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RESUMEN

ZeAA Food Experience enfrenta flujos de demanda concentrados por dias y horarios, lo que
genera capacidad ociosa y presiona la rentabilidad, por ello se analizé la relacion entre la
innovacion de la oferta gastronomica y los flujos de demanda del restaurante, y proponer
acciones para equilibrarlos, para darle cumplimiento a este objetivo se realizd una
investigacion de enfoque mixto, con una investigacion aplicada y exploratoria, con disefio
no experimental y descriptivo, para ello se realizaron encuestas a 200 consumidores
potenciales y 200 clientes del restaurante, estas encuestas se procesaron en el software
estadistico SPSS para poder obtener estadistica descriptiva e inferencial y pruebas de chi
cuadrado de Pearson. En cuanto a la clientela, mayoritariamente con formacion superior, que
valora la innovacion en carta, menus tematicos mensuales, productos locales de temporada
y servicio agil: se acepto la hipotesis general al probarse la incidencia significativa de la
innovacion en productos y servicios sobre los flujos de demanda (p<0,05) y no la relacion
directa con la rentabilidad (p=0,073). Como conclusién, se obtuvo que innovar de forma
continua en productos y servicios, diversifica y estabiliza la demanda y fomenta la
fidelizacién; para convertir afluencia en utilidades, es imprescindible ingenieria de menu
basada en valor, control riguroso del prime cost, gestion de inventarios y optimizacién del
costo laboral.

Palabras clave: innovacion, oferta gastrondmica, flujos de demanda, ZeAA Food
Experience



ABSTRACT

Ze AA Food Experience faces concentrated demand flows by day and time, leading to idle
capacity and pressure on profitability. Therefore, this study analysed the relationship
between innovation in the restaurant’s culinary offerings and demand tflows, and proposed

actions to balance them.

To achieve this objective, a mixed-methods research approach was used, combining
applied and exploratory research with a non-experimental, descriptive design. Surveys
were conducted with 200 potential consumers and 200 current restaurant customers. The
data were processed using SPSS statistical software to obtain descriptive and inferential

statistics, as well as Pearson’s chi-square tests.

Regarding the clientele, which consisted predominantly of individuals with higher
education who value menu innovation, monthly themed menus, seasonal local products,
and efficient service, the general hypothesis was accepted. The study demonstrated a
significant impact of product and service innovation on demand flows (p < 0.03), but no

direct relationship with profitability (p = 0.073).

In conclusion, continuous innovation in products and services was found to diversify and
stabilize demand while fostering customer loyalty. However, to convert customer traffic
into profits, value-based menu engineering, rigorous prime cost control, inventory

management, and labour cost optimization are essential.

Keywords: innovation, food offerings, demand flows, ZeAA Food Experience
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CAPITULOI.
1. INTRODUCCION.

La innovacion en la oferta gastrondémica es conocida como un proceso que implica la
generacion y aplicacion de nuevas ideas mejoradas, respondiendo a las necesidades sociales
y econdmicas actuales, generando cambios positivos en las practicas alimentarias y en la
experiencia de los consumidores (Mejia y Maldonado, 2020), por ello esta innovacion se ha
convertido en un factor para la competitividad de los restaurantes en un mercado cada vez
mas exigente y dindmico, en este sentido, el restaurante ZeAA Food Experience busca
diversificar sus flujos de demanda mediante la incorporacién de nuevas propuestas culinarias
que responden a las necesidades de las tendencias actuales y las preferencias cambiantes de
los consumidores, aportando asi de manera directa a la captacion de consumidores
potenciales y la fidelidad de los mismos.

Cabe mencionar que a nivel mundial el sector gastronomico enfrenta desafios como la
saturacion del mercado y la homogeneidad de las ofertas, lo cual hace imprescindible
desarrollar estrategias creativas que diferencien a los establecimientos unos de otros.

En este sentido, la innovacion gastrondmica implica la realizacién de cambios tanto en los
platillos como en su presentacion, uso de ingredientes y la incorporacién de tecnologias para
mejorar la experiencia del comensal; por ello, el restaurante de estudio se plantea explorar
estas dimensiones para ofrecer una experiencia integral que combine calidad, creatividad y
responsabilidad social.

