps
pace with global demands and new consumer trends. This means being open to a continuous
increase in the range of gastronomic offerings. Based on this, the main objective of this study is to
incorporate vegan and vegetarian options into traditional restaurants through gastronomic
mnovation. To achieve this, a non-experimental research design and a mixed research approach
are used, along with techniques such as document analysis, interviews, and surveys. The aim is to
evaluate the level of acceptance, perception, and demand among citizens for the inclusion of vegan
and vegetarian options in traditional restaurants, as well as the impacts, factors, challenges, and
limitations that traditional restaurants face in this regard. The results show that the initiative is a
viable alternative and strategy for satisfying new consumption trends, as evidenced by the level of
acceptance among citizens who value innovation and healthy eating. However, there are cultural,
operational, and economic barriers that could limit the process of gastronomic innovation, which

can only be overcome with planning and greater public awareness.

Keywords: innovation, healthy eating, traditional restaurants, demand, gastronomic offer
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Introduccién

En la actualidad de acuerdo a Bartrina (2022) el sector gastronémico mundial se
caracteriza por su apalancamiento en la inteligencia artificial, por dar mayor a los valores y
tradiciones locales, por atender a una demanda dentro de! sector alimentario en constante
crecimiento, por consolidarse como un motor dentro de la sociedad y un elemento clave dentro de
la generacion de expansion de las economias. En ese sentido, la innovacion gastronomica debe ir
a la par de una sociedad en constante evolucion en cuanto a temas de sostenibilidad, preferencias
y comportamiento del consumidor, busqueda de una alimentacién mas saludable y el aumento de
la oferta culinaria.

Por lo que, la adaptacion de menids veganos en la coyuntura actual se convierte en un
aspecto estratégico que se ha visto impulsado especialmente por el mayor respeto hacia los
animales, la bisqueda de mayor cuidado ambiental y alcanzar dietas mas equilibradas y nutritivas,
por tanto, se debe a factores culturales, sociales, ambientales y hasta cierto punto de vista
psicologicos que configuran el estilo de vida de diversos segmentos de mercado Suarez et al.
(2025). Estos componentes s¢ convierten a la par en una enorme oporfunidad para que los
restaurantes especialmente tradicionales incorporen opciones de tipo vegano y vegetarnano,
ampliando asi su oferta gastrondémica y respetando valores e identidad cultural propia de la
locahidad.

Con base a ello, el presente estudio tiene como objetivo general incorporar opciones
veganas y vegetarianas en restaurantes tradicionales por medio de la innovacion gastronémica, y
como objetivos espacios: efectuar una adecuada fundamentacion tedrica sobre las variables de
estudio con el fin de obtener una mayor comprension cientifica y académica de las misma, evaluar

el nivel de aceptacion, percepcion y demanda de la ciudadania ante la inclusion de opciones
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veganas y vegetarianas en restaurantes tradicionales; determinar los factores, desafios y limitantes
que enfrentan los restaurantes tradicionales frente a la incorporacion de opciones veganas y
vegetarianas y finalmente evaluar el impacto de la proponer estrategias que permitan la mnovacidén
en los menus de los restaurantes tradicionales incorporando opciones veganas y vegetarianas.

Para alcanzar aquello se efectia un analisis documental y un trabajo de campo mediante la
ampliacion de entrevistas a 3 administradores de restaurantes tradicionales de Manta seleccionados
y encuestas a ciudadanos de Manta que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales.
Destacar ademas que, el presente trabajo de investigacion a mas de los aspectos preliminares del
planteamiento del problema se estructura en 3 capitulos: marco tedrico, disefio metodologico y
resultados.

Finalmente, se presentan las conclusiones y recomendaciones que evidencian los
principales hallazgos de la investigacion vinculados a que es factible, aceptable incorporar
opciones veganas y vegetarianas en restaurantes tradicionales por medio de la innovacion
gastrondmica con base a los resultados del estudio de mercado, mas alla de que existan ciertas

barreras culturales, econdémicas.
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Planteamiento del Problema

Tema- Nicleo Problémico
Innovacion en menus: incorporacion de opciones veganas y vegetarianas en restaurantes

tradicionales.

Justificacion

Con la evolucion de la sociedad de acuerdo a Villalva et al. (2025) factores como cambios
en las preferencias de consumo y alimentacion de los ciudadanos, elementos culturales, mayor
importancia a la comida saludable y por consiguiente al bienestar individual, asi como la busqueda
de la proteccion animal, de mayor sostenibilidad ambiental e incluso cuestiones de indole religiosa
han generado que tenga mayor espacio dentro de los menus de restaurantes tradicionales las
opciones veganas y vegetarianas, esto sirve de base para satisfacer a determinados segmentos de
mercado, ampliar la variedad y fomentar la innovacion, mejora continua.

En ese contexto, la innovacion en los mends por medio de la implementacion de comida
vegana y vegetariana se convierte en una especie de ventaja competitiva, en una forma de fortalecer
la imagen institucional, mejorar la experiencia del cliente y atraer nuevos consumidores, a la par
de dar respuesta a las crecientes y nuevas tendencias del mercado, todo esto sin perder los rasgos
e identidad cultural y culinania de determinada jurisdiccion en donde se localicen los restaurantes
tradicionales (Clemente et al., 2025). Ergo, la comida vegana y vegetariana es un sustituto y en
ocasiones complemento de los menis o alimentos camicos o licteos. En ese contexto, la

importancia radica en ajustar la comida vegana y vegetariana a los gustos, insumos e ingredientes
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veganos y vegetarianos de los territorios, dando asi un valor tanto econémico como social al
proceso de innovacion.

De hecho, segun estudios oficiales de la empresa de investigacion de mercado Kantar
(2024) en Ecuador ¢l consumo de aquello productos y altmentos cuya base es la proteina vegetal
hasta el afio 2035 creceran en razén del 14% lo que demuestra una transicion importante dentro de
la industria de alimentos, desde luego este tipo de alimentos y men1 ha alcanzado mayor espacio
y popularidad en el pais. En el caso particular de Manta en donde el crecimiento economico e
industrial al igual que el turismo es evidente segin Murillo & Diaz (2025) la adopcion de menus
veganos y vegetarianos posibilita eliminar restricciones alimentarias y aumentar la oferta culinaria
ajustada al perfil, estilo, habitos de consumo, gusto de ciudadanos y turistas nacionales e
internacionales particularmente. Estos factores indirectamente convierten a la ciudad en mayor
referente gastronomico, fomentan la economia local y favorecen la utilizacién de insumos e
ingredientes de origen vegetal producido en la ciudad o provincia.

Finalmente, por medio del presente estudio se genera un aporte integral que vincula la parte
tedrica y practica, en lo teorico desde el aspecto académico y conceptual se profundiza sobre
elementos inherentes a la innovacion dentro del ambito gastrénomo asi como la importancia de los
procesos de innovacion continua, en tanto que, desde la practica se convierte en un importante
insumo para que los restaurantes tradicionales de la ciudad confirmen la viabilidad de incorporar

nuevos mends y puedan adaptar los mismos a las nuevas exigencias, demandas del mercado.

Delimitacion del Problema

Tiempo: Al ser un estudio transversal se considera el periodo actuat (2025)

Espacio: Manta, Ecuador
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Universo: Eventualmente los restaurantes tradicionales que se encuentran dentro de la ciudad de

Manta y que podrian estar dispuestos a incorporar menu de opciones veganas y vegetarianas

Diseiio Tedrico
Planteamiento del Problema

A pesar de que como se habia menctonado en apartados anteriores el mercado de alimentos,
productos veganos y vegetarianos se estd incrementando conforme a Raj et al. (2025) muchos
restaurantes tradicionales ain cuentan con menis limitados y no consideran oportuna la adaptacion
de nuevos menus, esto también se debe a factores como falta de conocimiento de adminmistradores
sobre tendencias de consumo, carencia de personal capacitado sobre dichos temas, incertidumbre
ante la posible “pérdida de identidad cultural y gastronoémica” de los restaurantes. En efecto ello
genera un proceso de exclusion para ciertos grupos de ciudadanos amantes a la comida vegana y
vegetariana, frenando asi la innovacidn y competitividad como tal.

Es necesario acotar que, existe entonces una evidente desconexion y brecha entre la oferta
limitada y carencia de innovacién de menus por parte de los restaurantes tradicionales con el
aumento de la demanda de opciones veganas. Es decir, las alternativas actualmente de comida
vegana y vegetariana son escasos, de modo que los restaurantes tradicionales no estan sabiendo
aprovechar una oportunidad de expandirse, de innovar y arriesgarse al ampliar su oferta culinaria
(Morales & Jiménez, 2024).

En otras palabras, para Duarte & Rojas (2024) cuestiones como la diversidad, inclusion
tanto en el ambito social y cultural estan siendo poco abordadas en el contexto de los restaurantes

y comprueba la falta de capacidad de los mismos para implementar nuevos menus sin necesidad
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de que ello repercuta de manera negativa en la esencia cultural € imagen institucional, este temor,
incertidumbre, resistencia al cambio es mas frecuente en ciudades costeras como Manta en donde
la comida tipica y alimentos provenientes del mar han generado una fuerte identidad cultural y la
oferta de menus convencionales.

En cohesion con lo previamente sefialado desde la parte académica y cultural se le otorga
una relevante importancia a la preservacion de platos tipicos o comida tradicional Manabita, esto
indirectamente afecta al nivel de atencion e importancia que deberia tener a la par las opciones de
men vegana y vegetariana, esto lo demuestra la poca evidencia empirica y ensayos, articulos
cientificos elaborados en torno a la tematica.

Por lo tanto, también existe un vacio investigativo en la innovacion de menus,
particularmente en la incorporacién de opciones veganas y vegetarianas en restaurantes
tradicionales lo que imposibilita una mayor integracion de dichas opciones dentro de la oferta

culinaria y gastronomia local, esta problemdtica a la par justifica también la realizacién del

presente estudio.

Formulacién y Sistematizacion del Problema
Formulacién del Problema
(De qué forma se pueden incorporar opciones veganas y vegetarianas en restaurantes

tradicionales por medio de la innovacién gastronémica?

Sistematizacion del Problema

1. ;Existen suficientes y adecuados aportes, fundamentacion tedrica sobre las variables de

estudio?
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2. (Cual es el nivel de aceptacion, percepcion y demanda de la ciudadania ante la inclusion
de opciones veganas y vegetarianas en restaurantes tradicionales?

3. iQué tipos de factores, desafios y limitantes enfrentan actualmente los restaurantes
tradictonales frente a la incorporacion de opciones veganas y vegetarianas?

4. ;De qué forma impacta positivamente la innovacion en menus mediante la incorporacién
de opciones veganas y vegetarianas en la satisfaccion de los clientes y competitividad de
los restaurantes tradicionales?