Desde una perspectiva empresarial, diversificar los flujos de demanda contribuye a mitigar
riesgos asociados a la dependencia de un solo tipo de cliente o temporada; ademas, permite
aprovechar oportunidades emergentes en nichos de mercado como la comida saludable,
comida molecular, comida vegana o fusiones culturales (Sanchez, 2021).

Por lo tanto, esta investigacion tiene como objetivo analizar y proponer nuevos modelos en
la oferta de alimentos que ayuden a diversificar la demanda en ZeAA Food Experience,
teniendo en cuenta aspectos como la creatividad en la cocina, el comportamiento de los
consumidores y las tendencias del mercado.

La investigacion se estructuro en seis capitulos, los cuales abordaron las diferentes etapas de
la investigacion.

Capitulo 1. En este acépite se evidencian los antecedentes de la investigacion, justificacion,
planteamiento del problema, formulacion del problema y los objetivos, tanto general como
especificos, los cuales son la parte mas importante de la presente investigacion.

Capitulo I1. Se construyo el marco tedrico, determinando las bases tedricas que existen en
la literatura nacional e internacional del tema objeto de estudio; para la conformacion de esta
se realizaron consultas de diferentes fuentes como libros clasicos de la tematica, articulos
cientificos, revistas de investigacion, tesis maestrantes y universitarias, entre otros.

Capitulo I11. En este apartado se encuentra el tipo de metodologia que se aplico en la
investigacion para darle cumplimiento a los objetivos. En esta metodologia se definié el tipo
de investigacion, disefio, técnica, instrumentos, poblacion que se utilizaron para el desarrollo
de la presente investigacion.

Capitulo 1V. Se presentan los resultados obtenidos de la investigacion, a partir de la
presentacion de la recoleccion de datos y andlisis de estos, esto para generar propuesta de
soluciones.
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Capitulo V. Se encuentran las conclusiones y recomendaciones de la investigacion, las
cuales se plantearon acorde al andlisis de los datos, hipotesis y objetivos.

Capitulo VI. En este acapite se encuentra la propuesta de la investigacion, la cual se
desarroll6 en base a las conclusiones y recomendaciones que contribuyan a la solucion del
problema.

1.1 Antecedente investigativo

Un estudio realizado por Ledn, Josué Emmanuel; Vargas, Elva; Delgado, Alejandro (2023)
con titulo “Capacidad de innovacion y resiliencia empresarial en restaurantes” menciona que
esta investigacion utilizd6 un enfoque cuantitativo, disefio no experimental y alcance
explicativo, aplicando encuestas a 216 trabajadores de 75 restaurantes del Valle de Toluca,
México. Se utilizé modelacion de ecuaciones estructurales por minimos cuadrados parciales
(PLS-SEM) para estudiar como la capacidad de innovacion afecta la resiliencia empresarial.
Los resultados evidenciaron que la capacidad de innovacion tiene un impacto positivo y
significativo en la resiliencia, con un poder predictivo fuerte (f=0.769; p<0.001)

Por su parte, otro estudio realizado por Mejia y Maldonado (2020) en su investigacion
titulada “La gastronomia como medio para el desarrollo de innovaciones sociales” expresa
que la investigacion utilizé un enfoque cualitativo y un disefio comprensivo para analizar 16
textos sobre innovacion social aplicada a la gastronomia. La unidad de analisis fueron las
caracteristicas de las innovaciones sociales desde la gastronomia, y se empleo el software
ATLAS. ti para el analisis textual comprensivo. Los resultados revelaron que la gastronomia
puede promover innovaciones sociales con impacto en la calidad de vida, la sostenibilidad
econdmica, la colaboracion intersectorial y la preservacion del patrimonio cultural
alimentario. Se concluyé que la gastronomia es una herramienta clave para desarrollar
innovaciones sociales que contribuyen a la seguridad alimentaria y al desarrollo comunitario.

También, Marin, Inés; Haro, Giovanny; Avalos, Martha (2021) en su investigacion titulada
“Analisis de la oferta turistica-gastronomica de Ecuador y la implementacion de estrategias
de marketing” utilizé un método descriptivo basado en la revision de fuentes primarias y
secundarias, incluyendo informes del Foro Econémico Mundial, la Organizacion Mundial
del Turismo y el Ministerio de Turismo de Ecuador, para analizar la oferta turistica y
gastronomica del pais. Se identificd que el sector turistico y gastronémico es un motor
econdmico fundamental, representando mas del 50% de las empresas en el sector servicios
y generando un alto nivel de empleo. Los resultados muestran una variedad de tipos de
restaurantes y la necesidad urgente de usar estrategias de marketing para diversificar la oferta
y aumentar la lealtad de los clientes, lo que ayudara a la competitividad y sostenibilidad del
sector.

1.2 Justificacion
1.2.1 Justificacion teorica

En el contexto actual del sector gastronémico, la innovacién se ha convertido en un factor
clave para responder a las exigencias de un mercado cada vez mas dinamico y competitivo.
La gastronomia, como actividad dentro de la industria turistica y cultural, no solo cumple
una funcion alimenticia, sino que representa también una experiencia sensorial y social,
capaz de influir significativamente en los flujos de demanda. En este contexto, esta
investigacion se basa en el analisis de la innovacion como una herramienta clave para
diversificar la oferta gastrondmica, que se entiende como un grupo de productos, servicios
y experiencias que pueden ser modificados para atraer a diferentes grupos de consumidores.
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La teoria de la innovacién en servicios, cuando se aplica a la gastronomia, sostiene que la
capacidad de adaptacion y diferenciacion de la oferta es la que le permitird a los
establecimientos contar con un alto grado de proactividad para los cambios en los habitos de
consumo, pues al mezclar los elementos creativos, tecnoldgicos, culturales y sostenibles en
la oferta, la gastronomia puede producir ventajas competitivas sostenibles. La
fundamentacion se basa en estos presupuestos tedricos para analizar como la innovacion en
el mend, la innovacién en el disefio de la experiencia y la innovacion en los procesos de
atencion impactan en el fortalecimiento de la demanda en el restaurante ZeAA Food
Experience. Este restaurante esta situado en un contexto competitivo donde la diferenciacion
es clave.

1.2.2 Justificacién practica

En el caso especifico del restaurante de estudio, se ha identificado un patrén de flujos de
demanda muy concentrado en algunos dias y horarios, mientras que en otros momentos hay
pocos clientes. Esto conduce a una utilizacion ineficiente y un crecimiento del negocio
insostenible. A través de la investigacion para este trabajo, se espera proponer nuevas
estrategias de oferta gastrondmica para atraer a diferentes clientes con caracteristicas y
horarios distintos, lo que permitira diferenciar los flujos de demanda y operar de manera mas
eficiente.

Es importante recordar que la aplicacion préctica de los resultados ayudd a mejorar la
competitividad del restaurante al proporcionar productos y experiencias Unicos que aborden
las preferencias, gustos y necesidades de los diferentes segmentos de consumidores. Ademas
de eso, el modelo que se cre6 con la implementacion de la presente investigacion permite a
otros emprendimientos similares aprovechar la gestion y la innovacion en el sector
gastronomico.

1.3 Planteamiento del problema

A nivel mundial, la industria de restaurantes y servicios de alimentacion fue valorada en
aproximadamente 3.486 mil millones de dolares en 2024, con una proyeccion de alcanzar
los 6.810 mil millones de ddlares para 2032, mostrando una tasa de crecimiento anual
compuesta del 7,79% (Gajdzik, Bozena; Jaciow, Magdalena; Wolniak, Radostaw; Wolny,
Robert, 2024). No obstante, pese a esta expansion, el sector enfrenta desafios significativos
relacionados con la variabilidad de los flujos de demanda. EI comportamiento del
consumidor ha cambiado de manera acelerada en los Gltimos dos afios: mas del 64% de los
proveedores de servicios de alimentos dependen ahora de canales de entrega en linea, y el
59% de los restaurantes han adoptado sistemas de pedidos digitales para mejorar la
experiencia del cliente. Esta transformacion digital ha provocado que los restaurantes de
formato tradicional de mesa experimenten una reduccion sostenida en la afluencia
presencial, ya que los consumidores, especialmente millennials y la Generacion Z, priorizan
la conveniencia, la personalizacion y las experiencias gastronomicas innovadoras por encima
del modelo clésico de servicio.