Para tener una mayor comprension de ello se evidencia en la ilustracion 1 una herramienta
o técnica para poder detallar las principales causas y efectos que giran en torno a la problemética

central:




Ilustracion 1

Arbol de problema

Efectos

* Poca cohesion entre la
oferta gastronomica y la
demanda gastronomica,
proceso de subestimacion
del mercado de comida
vegana y vegetariana,
perdida para aumentar el
numero de clientes

A ) | Y

*Dificultad para
implementar  nuevos
menus, carencia de
estandarizacion de
menus, bajo sustento
académico en la toma de
decisiones (empirismo).

*Percepcion de  altos
costos de innovacion de
menus, complicaciones
logisticas  para  adaptar
nuevos menus, resistencia
y miedo a afectar Ila
identidad gastrondmica

*Baja diferenciacion con la
competencia, menor
fidelhizacion y confianza de los
consumidores, pérdida de
posicionamiento de los
restaurantes dentro del
mercado

Escasa innovacién en menis e incorporacion de opciones veganas y
vegetarianas en restaurantes tradicionales.

PROBLEMA CENTRAL:

eLimitada
fundamentacién
tebrica sobre la
importancia del tema ¢
innovacion

gastronémica

« Débil aplicacion de
estrategiasde
innovacion para
fomentar la
competitividad y
satisfaccion  de los
consumidores

eDesconocimiento
sobre gustos y nivel de
demanda del
consumidor por nuevas
opciones alimenticias

*Barreras economicas,
culturales y
operativas en
restaurantes
tradicionales




Objeto de Estudio

Innovacion en menus.

Campo de Estudio (Area- Linea de Investigacion)
El tema se ajusta a la linea de investigacion institucional #8 denominada: desarrollo ¢

innovacidn en el sector agropecuario, agroindustrial, pesquero y acuicola

Objetivo del Estudio

Objetivo General
Incorporar opciones veganas y vegetarianas en restaurantes tradicionales por medio de la

innovacién gastronomica.

Objetivos Especificos

1. Efectuar una adecuada fundamentacion tedrica sobre las variables de estudio con el fin de
obtener una mayor comprension cientifica y académica de las mismas

2. Evaluar el nivel de aceptacion, percepcion y demanda de la cindadania ante la inclusién de
opciones veganas y vegetarianas en restaurantes tradicionales

3. Determinar los factores, desafios y limitantes que enfrentan los restaurantes tradicionales
frente a la incorporacion de opciones veganas y vegetarianas.

4. Evaluar el impacto de la proponer estrategias que permitan la innovacion en los ments de

los restaurantes tradicionales incorporando opciones veganas y vegetarianas.
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Variables Conceptuales o Categorias

Variable dependiente: Grado de innovacion del menu en los restaurantes tradicionales

Variable independiente: Incorporacion 'y variedad de opciones de menu en los

restaurantes tradicionales
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Capitulo I- Marco Teérico.

En el presente capitulo se pretende abordar desde el enfoque literario, conceptual y tedrico
que sirva de respaldo académico cientifico sobre la tematica de estudio. A partir de ello se obtiene
una mayor comprension sobre el comportamiento, evolucion y tendencias relacionadas a la
innovacion gastronomica, teniendo de soporte para ello el analisis de informacion secundaria,
datos de instituciones oficiales y relacionadas. Es decir, en este capitulo se detallan argumentos
solidos que fundamentan y dan mayor veracidad a la tematica de estudio.

En la ilustracion 2 se puede evidenciar de manera concreta las diversas tematicas que seran
abordadas dentro del presente capitulo, que parten desde el analisis del origen y evolucion e
importancia de restaurantes tradicionales hasta la presentacion sintetizada de estadisticas sobre los
restaurantes tradicionales en Ecuador y Manta:

Ilustracion 2

Esquema grdfico sobre temdticas a desarrollar dentro del marco teorico

1.0rigen y evolucion e importancia de restaurantes )
tradicionales

-—-F Innovacion gastronomica y competitividad

T Barreras culturales y economicas dentro de la INNOVacion
gastronomica

1 Dietas veganas vs dietas vegetarianas, tendencias globales
de consumo

1 Oferta culinaria y su relacion con el turismo

=

1 Importancia de la experiencia gastronomica

~

1 Identidad cultural y gastronomia manabita

1 Estadisticas sobre los restaurantes tradicionales en
Ecuador v Manta
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Nota: La ilustracion fue elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy con base a objetivos y

variables de estudio
1.1.Origen y evolucion ¢ importancia de restaurantes tradicionales

El restaurante tradicional nunca fue solo un sitio para comer, sino un reflejo de como una
comunidad cocina, celebra y se representa a si misma en torno a la comida, donde en estos espacios
persiste una forma de hacer las cosas que se alejade la estandarizacion y se conecta con la memoria
colectiva, con sabores que vienen de casa, del barrio, del mercado. Por eso s¢ entienden como mas
que un negocio, como lo plantea Hernandez & Dancausa (2018), al decir que conservan préacticas
culturales en torno a la alimentacion que fortalecen identidades locales incluso frente a la
globalizacion. Esa resistencia no siempre es evidente, pero se cocina a fuego lento en cada plato
que no olvida sus raices.

Lo interesante es que mientras la gastronomia se transforma y aparecen nuevas técnicas o
demandas del mercado, estos restaurantes han sabido quedarse sin quedarsg atras, es decir, muchos
no cambiaron su esencia, pero si su forma de recibir a un comensal que ahora busca algo mas que
sabor: busca una historia, un gesto, una conexion real con el lugar. Es necesario destacar que en
varios de estos lugares se concentra un valor tradicional significativo, siendo el motivo principal
para que las personas vuelvan, donde las historias y los sentimientos encontrados forman parte de
la decision de acudir a un restauranie con comida tipica. Bustamante (2024), determina que lo
auténtico es sinénimo de sentirse en el mismo lugar de siempre, recordar viajes e historias que solo
viven en el corazén de familias, donde por medio de un plato se encuentran con sus raices.

De esa forma, existen cocinas que llevan su actividad de forma silenciosa, es decir, no se
encuentran en revistas, ni en redes sociales, sin embargo, las personas acuden debido a que en

estos lugares se encueniran un pasado, una tradicion y un valor sentimental importante. Cocinan
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con lo que hay, compran cerca, dan trabajo a quien lo necesita y mantienen sabores que podrian
perderse si nadie los sigue haciendo. Paez (2024), menciona que esa forma de cocinar tiene un
valor que va mas alla del plato, porque no solo alimenta, también cuenta quiénes somos sin decirlo,

Hay restaurantes que nunca cambiaron su forma de cocinar porque no lo vieron como un
problema, no por falta de ideas, sino porque va sabian que lo que hacian tenia sentido y no
necesitaba ser corregido. Esa constancia no se debe a la costumbre, sino a una certeza que se ha
ido reafirmando con los afios, como si cada plato hablara por si solo. Noguera (2021), expresa que
lo tradicional no es repetir por inercia, sino sostener con intencion lo que sigue teniendo valor. Y
eso es lo que muchos buscan sin saberlo, una experiencia que no se esfuerza por llamar la atencién,
pero que deja una marca por su forma simple y honesta de permanecer en la mente de cada persona.

Asimismo, existen mesas que no solo ofrecen gastronomia, sino también se caracterizan
por otorgar pasado, recuerdos que son trasladados por gente mayor o adulta a los mas jovenes, la
cantidad de historias que puede tener un solo plato de comida. Por ese motivo, desde mi percepcion
es importante resaltar que la comida desde su origen no solo contempla recetas, sino también una

variedad de costumbres que van trasladandose entre las generaciones, las cuales explican que la

tradicion no solo esta en el plato, sino en lo que conlleva y lo hace especial. Y es que, los entornos
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1.2.Innovacion gastronémica y competitividad

Innovar en gastronomia no comienza con grandes inversiones, sino con la decision de hacer
algo distinto sin perder lo esencial que define una cocina, donde algunos restaurantes logran
destacar simplemente por atreverse a cambiar lo conocido sin romperlo, y eso genera una identidad
que trasciende el plato. En Manta hay cocinas que aprendieron a cambiar sin dejar de ser ellas, no
porque alguien vino a ensefiarles, sino porque entendieron que el comensal de ahora espera algo
mads, pero sin que le quiten lo de siempre. Franco & Tello (2024), menciona que innovar no es
copiar lo de afuera, es tocar lo propio con respeto, mover lo justo para que siga siendo lo mismo,
pero de otra forma. A veces basta con ajustar una presentacion, con probar algo nuevo sin perder
el fondo, con dejar que el plato hable sin tanto adorno. (Vargas & Cardena, (2023), sefialan que
los lugares que logran crecer siguiendo su cultura, terminan marcando mas que los que se esfuerzan
por seguir tendencias, porque lo suyo viene de adentro, no de una receta prestada.

Muchas veces innovar comienza por revisar lo que ya se tiene y preguntarse qué puede
contarse mejor, qué puede presentarse distinto o conectarse de forma mas directa con el cliente,
debido a que no hace falta complicarse para diferenciarse, basta con mirar alrededor y encontrar
lo que otros no estan viendo. De esa forma, la innovacion no solo surge a partir de 1a tecnologia o
te}

Tendencias actuales, sino del uso de alimentos adecuados a un sabor especial, unico y
duradero en el paladar de las personas. Ramos y Pinto (2024), establecen que las transformaciones
gastronémicas son esenciales porque conectan un sabor con los recuerdos, generando un sentido
de pertenencia significativo.

Por esa razon, las innovaciones en la cocina surgen de los errores, de la combinacion y

mezcla de sabores que generan un experiencia distinta a las personas, lo cual exhorta a las personas
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a presentar un plato distinguido, pero conservando el enfoque tradicional, que diferencia la cocina
de cualquier tipo de restaurante, causando que los usuarios no solo prueben un sabor especial, sino
también una experiencia Unica.

Por ello, desde mi visién la innovacién verdadera no siempre es planificada, muchas veces
s una respuesta que aparece en medio de la rutina. Lo logra quien no se conforma, quien se atreve
a cambiar un ingrediente sin permiso, y termina encontrando algo que no buscaba pero que tenia

mas sentido que lo anterior.

1.3.Barreras culturales y econémicas dentro de la innovacién gastrondémica

En muchos restaurantes tradicionales, innovar no se percibe como una oportunidad, sino
como algo que podria romper con lo que siempre funciond, con lo que la gente conoce y respeta,
donde la costumbre pesa tanto como el sabor, y moverse de ahi parece innecesario o incluso
riesgoso. Vasquez et al. (2025) expresan que existe un miedo natural dos duefios de negocios
tradicionales a los cambios actuales, justificado en un valor emocional que la comida tipica genera
en las personas. Por lo cual, aquello causa una dificultad sustanctal que se asocia con el temor de
perder un plato tradicional, el mismo que no solo encierra tradicién, sino también, recuerdo y
costumbre.

Asimismo, también se evidencia una barrera importante que muchas veces pasa invisible,
como es el factor econémico, debido a que muchos lugares gastrondmicos no generan ingresos
significativos, y la innovacion siempre representara un riesgo, no solo de sabor, sino también de
costos. Angulo et al. (2020), sefialan que, sin margen ni respaldo, la urgencia por sobrevivir
siempre gana. Aunque haya ideas, arriesgar lo poco que se tiene muchas veces no parece valer la
pena. Esa condicién obliga a elegir siempre lo seguro, aunque lo seguro ya no conecte con los

nuevos piiblicos, y de esa forma, se va perdiendo la oportunidad de crecer, incluso sabiendo como.
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También hay una tension entre lo que el restaurante quiere hacer y lo que sus clientes
esperan, porque a veces el problema no esta en la cocina, sino en la mirada que ¢l entorno tiene
sobre ella. Hay gente que se incomoda cuando un plato cambia de forma, aungue por dentro siga
siendo el mismo, como si mover algo ya conocido fuera una falta de respeto. A veces la tradicion
abre caminos, otras los cierra, todo depende de como se la mire (Ordofiez et al., 2020). En aquello
esta lo mas dificil: lograr que quienes siempre han buscado lo conocido, también se sientan parte
de lo que cambia sin traicionar lo que les importa.

Por lo cual, a veces no es el cliente, ni el costo, lo que frena, sino ¢l propio temor de quien
cocina a salirse de lo que conoce, porque hay ideas que se quedan guardadas, no por falta de valor,
sino por miedo a que el cambio haga que digan que ya no es lo de antes. Y eso pesa, sobre todo
cuando todo el mundo cree tener claro como debe verse la tradicion. En consecuencia, muchas
decisiones conservadoras nacen del temor a perder respeto dentro de la comunidad gastronomica,
no del rechazo real del publico. Y cuando se cocina con inseguridad, incluso lo nuevo termina

pareciendo viejo antes de tiempo.

1.4.Dietas veganas vs dietas vegetarianas, tendencias globales de consumo

No todo el mundo come igual, y tampoco todo el mundo entiende igual lo que come, por
eso diferenciar entre dieta vegana y vegetariana es mas que un tecnicismo, es reconocer que detras
de cada eleccién hay motivos profundos que cambian el modo de mirar un plato, donde algunos
eliminan solo la carne, otros renuncian a todo lo que venga de un animal, incluso si no implica
matarlo, y esa diferencia importa cuando se cocina para otros. Fuentes et al. (2020), explican que
estas decisiones nacen de razones éticas, ecoldgicas y de salud, y que los consumidores que las

siguen esperan coherencia, no solo un menii con opciones verdes.
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Lo que antes parecia raro hoy se volvié cotidiano, sobre todo en las ciudades donde la
oferta se diversificé porque la demanda ya no es la misma, donde comer sin carne ya no es visto
como una moda pasajera, sino como una forma legitima de alimentarse y de vivir. Gonzalez et al.
(2022), mencionan que estas formas de comer responden a una logica mas amplia, donde el
bienestar no es solo corporal sino también ambiental, emocional y politico. Y esa mirada se refleja
en las decisiones de compra, en lo que se busca en un restaurante y en como se evalaa la
experiencia mas alla del sabor.

Adaptarse a estas nuevas maneras de comer no es facil cuando la base de la cocina ha sido
siempre la proteina ammal, pero no es imposible, ni mucho menos contraproducente, aquelio se
justifica, en que cada vez hay mas ingredientes, técnicas y combinaciones que permiten mantener
el alma de un plato sin depender de productos animales, y eso abre puertas donde antes solo habia
rechazo o duda. Gonzalez et al. (2022), sefialan que incluso en cocinas tradicionales basadas en
pescado o mariscos hay interés por explorar versiones vegetales que conserven lo local sin excluir
lo nuevo. Esa apertura ya no es una concesion, es una estrategia para seguir siendo parte de la
conversacion gastronomica actual.

Mis dificil que agregar un plato sin carne es hacerlo con coherencia, sin que se sienta como
un gesto vacio que solo busca agradar sin entender a quién, donde muchos restaurantes ofrecen
algo vegetariano porque “toca”, pero no saben contar por qué esta ahi ni qué representa. Fuentes
etal. (2020), determina que para el comensal consciente no basta con la ausencia de carne, también
importa si el mensaje es honesto, si hay un criterio real detras de esa decision. Y eso se nota en
detalles pequefios: en los ingredientes, en el cuidado, en si ese plato fue pensado o solo agregado

como €xcusa.
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Definitivamente, hay platos veganos que no sorprenden por ser diferentes, sino por lo bien
que estan hechos, por ese sabor que no se espera y que queda sin necesidad de explicarlo, a veces
uno prueba algo sin carne y no lo nota, porque esta tan equilibrado, tan cuidado, que lo importante
yano es lo que falta, sino lo que logré transmitir. Es decir, estas preparaciones bien pensadas tienen
la capacidad de emocionar igual que cualquier otra, porque no compiten, solo proponen desde otro
lugar. Y cuando eso pasa, uno no se pregunta si era vegano o 1o, solo recuerda un sabor agradable,

y que volveria a consumirlo sin pensarlo.

1.5.0ferta culinaria y su relacién con el turismo

A veces un turista no recuerda el nombre de una calle ni el museo que visito, pero si el
plato que probo y lo que sintié al comerlo, porque hay sabores que se quedan mas tiempo que
cualquier fotografia y terminan contando la historia de un lugar sin palabras, debido a que comer
fuera del sitio habitual dejé de ser una pausa para convertirse en una parte esencial del recorrido,
especialmente cuando lo que se sirve no solo alimenta, sino que representa. Cada vez son mas los
que viajan no solo para ver lugares, sino para probar sabores que digan algo del sitio al que
llegaron. Blanco et al. (2025) explican que la cocina ya no acompafia al turismo, lo guia, y
convierte al restaurante en el lugar donde empieza la conexién con quienes viven ahi.

Cuando un plato viene de lo que se siembra cerca, de lo que la gente aprendi6 a preparar
viendo a otros, y de lo que cambi6 con el tiempo sin dejar de ser lo mismo, se vuelve algo mas que
comida, no necesita sorprender ni explicarse demasiado, solo estar bien hecho y servido con
intencion, debido a que hay sabores que dicen lo suyo sin adornos, como si hablaran directo al
recuerdo, sin pedir permiso. Torres et al. (2018), sefialan que los turistas buscan lo que no se puede

replicar, aquello que les hable del sitio sin necesidad de explicacion. Y esa busqueda no se resuelve
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con decoraciones 0 modas, sino con una cocina que sepa de donde viene y se atreva a compartirlo
sin pretension.

Lo que detiene muchas veces esta conexion no es la falta de talento, sino la falta de vision
para ver a la comida como parte del relato turistico y no solo como una transaccidn mas, donde
hay quienes cocinan con honestidad, pero no cuentan lo que hacen ni por qué lo hacen, y eso los
vuelve invisibles incluso cuando tienen todo para destacar. Ordofiez et al. (2020), afirman que
integrar la cocina al relato turistico no solo mejora la experiencia de quien visita, también da
sentido a quienes trabajan en ella, porque empiezan a verse como portadores de cultura y no solo
como prestadores de servicio. Esa mirada cambia la forma de servir y la forma de recordar un
sabor, o un plato gastronémico.

Muchos de los que llegan a probar un plato tipico no cruzaron fronteras, vienen de otras
ciudades del pais y se sorprenden igual que un extranjero cuando encuentran sabores que no
conocian, destacando que la comida también despierta turismo interno, ese que no busca paisajes
nuevos, sino formas distintas de sentirse en casa lejos de casa. Por tal motivo, la cocina auténtica
tiene el poder de reconectar al visitante con lo que creia conocer, pero desde otro angulo. Y en
esos momentos simples, cuando alguien prueba algo por primera vez en su propio pais, también

se construye turismo, aunque no haya camara ni guia.

1.6.Importancia de la experiencia gastronémica

Hay momentos en que uno no recuerda exactamente qué comid, pero si como lo hizo sentir,
porque a veces un plato llega con una historia que no estaba escrita en la carta y eso queda grabado
sin buscarlo, como si todo lo demas pasara a segundo plano, donde la experiencia empieza con un
olor, con un saludo, con esa forma en que el lugar te dice que estas en el sitio correcto sin explicarlo

y sin esfuerzo, como si alguien hubiese pensado en ti sin conocerte. Ramos et al. (2024), lo
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entienden asi cuando dicen que comer es un acto sensorial, pero también relacional, porque
involucra memoria, emocién y contexto. No es solo por hambre, es por lo que se espera sentir
mientras se come, por lo que se quiere llevar cuando se sale y por lo que uno no sabia que 1ba a
recordar.

No todos los lugares logran eso, y no siempre por falta de calidad, a veces solo falta mirar
lo que pasa en la mesa desde otro angulo, como si cada visita fuera una historia que merece contarse
sin repetir guiones, sin querer parecerse a otros, debido a que la comida puede estar bien hecha,
pero si el entorno 1o acompaiia o si no hay una emocion que la sostenga, se vuelve una secuencia
vacia y olvidable, como una escena que no toco nada. Kovalenko et al. (2023), escriben que los
restaurantes memorables no lo son por lujo, sino por coherencia emocional entre lo que se sirve y
lo que se vive, algo que se percibe sin esfuerzo. Y esa coherencia no se estudia, se siente, y muchas
veces nace de observar, de escuchar con atencion al cliente, de hacer silencio en el momento justo.

No hay formula exacta para lograr una buena experiencia, pero si hay algo que se nota
cuando ocurre: la comida deja de ser solo comida y se convierte en parte de la historia personal
del que la prueba, como si el restaurante le hubiese dicho algo importante sin usar palabras, donde
a veces es un gesto, una explicacion sencilla, una presentacion inesperada que cambia todo sin
grandes adornos ni discursos rebuscados, solo por su naturalidad. Vasquez et al. (2025), mencionan
que lo que realmente busca el comensal es una emocion que no habia anticipado, una especie de
pausa que rompa con lo cotidiano sin tener que viajar lejos ni gastar de mas. Y cuando eso pasa,
no hay receta que lo explique, pero si muchas ganas de volver, porque la experiencia se sintio
como algo propio.