En América Latina, la industria restaurantera constituye un pilar fundamental de la economia
regional, empleando a mas de 15 millones de personas. Sin embargo, una proporcion
considerable de los establecimientos, estimada en mas del 60% segun estudios de mercado
regionales, continta operando con modelos de negocio tradicionales y poco flexibles. En
México, por ejemplo, la industria restaurantera proyectd un crecimiento del 4% para 2024
con la apertura de aproximadamente 80.000 nuevas unidades, pero adn arrastra las
consecuencias de haber perdido el 40% de sus negocios durante la pandemia (Cabezas y
Palma, 2024). La dependencia de flujos de demanda concentrados en horarios especificos
de almuerzo y fines de semana genera periodos prolongados de baja actividad que impactan
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directamente en la rentabilidad, en un sector donde los mérgenes de ganancia raramente
superan el 10%. La falta de diversificacion en la oferta gastrondmica y la escasa innovacion
en los servicios limitan la capacidad de estos establecimientos para atraer nuevos segmentos
de mercado.

En Ecuador, el panorama del sector restaurantero durante 2024 fue particularmente
desafiante. Segun un estudio presentado por la Confederacion de Restaurantes del Ecuador
en enero de 2025, la mayoria de los negocios del sector reportaron un afio complicado, peor
que en 2023. Un 47% de los restaurantes encuestados indicd que sus ventas cayeron en
relacion con afios anteriores, acumulando asi dos afios consecutivos de resultados negativos.
La inseguridad, la crisis energética, la crisis econdmica y el aumento de la informalidad
fueron identificados como los principales problemas que afectaron al sector. Ademas, solo
un 16,5% de los establecimientos abri6é nuevos locales, mientras que un 20,9% cerrd o redujo
el tamafio de su negocio, y un 9% consideraba cerrar definitivamente en 2025 (Garces,
2025). Esta situacion se agrava por la escasa diversificacion de la oferta, ya que la mayoria
de restaurantes en ciudades intermedias como Riobamba dependen de un menu tradicional
orientado al almuerzo, lo que limita su capacidad de captar nuevos segmentos de
consumidores como turistas internacionales o jévenes que buscan experiencias culinarias
novedosas.

En este contexto, el restaurante ZeAA Food Experience, ubicado en la ciudad de Riobamba,
no es ajeno a esta problematica. A pesar de contar con una propuesta gastronomica
reconocida por su calidad y presentacion, el establecimiento enfrenta una concentracion
excesiva de su demanda en el horario de almuerzo entre semana, lo que genera una capacidad
ociosa significativa durante las noches y los fines de semana. Su menu, aunque valorado
positivamente por los comensales habituales, carece de la variedad necesaria para atraer a
segmentos de mercado emergentes, como turistas, jovenes universitarios y familias que
buscan experiencias gastronomicas diferenciadas. Asimismo, la ausencia de estrategias de
innovacion en servicios complementarios, como eventos tematicos, menus de temporada o
experiencias de maridaje, limita la fidelizacion de nuevos clientes y la diversificacion de los
flujos de demanda. Esta situacion compromete la sostenibilidad econdmica del restaurante
en un entorno cada vez mas competitivo, donde la diferenciaciéon y la innovacién se han
convertido en factores determinantes para la permanencia en el mercado.

1.4 Formulacion del problema
1.4.1 Problema general

¢Como influye la innovacion de la oferta gastrondmica en los flujos de demanda y
rentabilidad del restaurante ZeAA Food Experience?

1.4.2 Problemas especificos

e ;Qué relacion existe entre la diversidad de productos ofertados y la variacién de los
flujos de demanda del restaurante ZeAA Food Experience?

e ;Qué relacion existe entre la innovacion en los servicios ofertados y los flujos de
demanda del restaurante ZeAA Food Experience?

e ;Qué relacion existe entre la rentabilidad y los flujos de demanda en el restaurante
ZeAA Food Experience?

1.5 Objetivos
1.5.1 General

Analizar la relacion entre la innovacion de la oferta gastronomica y los flujos de la demanda
del restaurante ZeAA Food Experience
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1.5.2 Especificos

e Determinar la relacion de los productos ofertados y el flujo de la demanda del
restaurante ZeAA Food Experience

e Determinar la relacion de los servicios ofertados y el flujo de la demanda del
restaurante ZeAA Food Experience

e Determinar la relacion entre la rentabilidad y el flujo de la demanda del restaurante
ZeAA Food Experience
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CAPITULO II.
2. MARCO TEORICO.
2.1  Definicion de la oferta gastrondmica

Una investigacion realizada por Bermldez y Valdés (2022) expresa que es un concepto que
representa la cultura de un lugar y contribuye directamente a su desarrollo turistico, esta no
se limita unicamente a los platos tipicos y tradicionales, sino que se enriquece y amplia a
través de la innovacion y la variedad. Un componente clave de esta ampliacion es la cocina
fusién, que consiste en la mezcla de estilos culinarios e ingredientes de distintas culturas
para crear platos novedosos. Por lo tanto, la oferta gastronomica de un destino es el conjunto
de sus platos tradicionales y las nuevas propuestas creativas que buscan satisfacer a los
comensales.