Hay lugares donde el plato sabe distinto no por lo que tiene, sino por como llega, por ¢sa

manera en que alguien lo deja sobre la mesa como si entendiera que estas ahi por algo mas que
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comida, donde a veces no hay palabras, pero hay presencia, cuidado, una especie de lenguaje
callado que lo cambia todo sin que te des cuenta.

Desde mi Optica, el sabor no se construye solo con ingredientes, también con atmosferas
que se sienten, aunque no se nombren. Y por eso hay comidas que marcan sin que nadie las

anuncie, porque fueron servidas con alma y no solo con técnica.

1.7.1dentidad cultural y gastronomia manabita

En Manabi se cocina con una mezcla de tiempo, memoria y cuidado, como si cada plato
trajera consigo no solo una receta, sino una forma de entender la vida que ha pasado de generacion
en generacion sin dejarse olvidar, destacando que la comida no esta hecha para lucirse, sino para
decir algo sin hablar, para sostener vinculos que no siempre se¢ nombran, pero que se reconocen
apenas se sirve el primer bocado. Santos (2025), establece que en la cocina manabita no todo pasa
por el sabor, también hay algo que se queda, como una forma de pertenecer. Y cuando un plato
esta bien hecho, no hace falta que nadie lo explique, uno lo prueba y entiende que ahi hay algo que
no se quiere perder.

Hay comidas que parecen faciles, pero solo salen bien cuando las hace alguien que lo ha
hecho muchas veces, sin mirar recetas ni medir nada. El corviche no tiene misterio en los
ingredientes, pero si en las manos que lo preparan con calma, como si supieran exactamente
cuando ya estd. Y por eso, aunque uno lo haya probado mil veces, siempre toca algo. Chica et al.
(2024) sefialan que esta cocina conmueve porque no imita, porque se planta firme en su territorio
sin pedir permiso, y es eso lo que la hace tan buscada por quienes vienen y tan cuidada por quienes
viven aqui. No es orgullo vacio, es saber que lo propio tiene valor sin necesitar adornos.

Pero esa misma fuerza puede volverse fragil si se desconecta de su origen, si se adapta sin

respeto o si se transforma solo por vender mas, perdiendo lo que le da sentido, es decir, no se trata
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de rechazar la innovacion, sino de saber cuando una variacién suma y cuando solo desvia sin
aportar nada. Santos (2025), menciona que lo tradicional se pierde cuando se convierte en algo que
solo se muestra, pero ya no se¢ siente. Aquello pasa rapido, sobre todo cuando se cocina para gustar,
no para recordar, por eso cuidar la cocina manabita no es repetir recetas, es seguir haciéndola como
se ha hecho siempre, entendiendo que ahi también se guarda una parte de lo que somos.

Hay platos que no necesitan presentacion porque ya vienen con historia, con ese olor que
recuerda a una casa abierta o a una cocina donde alguien estaba esperando. En Manabi eso pasa
todo el tiempo, uno se sienta y siente que esta liegando a algun lugar, aunque no sea suyo. En ese
sentido, la cocina manabita no se explica, se siente, y por eso emociona incluso sin saber bien por
qué. A veces es el humo, el calor, la forma en que alguien sirve s apuro lo que conecta, como s1

no hiciera falta hablar para saber que ese plato fue hecho con memoria.

1.8.Estadisticas sobre los restaurantes tradicionales en Ecuador y Manta

En Ecuador hay cocinas que nunca salieron en ninguna lista, pero siguen ahi, haciendo lo
de siempre con lo que hay, sin que nadie lo anuncie. El Ministerio de Turismo de Ecuador
(MINTUR, 2024) habla de mas de 6.851 locales registrados, y mas de 45.000 negocios informales,
pero esos numeros no alcanzan a mostrar todo, porque hay quienes cocinan desde su casa, abren
al mediodia vy sirven lo que aprendieron a hacer sin recetas escritas. En Manta eso se nota al
caminar, en los barrios donde se huele el viche antes de verlo, donde el meni no cambia y 1a gente
vuelve porque sabe que ahi se come sin mentiras. No tienen redes, ni logos, ni nombres grandes
en la puerta, pero todo el mundo sabe que estan. Son parte del dia a dia, no estan por moda, estin
porque nunca dejaron de estar.

Hay lugares que no salen en ningin informe, pero todo e! mundo los conoce porque lievan

afios ahi, sirviendo lo mismo sin cambiar la forma. De acuerdo con el MINTUR (2024), En Manta




34

hay mas de 790 de negocios que siguen cocinando como aprendieron en casa, no porque sea
rentable, sino porque no saben hacerlo de otra manera y tampoco quieren. Muchos ni aparecen en
papeles, pero estan, sostienen familias, animan el barrio y le ponen sabor al dia sin hacer ruido. La
Cémara de Comercio de Manta (2023) ya empez6 a hablar de ellos, porque hay quienes viajan solo
por eso, por una comida que no necesita explicacion, solo un bocado para saber donde estas. Son
esos restaurantes de toda la vida, pequefios, tercos, familiares, los que mantienen viva la identidad
sin seguir recetas de marca ni cambiar por moda.

Lo que aiin no miden las estadisticas es cudnto deja en la memoria un plato bien hecho,
cuantos viajeros regresan no por el paisaje, sino por esa comida que solo encontraron ahi, sin
esperarla. El MINTUR (2024) ha comenzado a incluir la cocina manabita dentro de sus rutas
culturales, y eso dice mucho de hacia donde se esta mirando, aunque ain falta traducir eso en
politicas que protejan lo que ya existe. Lo tradicional no es cuestion de aiios, sino de lo que sigue
diciendo algo real, debido a que hay platos que no estan en las cifras, pero se recuerdan por como
hicieron sentir. A veces basta con eso para querer volver, aunque no sea la casa propia.

Considero que, hay negocios que no tienen ni letrero, pero la gente igual hace fila porque
saben que ahi se come bien, nadie los registra, pero todos los conocen, debido a que el problema
es que como no figuran en papeles, tampoco entran en los apoyos, en los créditos, en los programas
que reparten a los que si estan escritos, mientras tanto, ellos siguen cocinando igual, sin saber si
algtin dia los van a tomar en cuenta, destacando que no es que no quieran mejorar, es que muchas
veces nadie se acerca a preguntarles qué necesitan o como sostienen lo que hacen con tan poco.

Es importante destacar que Manabi fue reconocida por el Instituto de Gastronomia, Cultura

y Arte (IGCAT, 2025) como region gastrondmica, debido a su oferta culinaria tradicional, donde




35

se destacaron métodos ancestrales, y metodologias caracteristicas propias de la zona, otorgando

un sabor y preparacion unica, lo cual conllevo a la calificacién obtenida de comida manabita.
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Capitulo I1- Disefic Metodoldgico.

En primera instancia se destaca que, a lo largo de este capitulo a fin de desarrollar de
manera ordenada, sistematica, metodoldgica y técnica la investigacion se aborda el disefio
metodolodgico que le da mayor rigor cientifico y confiabilidad a cada uno de los apartados, esto en
congruencia con los objetivos de investigacion y variables del estudio. De forma, que el proceso
de recoleccion y andlisis de informacion no debe ser improvisado, sino que debe seguir una serie
de procedimientos, técnicas, instrumentos, métodos que guian y dan estructura planificada a la
mvestigacion.

En esa linea, la naturaleza del presente estudio es de tipo transversal, es decir segiin Wang
& Cheng (2020) se profundiza sobre determinada tematica o problematica en un momento Gnico
que representa el contexto actual como tal, por lo que no se considera el contexto histérico o
temporal (medicidén y caracterizacion de comportamiento de variables en ¢l tiempo) lo que le
diferencia evidentemente de los estudios de tipo longitudinal. En ese sentido, este tipo de estudios
reduce el tiempo y los recursos necesarios para el desarrollo del mismo, consecuentemente esto
indirectamente incide sobre los niveles de eficiencia en el mismo.

En cohesion con lo previamiento sefialado se emplea un disefio de investigacion no
expenimental, esto con el antecedente que la autora del proyecto investigativo tiene como
restriccion efectuar algan tipo de manipulacion, modificacion sobre las variables del estudio, en
otras palabras, se observa, analiza y caracteriza al objeto de estudio y sus variables relacionadas
tal y como estas tuvieron ocurrencia dentro del entorno (Lozano et al., 2025).

A breves rasgos v ajustados a la tematica del estudio no es posible modificar o incidir en
los tipos de menu que ofertan los restaurantes tradicionales, la reaccion de los clientes ante ellos,

las estrategias comerciales y de marketing de los propietarios, asi como sus gustos en el campo
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gastronémico que suele ser complejo y diverso, netamente se caracterizan todos esos elementos

una vez aplicados los instrumentos de investigacion sin alterar la dindmica existente.

3.1. Enfoque de investigacion.

El enfoque investigativo debe ir en concordancia con los objetivos y naturaleza del estudio,
por lo tanto, determina la perspectiva, la orientacion el proceso sistémico con la que se aborda ala
par la tematica, dentro del enfoque investigativo esta presente el método cientifico. En
consecuencia, dentro del presente estudio se hace uso de un enfoque mixto de investigacion, este
tiene como base la integracion de las ventajas, bondades tanto de la parte cualitativa o tedrica y de
la parte cuantitativa o estadistica.

De forma mas concreta, segun Mollo (2023) el enfoque cualitativo permite abordar y
determinar las caracteristicas, propiedades y principales atributos de determinado suceso, variable
o acontecimiento, para ello, es indispensable contar con material documental y datos no
estadisticos (numéricos) de soporte. En efecto, este enfoque se encarga de desarrollar con mayor
énfasis la parte teérica- conceptual del estudio como aportes y teorias relacionadas, evolucion de
los restaurantes tradicionales, percepcion de los clientes, oferta gastronomica, diferencia entre
comida vegana- vegetariana y comida tradicional, entre otros aspectos.

Por otro lado, conforme a Argielles (2024) ¢l enfoque cuantitativo tiene de soporte la
aplicacion de instrumentos de tipo matematico- numérico, enfaticamente de analisis de datos, lo
que dota de mayor técnica y argumentacion a la parte teorica (cualitativa). Por consiguiente, este
enfoque brinda a la par mayor objetividad y claridad a cada uno de los postulados vertidos. En esa

linea, elementos como el nivel de demanda de comida vegana- vegetariana, frecuencia de
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consumo, precios promedios a pagar por piato, nivel de competencia, etc. son analizados dentro

del presente estudio.

3.2. Métodos.

3.2.1. Método descriptivo-analitico

Como su nombre lo indica por medio de este método se describen, determinan y definen
las principales cualidades, caracteristicas sobre una poblacion u objeto de estudio sin necesidad de
centrarse en gran forma en las causas y el por qué se producen determinados acontecimientos. En
tal sentido, es posible por medio del mismo dar respuesta a ciertas interrogantes que orientan el
proceso mvestigativo presentando detalles y profundizando sobre cierta temdtica (Zufliga et al,,
2023).

En virtud de ello, dada la tematica y objeto de la investigacion este método permite analizar
¢ integrar las preferencias de consumo, la oferta culinaria y gastronomica, barreras en cuanto a
aceptacion de nuevos menus, experiencias de los actores involucrados dentro del funcionamiento
de restaurantes tradicionales (consumidores, administradores, chefs), etc.

3.2.2. Método inductivo

Conviene subrayar que dicho método para Ordoiiez (2025) permite obtener conclusiones
de naturaleza general a raiz de premisas o cualidades individuales (micro), para ello, s necesario
un proceso de observacidn y en algunos casos experimentacion como mecanismo para la
validacion de determinada teoria. A partir de este método se logra 10 que técnicamente se conoce
como un “razonamiento mas ampliativo” que otorga creatividad, innovacién y proporciona

conocimientos que son ampliamente aceptados.
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Con relacion a ello en el presente estudio al analizar el meni de los restaurantes
tradicionales de Manta, asi como las posibles preferencias de consumo de meniis veganos y
vegetarianos permite definir la viabilidad, tendencias de consumo y patrones que pueden ser
ajustados a la realidad provincial y nacional, mas aun cuando las tematicas que se desarrollan han
sido poco abordadas hasta la actualidad. De manera que, a partir de este estudio se obtiene una
evidencia local que puede ser adaptada a la vision global, general.

3.2.2. Método estadistico

Sirve de base para recopilar, organizar, analizar y presentar datos numéricos o estadisticos
que sirven de soporte en la investigacion para abordar la problematica y que también guardan
estrecha relacion con la variable dependiente e independiente, esto constituye un elemento esencial
para tomar decisiones y emitir postulados de manera mas técnica, informada y objetiva,
comprobando o reafirmando en muchos de los casos lo que el componente tedrico sefiala (Vasquez
et al., 2025),

En cohesion con ello, en el presente estudio este método permite mediante ¢l uso de
técnicas e instrumentos de investigacion recopilar, tabular informacion- datos y presentarlos de
forma grafica para posteriormente ser interpretados, considerando cuestiones como frecuencia de
consumo, precio a pagar, nivel de aceptacion y disposicion a probar comida vegana- vegetariana,

edades con mayor consumo, etc.

3.3. Técnicas.
Las técnicas de investigacion de acuerdo a Garcia et al. (2020) determinan el proceso

sistematico y las diversas herramientas que facilitan la bisqueda, clasificacion e interpretacion de

informacidn y datos. Es indispensable seleccionar adecuadas técnicas de investigacion para brindar
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mayor objetividad y validez a la investigacion. En esa linea, en el presente estudio se aplican las
siguientes técnicas de investigacion:

Analisis documental: Consiste en la recoleccion de un sin namero de ensayos, articulos,
boletines, informes institucionales y material didactico que tenga aportes valiosos sobre la tematica
de la investigacion.

Entrevista: Dirigida a los administradores de 2 o 3 restaurantes tradicionales que deniro
de la cadena de valor son actores claves, con ello se delimita los desafios que ellos enfrentan, sus
expectativas en cuanto a la mnovacion de menus, la incertidumbre ante barreras culturales, etc.

Encuesta: Dirigida a los ciudadanos de Manta que son potenciales clientes de los
restaurantes tradicionales para determinar sus habitos de consumo y frecuencias de consumo de
comida vegana- vegetariana, esto define el nivel de aceptacion y demanda que tendrian las

opciones veganas- vegetarianas dentro de los establecimientos.

3.4. Instrumentos.

Son los insumos y herramientas en especifico que en sinergia con las técnicas de
investigacion son utilizadas para obtener informacion sobre alglin hecho, wvariable o
acontecimiento. De manera concreta:

¢ Para el analisis documental se aplica de instrumento las fichas bibliograficas
o Para la entrevista se aplica un ciimulo de preguntas abiertas, en tanto que para las encuestas

se aplica un cumulo de preguntas cerradas. (ver anexo 1 y 2).
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3.5. Poblacién y muestra.

La poblacion representa el total de elementos, personas que son tomadas en cuenta dentro
de un estudio, para la presente investigacidn se considera por un lado desde la demanda como
poblacion los 271.145 habitantes con los que cuenta la ciudad de Manta segin el INEC (2022),
esto con el antecedente que no existe dato oficial sobre el total o promedio de ciudadanos que son
clientes frecuentes de los restaurantes tradicionales. Por otra parte, la muestra que representa un
subconjunto del total de la poblacion y sobre la cual se aplican los instrumentos y efectian

inferencias se procede a calcular a continuacion para una poblacién finita o conocida:

@@ @N
@ N -D+2Z2 » @) @

Para lo cual:

e N=total de la poblacion

¢ Nivel de confianza: 5%

e 7= factor probabilistico

e = error de muestreo

¢ p=probabilidad de que haya éxito

e = probabilidad de que haya fracaso

3 (1.96)"2 * (0.5) * (0.5) * 271.145
T (0.05)"2 % (271.145 — 1) + (1.96)"2 * 0.5 * 0.5

n = 384 ciudadanos a encuestar
Por el Jado de la oferta se considera como poblacion el total de restaurantes tradicionales

que existe en la ciudad de Manta, al no haber dato oficial sobre aquella variable se seleccionaron
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3 restaurantes tradicionales para que sus duefios- administradores sean sujetos de la aplicacion del
instrumento de investigacion (cuestionario de entrevista). Dichos restaurantes se seleccionaron
bajo criterios de trayectoria y posicionamiento en el mercado, oferta gastronomica variada;
afluencia de clientes; accesibilidad, cercania y disposicion de los propietarios para la aplicacién
de la entrevista. Los restaurantes considerados se destacan a continuacion:

1. Cabaiia restaurante

2. Restaurante madero

3. (abaiia “la madrina™
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Capitulo IV- Resultados
4.1.Anadlisis de la aplicaciéon de la encuesta
4.1.1 Edad del encuestado

Tabla 1
Edad del encuestado (a)

Total de Frecuencia Ponderacion
Entre 18 a 29 afos 114 30%
Entre 30 a 45 afios 145 38%
Entre 46 a 60 afios 70 18%
Mas de 60 afos 55 14%
Total 384 100%

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Ilustracion 3
Edad del encuestado (a)

Mas de 60 afios 14%
Entre 46 a 60 aiios 18%
Entre 30 a 45 afios 38%
Entre 18 a 29 afios 30%
0% 10% 20% 30% 40%

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales
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Interpretacion respectiva: Gran parte de los encuestados, 68% para ser exactos esta
dentro del rango de edad de 18 a 45 afios, es decir, una poblacion relativamente joven. No obstante,
la aplicacion de la encuesta fue al azar, por lo tanto aquello no determina en este apartado la
poblacion mas propensa a consumir menus veganos o vegetarianos. En alusion a ello, un estudio
efectuado por The economist (2024) determina que, en los paises occidentales la alimentacion
vegetal especialmente en los jovenes es introducida como signo de modernidad, mientras que en
otros extremos como regiones budistas el concepto es introducido mas por una cuestion cultural o
religiosa. Es decir, la edad influye, pero a la par también elementos sociales, culturales en cuanto

al consumo de ments veganos o vegetarianos.

4.1.2 Sexo del encuestado

Tabla 2

Sexo del encuestado (a)

Total de Frecuencia Ponderacion
Hombre 186 48%
Mujer 198 52%
Total 384 100%

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Tlustracion 4

Sexo del encuestado (a)

Mujer 52%

Hombre 48%

46% 47% 48% 49% 50% 51% 52%




45

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales chientes de los restaurantes tradicionales

Interpretacién respectiva: Dentro del total de encuestados al azar hay una mayor
prevalencia de mujeres con un 52%, aunque dicha prevalencia no se estadisticamente significativa.
Vale la pena acotar que, de acuerdo a un estudio de Rosenteld (2020) a escala global el consumo
de alimentos veganos y vegetarianos es mayor en mujeres dado a que ellas la relacionan con
elementos como la dieta y cuidados de salud, a diferencia de los hombres que consumen mds carne
porque lo ven como un simbolo de vigor, siendo asi los hombres menos receptivos al

vegetarianismo por ejemplo.

4.1.3 Nivel de conocimiento teérico o referencia sobre la diferencia entre comida vegana y
vegetariana
Escala:
1= Ninguno 2 =bajo /3= Medio / 4= Alto / 5= Muy alto

Tabla 3

Conocimiento de diferencia entre comida vegana y vegetariana

Escala
1 2 3 4 5| Total

Conc;mmwnto de dlfer.enma entre 35 16 145 75 13 384
comida vegana y vegetariana

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales
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lustracion 5

Conocimiento de diferencia entre comida vegana y vegetariana

5 29,4 %
4 19,5 %
3 37,8 %
2 42 %
1 9,1 %
0 50 100 150 200

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Interpretacion respectiva: Cerca del 50% de los encuestados tienen conocimiento altos y
muy altos teéricos o referentes sobre la diferencia entre comida vegana y vegetariana lo que
evidencia que ellos ya saben diferenciar aquel tipo de dietas, sus caracteristicas y que la adopcion
de las mismas podria ser ampliamente o al menos aceptada. En esa linea, un estudio desarrollado
por Mayrhofer et al. (2024) demuestra que, en la sociedad hace falta mayor alfabetizacion vegana
y vegetariana, es decir, una comprension y sentido de pertenencia con el tema ecologico, la
proteccion animal y el estilo de vida que son elementos que giran en torno a quienes llevan aquel
tipo de dietas, eso se relaciona también a cuestiones psicologicas de economia conductual y hasta

culturales.
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4.1.4 Conocimiento o familiarizacion con el concepto de innovacién gastronémica
Escala:
1= Ninguno / 2 =bajo / 3= Medio / 4= Alto / 5= Muy alto

Tabla 4

Familiarizacion con el concepto de innovacion gasironomica

Escala
1 2 3 4 5| Total

Familiarizacion con el concepto de
innovacion gastronomica

34 12 220 33 65 384

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Ilustracion 6

Familiarizacién con el concepto de innovacion gastronomica

250

57,3 %
200

150

100
()
2 — 16,90 %
8,9.%
3,1 %
1 2 3 4 5

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Interpretacién respectiva: La mayor parte de la poblacion (57,3%) tiene un conocimiento
medio sobre el concepto e importancia de la innovacion gastrondmica, es decir, no se maneja,

domina o se tiene adecuada educacion de forma completa, pero se tienen referencias sobre ello.
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Thomas (2023) concluye sobre la variable que, cuando los clientes perciben y comprueban el

proceso de innovacién dentro de los restaurantes dichos clientes no solo que elevan su nivel de

los memis o servicios que determinada entidad ofrezca. Es decir, dar mayor valor agregado o
diferenciarse del resto mediante la innovacion es favorablemente aceptado desde el punto de vista

del cliente.