Implica un papel importante y un fuerte factor diferenciador en la industria turistica de un
destino, esta no es solo la comida, abarca una gran cantidad de practicas, saberes y
tradiciones de un pueblo, asi como su creatividad cultural. Su principal funcion es
complementar y asegurar la integralidad de la oferta turistica general al dar al visitante una
auténtica experiencia agradable y memorable, es un poderoso medio de expresion y
promocion de la identidad local, ademas es un aspecto competitivo significativo del destino
(Herrera, Carolina Giselle; Villalva, Michael Roberth; Villalva, Stewart Christopher;
Romero, Efrain Rodrigo, 2024).

2.2  Tipos de oferta gastronémica

Esta puede dividirse en distintas clases, las cuales difieren por los principales aspectos de la
cultura e innovacion en la cocina; es decir, las categorias le permiten al destino diversificar
sus productos y atraer al turista de varios perfiles, desde los que buscan degustar sabores
ancestrales hasta los que estan dispuestos a probar lo Gltimo. A saber, la gastronomia
tradicional, la gastronomia de fusion, la gastronomia creativa o de autor y las propuestas
turisticas en mercados y festivales estan viviendo su auge, y cada una de ellas posee un
considerable potencial para el turismo.

2.2.1 Oferta tradicional y autéctona

Este tipo se centra en los platos y sabores que forman parte de la identidad cultural y el
patrimonio de una regidn, utiliza ingredientes locales y técnicas culinarias ancestrales que
se han transmitido de generacién en generacion (Romani, Beatriz; Espinosa, Julia Maria;
Fernandez, Anabel, 2022). En Riobamba, esta oferta se encuentra en establecimientos
populares conocidos como “huecas”, que sirven comida tipica y son visitados por quienes
buscan conocimiento cultural, el objetivo es la revalorizacion de productos y preparaciones
tradicionales para fortalecer la identidad.

2.2.2 Oferta de cocina fusion

La cocina fusion surge de la mezcla de estilos culinarios de diferentes culturas, unificando
lo viejo con lo nuevo, esta oferta se basa en la creatividad para combinar ingredientes y
técnicas de diversas procedencias con la materia prima local. En Portoviejo, por ejemplo, se
han desarrollado alrededor de 22 platos de cocina fusién que gozan de aceptacion, este tipo
de cocina es una alternativa viable para potenciar productos culinarios innovadores (Lopez
A., 2023).

2.2.3 Oferta en eventos y mercados gastrondmicos

Esta seccion trata de experiencias colectivas, dado que los festivales gastronomicos son una
herramienta potente para la promocion de destinos y alientan a los turistas a probar la comida
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local en el lugar de origen. Por otro lado, los mercados son espacios sociales y de intercambio
cultural, y aunque en el caso de Ecuador no es un atractivo turistico fuerte y desarrollado,
proporcionan a los forasteros una conexion directa con la cultura y comidas locales
(Aulestia, 2021).

2.3 Innovacion en gastronomia

Se refiere al conjunto de ideas generadas para materializarse en productos, bienes o servicios
nuevos o significativamente mejorados en la gastronomia; la innovacion no se reduce a la
creacion de platos; en este sentido, se aprecia como medio para el desarrollo de innovaciones
sociales destinadas a superar problemas y atender las necesidades de una comunidad. Por lo
tanto, la cultura gastrondmica innovadora involucra el cambio de la dieta, la mejora de la
calidad de vida, el desarrollo de técnicas de produccion y marketing. (Mejia y Maldonado,
2020).

Asi también, Benavides y Centeno (2024) expresan que la innovacién gastronémica o
planteamiento de modernizacién de platos tradicionales con la utilizacién de técnicas
innovadoras implica el uso de técnicas como lo es la esferificacion, la deconstruccion, la
coccion al vacio y otros méetodos contemporaneos en la preparacion de recetas locales. El
objetivo es mejorar la apariencia, el sabor y el contenido de nutrientes, manteniendo la
esenciay el significado cultural de la cocina andina; en Gltima instancia, se lograra una fusion
equilibrada y sostenible de la autenticidad y la innovacién culinaria.