4.1.5 Nivel de frecuencia con la que usted consume alimentos en los restaurantes
tradicionales de la ciudad
Escala:
1=Ninguno / 2 =bajo / 3= Medio / 4= Alto / 5= Muy alto

Tabla 5

Frecuencia de consumo en restaurantes tradicionales

Escala
1 2 3 4 5{ Total

Frequ;nma de consummo en restaurantes 46 39 125 9% 78 384
tradicionales

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

compromiso o engagement, sino también estan predispuestos a poder pagar un valor mas alto por
\
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Tlustracion 7
Frecuencia de consumo en restaurantes tradicionales
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Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Interpretacion respectiva: Una proporcion considerable de los encuestados acude y
consume regularmente dentro de los restaurantes tradicionales, es decir, se ubica dentro del rango
de medio a muy alto su consumo, es decir, el mercado de restaurantes tradicionales como tal esta
activo y visitado y forman parte del diario vivir de la sociedad, aquella poblacion es la mas
expuesta a ser parte de los procesos de innovacion en menis. Wen & Liu (2022) dentro de un
estudio concluyen que, durante la crisis sanitaria del afio 2020 la sociedad se vio fuertemente
restringida a acercarse a los restaurantes, de hecho, la economia cayo drasticamente, pero, con el
paso del tiempo y la eliminacion de las restricciones cambi6 el comportamiento del consumidor,
la sociedad mejoro los criterios de seleccion y cada vez se acerca mas a los restaurantes dado a
que el estar fisicamente en ellos les transmite confianza, mayor cuidado de salud dada la visibilidad

de fia preparacion.
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4.1.6 Considera oportuno que los restaurantes tradicionales estén abiertos constantemente

a la creciente innovacion mediante la implementacion de nuevos menus

Escala:

1=Totalmente en desacuerdo/ 2 =en desacuerdo/ 3= ni de acuerdo ni en desacuerdo / 4=

de acuerdo / 5= totalmente de acuerdo

Tabla 6

Percepcion de apertura a la innovacion gastronémica

Escala

Total

Percepcion de apertura a la

; : 5 5 10
mnovacion gastronomica

26

98

245

384

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta

que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Ilustracion 8
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Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Interpretacién respectiva: De manera categérica, el 64% de encuestados considera
oportuno que los restaurantes tradicionales estén abiertos constantemente a la crectente innovacion
mediante la implementacion de nuevos menus lo cual da legitimidad y mayor viabilidad a la
propuesta planteada en el estudio. Es decir, genera buenas expectativitas y un entorno deseable
para el crecimiento del sector. En ese ambito, Suarez (2023) la adopcion de nuevas tendencias a
nivel gastrondmico de Ecuador adaptadas de la globalizacion gastronomica mundial |
especialmente con la creacion de menus saludables transforman de manera positiva la oferta

culinaria del pais, esto en respuesta a una modernizacion, mayor exigencia, consciencia e

informacion por parte de los clientes en cuanto a innovacion.

4.1.7 Nivel de consumo de alimentos, menis veganos- vegetarianos en los restaurantes
tradicionales de 1a ciudad en el pasado
Escala:
1=Ninguno / 2 =bajo / 3= Medio / 4= Alto / 5=Muy alto

Tabla 7

Consumo previo de alimentos veganos- vegetarianos

KEscala
1 2 3 4 5| Total

Consumo previo de alimentos veganos- 107 46 64 20 73 384
vegetarianos

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales
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Tlustracion 9

Consumo previo de alimentos veganos- vegetarianos

5 78
4 89
3 64
2 46
1 107
0 20 40 60 80 100 120

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Interpretacién respectiva: Las evidencias comprueban una distribucion un tanto
heterogénea y variada entre las escalas que representan los diferentes resultados, razon de ser que,
el 40% de encuestados ha tenido o experimentado consumo de alimentos, menis veganos-
vegetarianos en los restaurantes tradicionales de la ciudad en el pasado. Este resultado demuestra
que existe una demanda latente y fuertemente consolidada dentro de dicho nicho de mercado, esto
se puede fortalecer con una aceptacion en el tiempo de forma progresiva. Park & Namkung (2024)
determinan que existen ciertas barreras que influyen en el comportamiento y decision de compra
de los consumidores en cuanto a meniis veganos y vegetarianos, una de ellas es la falta de
familiaridad, aquellos clientes que no hayan consumido antes menus veganos y vegetarianos son
reacios al cambio y tienen temor a experimentar sabores fuera de lo comun, esto sumado a la escasa
oferta culinaria vegana y vegetariana que suelen ofrecer los restaurantes tradicionales. Es decir, la

experiencia en el consumo motiva y cuenta.
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4.1.8 Frecuencia de consumo de alimentos, menus veganos- vegetarianos si formaran parte

de la oferta en los restaurantes tradicionales de la ciudad

Escala:

1=Ninguno / 2 =bajo / 3= Medio / 4= Alto / 5= Muy alto

Tabla 8

Consumo de meniis veganos- vegetarianos si estuviesen disponible en restaurantes

Escala

3

Total

Consumo de menls veganos-
vegetarianos si estuviesen disponible| 89
en restaurantes

60

96

74

65

384

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Tlustracion 10

Consumo de mentis veganos- vegetarianos si estuviesen disponible en restaurantes
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Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales
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Interpretacién respectiva: Hay un nicho y oportunidad dentro del mercado a explotar,
esto con el antecedente de que casi la mitad de los encuestados consideran que seria alta y muy
alta su frecuencia de consumo de alimentos, meniis veganos- vegetarianos si formaran parte de la
oferta en los restaurantes tradicionales de la ciudad, a mas de ser una oportumidad genera retos para
los restaurantes en cuanto a capacitacion y educacion alimenticia, estrategias de publicidad y
degustaciones a los consumidores para mejorar las expectativas, experiencias y posible aceptacion

de los nuevos menus.

4.1.9 Afectacion a la identidad gastronoémica y tradicién culinaria con la implementacion
de meniis veganos- vegetarianos en los restaurantes tradicionales
Escala:
1=Ninguna / 2 =baja / 3= Media / 4= Alta / 5= Muy alta

Tabla 9

Meniis veganos- vegetarianos y cultura e identidad gastronémica

Escala
1 2 3 4 5| Totzal

Menus veganos- ves’get_ananos y cultura 250 14 7 3 70 384
¢ identidad gastronomica

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Ilustracion 11

Meniis veganos- vegetarianos y cultura e identidad gastronémica
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Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote J oselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

300
250
250 e
200
150
100 70,

50 7] 127} 23]

Interpretacién respectiva: Los resudados no evidencian que por parte de los ciudadanos
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4.1.10 Barreras que enfrentan los restaurantes tradicionales en cuanto a la
implementacion de menis veganos- vegetarianos

e Altos costos
e (Carencia de ingredientes
e Falta de informacion

e Resistencia al cambio

Escala:
1=Ninguna / 2 =baja / 3= Media / 4= Alta / 5= Muy alta

Tabla 10

Barreras que enfrentan los restaurantes tradicionales en innovacion

Barreras que enfrentan los Escala Ponderacion
restaurantes tradicionales en de opcion
innovacion 1 2 3 4| Total | mas alta %

Altos costos 57 120 132 15 384 19.5%
1a i i 105 149

Carencia de ingredientes 95 35 384 9.1%

Falta de informacion 72 115 140 57 364 14.8%
Resistenci i 37 79

esistencia al cambio 125| 143 384 37.2%

Iustracion 12

Barreras que enfrentan los restaurantes tradicionales en innovacion

. _
40,0% 37.2%
30,0%
20,0% 19,5% T
10,0% 9,1% =

0,0%

Altos costos Carencia de Falta de Resistencia al
ingredientes informacion cambio

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales




Interpretacion respectiva: Las principales barreras que enfrentan los restaurantes
tradicionales en cuanto a la implementacion de menus veganos- vegetarianos son: la resistencia al
cambio, altos costos y la falta de informacion respectivamente de acuerdo a lo que perciben los
ciudadanos, es decir, especialmente cuestiones de tipo cultural y también de tipo organizacional
(interno, del manejo de los restaurantes). Nichifor et al. (2025) Sostienen que, en el caso de las
barreras y valores culturales estan pueden ser abordadas con planes y estrategias de comunicacion,
sensibilizacion sobre la importancia de la innovacion y de las ventajas del consumo de comida
vegana y vegetariana, generando un patron de consumo que dé mayor relevancia a lo saludable,
sin que eso signifique la degustacion de meniis poco exquisitos, relacion que se suele hacer desde

la psicologia del consumo.

4.1.11 Grado de beneficios en términos de rentabilidad y competitividad de
restaurantes tradicionales a raiz de implementacién de opciones veganas y vegetarianas.
Escala:
1=Ninguno/ 2 =bajo / 3= Medio / 4= Alto / 5= Muy alto

Tabla 11

Rentabilidad y competitividad de los restaurantes

Escala
1 2 3 4 5{ Total

Rentabilidad y competitividad de los

restaurantes 23 19 30 168 144 384

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales




58

Ilustracion 13

Rentabilidad y competitividad de los restaurantes

5 37,5 %
4 438 %
3 7.8 %
2 49 %
1 6,0 %
0 20 40 60 80 100 120 140 160 180

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Interpretacion respectiva: Mas del 80% del total de encuestados considera que el grado
de beneficios en términos de rentabilidad y competitividad de restaurantes tradicionales a raiz de
implementacion de opciones veganas y vegetarianas es alta o muy alta, esto incide en el aumento
del numero de clientes, aumento de las ventas, y por ende aumento de los ingresos operacionales,
ademas del poder de diferenciacion en términos de competitividad que esto significa. Para
Mandelman & Navas (2022) innovar debe ser visto como una oportunidad de tipo estratégica y
comercial rentable que acapara nuevos segmentos de mercado y fortalece el posicionamiento de

los establecimiento, mas alla y por encima de las implicaciones éticas o culturales.
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4.1.12 Impactos positivos en la satisfaccion del cliente a raiz de implementacion de

opciones veganas y vegetarianas.

Escala:

1=Ninguno/ 2 =bajo / 3= Medio / 4= Alto / 5= Muy alto

Tabla 12

Impactos en la satisfaccion del cliente

Escala

3 4 5| Total

Impactos en la satisfaccion del cliente

11

31

88

119 135 384

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de Manta
que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Tlustracion 14
Impactos en la satisfaccion del cliente
160
140
120
100
80
60
40

232 = 8.1%
9%

1 2

22,9%

31,0% L
3 0 .

4 5

Nota: Elaborada por Barreiro Pinargote Joselyn Julexy a partir de encuesta aplicada a ciudadanos de

Manta que son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales




Interpretacién respectiva: Finalmente, cerca del 70% de encuestados considera que

existen impactos positivos en la satisfaccion del cliente a raiz de implementacion de opciones
veganas y vegetarianas, esto refuerza los resultados previamente analizados en las otras
interrogantes. Esto implica que la innovacion no unicamente incluye el aumentar la oferta
culinaria, sino también que eso se traduce en una mejora en los niveles de satisfaccion de los

clientes, esto a corto y mediano plazo permite fidelizar y mejorar la imagen de los restaurantes.

4.2.Analisis de la aplicacién de la entrevista

Los principales hallazgos generados a partir de la aplicacién del instrumento de
investigacion (cuestionario de entrevista) a dueiios- administradores de 5 restaurantes tradicionales
de la ciudad reflejan que:

De manera general, los administradores de los restaurantes tradicionales de la ciudad tienen
cierta referencia tedrica sobre la innovacion gastronémica y la relevancia de la adopcién de menis
veganos y vegetarianos especialmente porque los altimos afios se ha elevado el nivel de debate
sobre elementos como dietas saludables y nutricién, innovacién gastrondmica, tendencias de
consumo, diversidad dentro del ambito cultural, sostenibilidad, lo que fomenta el desarrollo de
material documental y aportes desde diversos autores por parte del tema que dentro de la era digital
actual estan disposicion por medio del intemet.

A breves rasgos, esto indica que con el paso del tiempo el soporte cientifico, técnico y
académico como base para la innovacion y adopcion de meniis veganos y vegetarianos se ha
incrementado, pero, aun no es suficiente. No obstante, dicho soporte cientifico, técnico y

académico otorga legitimidad y viabilidad a las opciones veganas y vegetarianas en restaurantes
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tradicionales al demostrar que no solo es una moda, sino una transformacion estructural en la
gastronomia y una practica que se sostiene en el tiempo.

Por otra parte, dados los diversos perfiles de clientes existentes se ha evidenciado una
demanda creciente, en expansion respecto a menis veganos- vegetarianos especialmente de
turistas, ciudadanos mayores a 40 aiios y aquellos que presentan por cierto motivo algin tipe de
restriccion en cuanto a alimentacion. En ese sentido, hay que reconocer que no todos los perfiles
de consumidores necesariamente son vegetarianos o veganos, sino mas bien ciertos consumidores
quieren probar una alternativa diferente al tradicional consumo de came, esto refleja una
interesante diversificacion en cuanto a las preferencias de consumo.

Aquello da pertinencia al presente proyecto y tiene como consecuencia la decision de tipo
estratégica para los restaurantes tradicionales de incluir menus veganos- vegetarianos dentro de su
oferta gastronémica, para de esa forma atraer potenciales nuevos segmentos de clientes. Es decir,
abrir la oferta hacia nuevos mercados lo que indirectamente permitird a los restaurantes
tradicionales ser mas competitivos y crecer constantemente, esto en el mundo actual y con alto
nivel de competencia se convierte mas alld de una estrategia en una obligacion.

Pese a ello, uno de los temores o preocupaciones al implementar implementar nuevos
menis dentro de los restaurantes es que se perderia en cierta proporcién la esencia, marca,
identidad gastronémica por parte de los mismos. Pero, aquello puede equilibrarse con la bisqueda
de un proceso de adaptacion y creatividad, también viendo el proceso como una especie de
complemento a la amplia e histdrica oferta gastronomica y tradiciones culinarias de la ciudad y de
la provincia. Con ello la innovacion se aliena a los gustos de los consumidores y cuestiones

autoctonas y tradicionales de fas comunidades o sectores en cuanto a alimentacién.




También es importante destacar que, entre los principales tipos de desafios o barreras que
se podrian enfrentar los restaurantes tradicionales de la ciudad al querer implementar menus
veganos- vegetarianos estan elementos como: cuestiones culturales y resistencia al cambio,
capacitacién del personal en cuanto a menus veganos y vegetarianos, barreras operativas, costos
de los ingredientes, nivel de adaptacion de los menis dentro de la cocina, entre otros. Si bien es
cierto estas son complicaciones o barreras reales con planificacion, liderazgo y adaptacion con el
paso del tiempo pueden ser manejables.

Todos estos antecedentes nos llevan a concluir que al implementar menus veganos-
vegetarianos y al innovar al ampliar la oferta culinaria dentro de los restaurantes se aumentara la
clientela y llegara a nuevos nichos de mercado, mejorara la imagen y el posicionamiento del
restaurante frente a la competencia, asi como la fidelizacion de clientes, aumentara la rentabilidad
y competitividad de los mismos, que de hecho es el fin altimo de establecimientos de servicios.

Finalmente, a modo general se cree oportuno y estratégico innovar dentro de los
restaurantes tradicionales al implementar opciones de menis veganos- vegetarianos dando realce
especialmente al utilizar tipos de ingredientes o insumos que son muy tradicionales dentro de la
oferta culinaria manabita tales como: el platano, el maiz, el mango, las frutas, queso, arroz,
aguacate, enfre otros, que con innovaciones de tipo creativa pueden ser adaptadas a menus de
desayuno, entrada (almuerzo), plato fuerte (almuerzo), merienda o postre. Con ello se reinterpretan
los sabores de nuestra tierra, se revalorizan los recursos e ingredientes de la zona y provincia y se

atienden las necesidades de las tendencias del mercado.
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Conclusiones

Las conclusiones fueron elaboradas en pertinencia a los objetivos del estudio, con base a
ello se determina que:

De manera general y categérica incorporar opciones veganas y vegetarianas en restaurantes
tradicionales por medio de la innovacion gastronomica es no solo una alternativa viable, sino
también una accion estratégica para satisfacer las nuevas tendencias en cuanto al consumo de
determinado segmento de mercado y a la par aumentando la competitividad y fortaleciendo la
imagen de los restaurantes tradicionales.

Al efectuar una adecuada fundamentacion teorica sobre las variables de estudio con el fin
de obtener una mayor comprensién cientifica y académica de las mismas se determina que, desde
diversos aportes la innovacién dentro del ambito gastrondémico es un proceso multidisciplinario,
es decir, que esta compuesto de elementos econdmicos, sociales, culturales y hasta ambientales.
Adicionalmente, el aporte documental evidencia que, la globalizacion estd modernizando a la
sociedad en cuanto a alimentacion y habitos de consumo e induciéndola hacia una alimentacion
por un lado de tipo mas saludable, y por otro lado que sea mas sostenible.

Al efectuar el estudio de mercado y por ende al evaluar el nivel de aceptacion, percepcion
y demanda de la ciudadania ante la inclusion de opciones veganas y vegetarianas en restaurantes
tradicionales los principales hallazgos denuestan que, de parte de la ciudadania hay una percepcion
favorable, positiva en cuanto a la integracion de menos veganos y vegetarianos y también una clara
predisposicion de a futuro consumir dichos menils, esto con el antecedente de que este tipo de
menis diversifica la oferta culinaria, fortalece la inclusion en las preferencias de los clientes y

otorga ventajas en cuanto a alimentacion saludable. La aceptaciéon de la adaptacion de nuevos




menus es un factor importante para aprovechar el crecimiento de una demanda potencial que por
parte de los restaurantes tradicionales no est4 siendo totalmente aprovechada.

Al determinar los factores, desafios y limitantes que enfrentan los restaurantes tradicionales
frente a la incorporacion de opciones veganas y vegetarianas existen tanto componentes de tipo
operativo y econémico asociado a nuevos modelos de produccion en los restaurantes y a los altos
costos de introduccion, también componentes de tipo cultural ante la resistencia al cambio y falta
de informacion sobre este tipo de alimentacion por parte de la sociedad.

Al evaluar el impacto de la proponer estrategias que permitan la innovacién en los mens
de los restaurantes tradicionales incorporando opciones veganas y vegetarianas se destacan 3
ventajas: mayor satisfaccidn y experiencia de consumo de los clientes, fomento de la
competitividad y posicionamiento de los restaurantes mediante el fortalecimiento de la identidad
cultural v el aumento de la oferta culinara, lo que conlleva a aumentos en los niveles de

rentabilidad como determinante del crecimiento y sostenibilidad del sector.
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Recomendaciones

Dado a que el estudio de mercado determina factibilidad dentro de la propuesta planteada
en este estudio se recomienda que, de forma progresiva y con menus pilotos los restaurantes
tradicionales de la ciudad logren introducir platos con ingredientes veganos y vegetarianos como
parte de un proceso de reestructuracion e innovacion dentro del ambito gastronomico, previo plan
de capacitacion al personal y a la ciudadania sobre ventajas, caracteristicas de este tipo de menus
mediante la creacién de material didactico, manuales, guias y videos explicativos.

Para consolidar de mejor forma la iniciativa y dado el auge de la era digital, es necesario
que, los restaurantes efectilen un mayor gasto en promocion y publicidad, especialmente por redes
sociales, con ello pueden determinar qué tipos de meniis veganos y vegetarianos son de mayor
preferencia de los clientes, asi como la combinacion y utilizacion de ingredientes como tal, sin
perder técnicas ni la identidad gastronomica del cantén y la provincia.

La oferta de menus veganos y vegetarianos debe ser ajustada el tiempo con base a los platos
e ingredientes que mayor consumo y rentabilidad generan.

Es necesario efectuar modelos de alianza estratégicas y asociatividad entre las cadenas de
restaurantes tradicionales para la adquisicién a menor costo de los ingredientes tanto veganos y
vegetarianos a productores locales y provinciales, esto a la par genera encadenamientos
productivos, dinamiza la economia y dota de mayor formalidad, representatividad al sector.

Se recomienda finalmente poner a disposicion de toda la planta docente y estudiantes de
todos los niveles de la carrera el presente estudio para que sirva de base para el desarrollo de futuras
investigaciones dentro de la region, asi como en regiones con diversidad cultural y productiva

como la Sierra y la Amazonia. A mas de que esta investigacion puede servir de base como insumo
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tedrico que aporte al crecimiento de los restaurantes tradicionales en cuanto innovacion

gastronomica.