2.4  Impacto de la innovacion en la competitividad de los restaurantes

Un estudio realizado por Caicedo (2022) expresa que la innovacion en la gastronomia es un
factor critico para la competitividad de los restaurantes en un mercado globalizado; la
capacidad de producir ideas y existencias en entregables distintos en producto, servicio o
proceso permite a los negocios diferenciarse. Con diferencia, no se refiere solo a la
introduccion de nuevos platos; la innovacion implica una redefinicion en la oferta existente
en un intento de apelar a una mayor audiencia y mercados. La innovacion continua a través
de la creatividad del conocimiento; se considera fuente primordial de la ventaja competitiva
en el sector.

De igual forma, la innovacion también les permite a los restaurantes optimizar sus
operaciones y reducir costos, entre las tecnologias se encuentran sistemas de gestiéon de
pedidos y pagos, menus digitales y procesos automatizados que mejoran su eficiencia
operativa, por lo tanto, esto afecta positivamente la rentabilidad (Ledn et al., 2023). Por otro
lado, que los restaurantes incorporen ingredientes innovadores como productos locales y
sostenibles no solo mejora la calidad de estos, sino que también satisface la creciente
demanda de los consumidores por opciones mas sanas y responsables.

Otra forma en que la innovacion gastrondmica impacta la competitividad es a través de la
creacion de experiencias unicas para los clientes. Los restaurantes que ofrecen mas que solo
comida, como eventos tematicos, experiencias sensoriales o maridajes exclusivos, logran
una mayor captacion de publico, especialmente en un contexto donde la experiencia culinaria
se valora tanto como el producto en si. Estas experiencias generan un boca a boca positivo
y pueden resultar en un mayor retorno de clientes (Toledo, 2021).

Aparte de ello, la innovacion gastronomica tiene un impacto relevante en el posicionamiento
de marca del restaurante. Lograr ser un lugar de innovacion y tendencia lo convierte en un
establecimiento de referencia, no Unicamente para los clientes locales, sino para turistas y
personas entusiastas del arte culinario. A partir de la actualizacion constante y la capacidad
de producir sorpresa en la audiencia, los restaurantes se constituyen en los lugares
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predilectos para visitar, con lo que garantizan una mayor permanencia en el tiempo y su
sostenibilidad a futuro (Piciocchi et al., 2022).

2.5  Diversificacion de la oferta gastronomica
2.5.1 Estrategias para diversificar el menu y atraer diferentes segmentos de mercado

Una estrategia que permite la diversificacion del menu es la presencia de opciones para
preferencias dietéticas especificas, como vegetarianismo, veganismo o la ausencia de
alimentos sin gluten. Esto permite atraer a un publico mas amplio y satisfacer las necesidades
de aquellos con restricciones alimenticias; ademas, la inclusion de ingredientes locales y de
temporada puede proporcionar, por si misma, frescura y novedad (Aguaiza, 2021).

Otra estrategia fuerte es la inclusion de mends tematicos o estacionales; crear ofertas
especiales de comida basadas en festivales, el origen cultural o ingredientes de determinada
época del afio agrega un toque de exclusividad y atrae a los comensales que buscan
experiencias gastrondmicas especiales (Heras y Carpio, 2023). Aunque este enfoque es
popular entre los clientes habituales, es ain mas util para atraer a segmentos completamente
nuevos que buscan algo raro o unico.

Por lo tanto, es importante pensar que el uso de menus digitales interactivos o aplicaciones
moviles para hacer pedidos serd una forma mas de ampliar la oferta y simplificar la
experiencia de los clientes. Dichos menus podran comprender descripciones mas extensas,
oportunidades de personalizacion y consejos, lo que no solo captara a una audiencia mas
tecnificada, sino ademas mejorara la experiencia.

2.5.2 Innovacion en la presentacion de platos y la oferta de experiencias
gastronémicas

Una investigacion realizada por Caicedo, Pamela; Gavilanes, Erika; Dominguez, Fernanda
(2023) mencionan que la innovacion en la presentacion de platos trasciende la simple
decoracion para convertirse en una estrategia integral que fusiona arte y ciencia. Disciplinas
como la neuro gastronomia y el “food styling” son fundamentales, ya que demuestran que
la apariencia de los alimentos genera expectativas y puede alterar la percepcion del sabor.
La frase “la comida entra por los 0jos” cobra una nueva dimension, pues una presentacion
atractiva fomenta el deseo de probar el plato; el objetivo es estimular todos los sentidos del
comensal, creando una experiencia que comienza mucho antes del primer bocado.