€7

Anexos

Preguntas de la entrevista aplicada

Instrumento de investigacién (cuestionario) a aplicar a administradores de los 3

restaurantes tradicionales de Manta seleccionados:

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi
Facultad de Educacién, Turismo, Arte y Humanidades
Carrera de Hospitalidad y Hoteleria
Instrumento de ampliacion: Entrevista
Proyecto de investigacion previa a la obtencion del titulo de Licenciada
en Hospitalidad y Hoteleria

Descripcion:

Tema de proyecto de “Innovacion en mends: incorporacion de opciones veganas y vegetarianas

investigacion: en restaurantes tradicionales™.
Analizar la incorporacion de opciones veganas y vegetarianas en
Objetivo general restaurantes tradicionales por medio de la innovacién gastronomica,

Fecha de aplicacién
del instrumento:
Apellidos y nombres
del entrevistado (a)

Banco de preguntas

1. ;Tiene alguna referencia tedrica
sobre la innovacién gastrondémica
y la relevancia de la adopcion de
menus veganos y vegetarianos?

2. (Considera que existe suficiente
soporte  cientifico, técnico y
académico como base para la
innovacidén y adopceion de menis
veganos y vegetarianos?

Presuntas con base a objetivo 1:
Efectuar una adecuada fundamentacién
tedrica sobre las variables de estudio con
el fin de obtener una mayor comprension
cientifica y académica de las mismas

Presuntas con base a objetivo 2:
Evaluar el nivel de aceptacion,
percepcion y demanda de la ciudadania
ante la inclusién de opciones veganas y
vegetarianas en restaurantes tradicionales

Considerando los diversos perfiles
de clientes existentes ;usted ha
percibido interés y una creciente
demanda en el entorno de memis
veganos- vegetarianos por parte de
los ciudadanos?




4. ;Cree que al incluir ments

veganos- vegetarianos dentro de
su oferta gastronémica pueden
atraer potenciales nuevos
segmentos de clientes?

Presuntas con base a objetivo 3:
Determinar los factores, desafios y
hmitantes que enfrentan los restaurantes
tradicionales frente a la incorporacion de
opciones veganas y vegetarianas.

Desde su percepcion ;AL
implementar nuevos menus dentro
de su restaurante se perderia la
esencia, marca, identidad
gastrondémica por parte del
mismo?

i Qué tipo de desafios o barreras se
podrian  enfrentar al querer
implementar menis veganos-
vegetarianos? {capacitacion,
limitaciones econdmicas y
operativas, nivel de aceptacion por
parte de clientes?

Presuntas con base a objetivo 4: Evaluar
el impacto de la proponer estrategias que
permitan la innovacién en los menus de
los restaurantes tradicionales
incorporando opciones veganas y
vegetarianas.

(Al adoptar dentro de su
establecimiento menus veganos-
vegetarianos y ampliar la oferta
culinaria considera aumentara la
clientela, mejorara la rentabilidad
y competitividad dentro de su
restaurante? ;por qué?

(Cree oportuno  y  estratégico
innovar dentro de su restaurante al
implementar opciones de menis
veganos- vegetarianos como los
anexados en la tabla a
continuacion?
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Tipo de meniu o
variable
Mena vegetariano
para restaurantes

tradicionales.

Desayuno:

Entrada
(almuerzo):

Plato fuerte
(almuerzo):

Merienda:

Postre:

Mentu vegano para
restaurantes
tradicionales

Desayuno:

Entrada
(almuerzo):

69

Detalle:

Enfoque: Inspirado en la cocina ecuatoriana tradicional,
manteniendo el uso de productos locales (quesos, huevos,
granos, frutas tropicales), pero sin carne.

1. Tigrillo vegetariano con queso fresco y aguacate
2. Platano verde majado con huevo, queso fresco y cebolla
blanca; acompanado de rodajas de aguacate y café
pasado.
Aporte nutricional: Aporta proteinas, carbohidratos
complejos, grasas saludables y calcio.
¢ Empanaditas de morocho con queso y salsa criolla
e Crujientes empanadas rellenas de queso manaban,
servidas con una salsa criolla de tomate y cebolla
encurtida.
Aporte nutricional: Fuente de energia y calcio.
e Seco de soya texturizada al estilo manabita
e Version vegetariana del tradicional seco, con proteina
de soya marinada en achiote, cerveza y condimentos
locales. Servido con arroz blanco y maduros fritos.
Aporte nutricional: Alto contenido proteico vegetal y fibra.
e Tortilla de choclo con ensalada fresca y jugo natural
e Tortilla dorada de maiz tierno con queso rallado y
acompaifiamiento de vegetales encurtidos.
Aporte nutricional: Vitaminas A, C y calcio.
e Flan de coco y panela artesanal
e Postre suave elaborado con leche de coco, panela y
esencia de vainilla natural.
Aporte nutricional: Energia y grasas buenas del coco.
Enfoque: Reinterpreta los sabores tradicionales sin ingredientes
de origen animal, manteniendo identidad cultural y atractivo
visual.
¢ Bolon vegano de mani y verde con tofu criollo
e Platano verde majado con refrito de mani y trozos de
tofu marinado; acompafado de café negro o jugo
natural.
Aporte nutricional: Alta proteina vegetal, grasas saludables y
fibra.
e Ceviche de chochos y mango verde
e Refrescante ceviche con chochos, mango verde, tomate
y limén, acompaiiado de chifles crujientes.
Aporte nutricional: Rica en proteina vegetal, vitamina C y
antioxidantes.




Plato fuerte
(almuerzo):

Merienda:

Postre:

e Encocado de palmito y champifiones
e Guiso cremoso a base de coco, pimiento y palmito,
servido con arroz integral y patacones.
Aporte nutricional: Energia, hierro vegetal y Acidos grasos
saludables.
. Hamburguesa vegana de lentejas con platano maduro
e Medalion de lentejas y avena, acompaiiado de rodajas
de platano asado y ensalada de repollo.

~ Aporte nutricional: Proteina, fibra y_ hierro vegetal.

e Mousse de maracuya con leche de almendras y chia
e Postre ligero y sin lacteos, endulzado naturalmente con
panela y decorado con semillas de chia.

Aporte nutricional; Omega 3, antioxidantes y energia ligera.
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Preguntas de la encuesta aplicada

Instrumento de investigacion (cuestionario) a aplicar a ciudadanos de Manta que

son potenciales clientes de los restaurantes tradicionales

Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi

Facultad de Educacion, Turismo, Arte y Humanidades

Descripeion:

“Tema de proyecto de

investigacion:

Objetivo general

Carrera de Hospitalidad y Hoteleria
Instrumento de ampliacién: Entrevista
Proyecto de investigacion previa a la obtencion del titulo de Licenciada

en Hospitalidad y Hoteleria

“nmovacion en mengs: incorporacion de opciones veganas y vegetarianas

" en restaurantes tradicionales”.
Analizar la incorporacion de opciones veganas y vegetarianas €n

restaurantes tradicionales por medio de la innovacién gastrondmica,

Fecha de aplicacién del

instrumento:

r Datos Personales
Edad:
Sexo: Masculino Femenino Otro
Nacionalidad: Ecuatoriano Extranjero

Escala de respuesta en preguntas de objetivo 1:

Preguntas 1y 2: 1= Ninguno /2 =bajo / 3= Medio / 4= Alto / 5= Muy alto
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Preguntas orientadas a responder ¢l objetivo 1: Efectuar una adecuada fundamentacion tedrica
sobre las variables de estudio con el fin de obtener una mayor comprension cientifica y académica

de las mismas

¥ [Indicador: h R B 5
iferencia entre comida vegana y vegetariana

1 INivel de conocimiento teérico o referencia sobre la diferencia entre}

comida vegana y vegetariana

Innovacién gastronémica

A IConocimiento o familiarizacion con el concepto de innovacion

astronomica

Escala de respuestas en preguntas de objetivo 2:

Pregunta 3= 1=Ninguno / 2 =bajo / 3= Medio / 4= Alto / 5= Muy alto

Pregunta 4= 1=Totalmente en desacuerdo/ 2 =en desacuerdo/ 3= ni de acuerdo ni en desacuerdo /
4= de acuerdo / 5= totalmente de acuerdo

Pregunta 5= 1=Ninguno / 2 =bajo / 3= Medio / 4= Alto / 5= Muy alto

Pregunta 6= 1=Ninguno / 2 =bajo / 3= Medio / 4= Alto / 5= Muy alto

Preguntas orientadas a responder el objetivo 2: Evaluar el nivel de aceptacion,
percepcion y demanda de Ia ciudadania ante la inclusion de opciones veganas y

vegetarianas en restaurantes

Ht llndicador: |l l2 l3 i“ IS

Frecuencia de consumo en restaurantes tradicionales
3~ INivel de frecuencia con la que usted consume alimentos en los
restaurantes tradicionales de la ciudad

Apertura a la innovacién gastronémica

4 [Considera oportuno que los restaurantes tradicionales esté
abiertos constantemente a la creciente innovacion mediante la
implementacion de nuevos menus

Consumo previo de alimentos veganos- vegetarianos

5 [Nivel de consumo de alimentos, menis veganos- vegetarianos
en los restaurantes tradicionales de la ciudad en el pasado




onsumo de menis veganos- vegetarianos si estuviesen disponible en
restaurantes

recuencia de consumo de alimentos, menis veganos-
egetarianos si formaran parte de la oferta en los restauranies
adicionales de la ciudad

Escala de respuestas en preguntas de objetivo 3:

Pregunta 7 y 8: 1=Ninguna /2 =baja / 3= Media/ 4= Alta / 5= Muy alta

ﬁ’reguntas orientadas a responder el objetivo 3: Determinar los factores, desafios y
limitantes que enfrentan los restaurantes tradicionales frente a la incorporacion de

opciones veganas y vegetananas.

4 indicador: iR BuEs
Cultura e identidad gastronémica

7 [Afectacién a la identidad gastronémica y tradicion culinaria
con la implementacion de ments veganos- vegetarianos en 1os
estaurantes tradicionales

S Barreras que enfrentan los restaurantes tradicionales en cuanto a la
implementacion de menus veganos- vegetarianos
IAltos costos

Carencia de ingredientes

Falta de informacion

Resistencia al cambio

Escala de respuestas en preguntas de objetivo 4:

Pregunta 9 y 10: 1=Ninguno/ 2 =bajo / 3= Medio / 4= Alto / 5= Muy alto

Preguntas orientadas a responder el objetivo 4: Evaluar el impacto de la proponer
estrategias que permitan la innovacién en los menis de los restaurantes tradicionales

incorporando opciones veganas'y vegetarianas.
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Indicador: hkpH Is

entabilidad y competitividad de los restaurantes

9 [Grado de beneficios en términos de rentabilidad
competitividad de restaurantes tradicionales a raiz de
implementacién de opciones veganas y vegetarianas.

Impactos en la satisfaccién del cliente

10 [Impactos positivos en la satisfaccion del cliente a raiz d
implementacion de opciones veganas y vegetarianas.
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Evidencias de trabajo de campo: entrevista y encuesta aplicada
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