El proceso creativo de los chefs para lograr presentaciones innovadoras es metddico y
deliberado; por lo general, comienza con la lluvia de ideas y la ideacion de dibujos para
visualizar mejor como sera el plato final. Luego, técnicas y herramientas de vanguardia se
utilizan para trabajar en la estética a través de la manipulacion de texturas, formas y colores.
Al final, la produccion estd emparejada con la belleza, pero también con la singularidad y
una significacion vinculada a alguna identidad culinaria; los platos estan transformando
alimentos locales en algo nuevo, o fusionando contextos culinarios para crear algo Unico y
memorable para sus comensales (Encalada, 2024).

En un mercado tan competitivo, la innovacion en la presentacién y la provision de
experiencias distintivas son esenciales; un restaurante puede destacar ofreciendo al cliente
algo distinto, fortaleciendo su marca y justificando el precio de un meni mas elevado. No
obstante, los cocineros también buscan la novedad de sus platillos para sorprender a los
comensales y, de este modo, lograr que estos regresen a comer. Por otro lado, la creatividad
no se orienta solo a satisfacer a los comensales, sino que también persigue el reconocimiento
y la diferenciacion (Bermldez y Valdés, 2022). La idea es que el estilo culinario sea
innovador y disruptivo, tan solo para que nadie sepa que algo asi existia antes.
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2.6 Factores que influyen en la oferta gastrondémica

Un estudio realizado por Bravo, Luber; Arteaga, José; Vargas, Cristhian Joaquin (2024)
menciona que entre los elementos que influyen en la oferta gastronémica se encuentra el
aspecto cultural e historico, el cual esta profundamente moldeado por la historia y la cultura
de una region, especialmente por los flujos migratorios.

Migracion e influencias externas

La llegada de diferentes grupos de personas a lo largo del tiempo introduce nuevos
ingredientes, técnicas y tradiciones culinarias que se fusionan con las practicas locales.

Fusion y adaptacion

La mezcla de culturas provoca platos fusionados, como el locro de papas, que mezcla
influencias europeas e indigenas, o la pizza quitefia, que integra saberes locales, como el uso
de maiz o mariscos. De esta mezcla, la cocina tradicional es transformada y evoluciona
constantemente.

Patrimonio y tradicion local

La gastronomia es un componente fundamental de la identidad cultural y el patrimonio de
los pueblos; las tradiciones culinarias, los saberes ancestrales e iniciativas festivas como la
cosecha de capuli y sangoroche en Riobamba presentan una oferta auténtica que es atractiva
para el turismo. La existencia de locales tradiciones, conocidos como huecas en Riobamba,
da cuenta de esta oferta identitaria local.

Por su parte, un estudio realizado por Herrera et al. (2024) menciona que otro factor es el
mercado y demanda del consumidor, en donde las expectativas y caracteristicas de los
clientes, especialmente los turistas, son un motor clave que modela la oferta gastronémica.

Perfil del turista

Normalmente, se trata de una persona con un nivel educativo de medio a alto, generalmente
de entre 36 y 55 afios, ademas de hacer turismo en pareja y disfrutar de la cultura con una
auténtica experiencia. Por ejemplo, a los estadounidenses les importa la calidad de los
recursos y eligen experiencias “fotografiadas” para sus amigos en las redes sociales, también
platos de alimentos y restaurantes.

Satisfaccion del cliente

Los factores como sabor agradable, precision del pedido y cantidad esperada son criticos, ya
que una de las formas de garantizar la consistencia es la estandarizacion de las recetas. La
eficiencia para no demorar el pedido del cliente, la comunicacion apropiada y el
conocimiento del menu por el personal son esenciales; por lo tanto, se sugiere capacitar al
personal regularmente y crear manuales de servicio. ElI ambiente de espacio agradable, la
iluminacidn apropiada, la temperatura corporal y la ausencia de olores afectan directamente
la satisfaccion del cliente y completan la experiencia culinaria.

Ademas de ello, una investigacion realizada por parte de Cabezas y Palma (2024) expresa
que en el factor econdmico y tecnoldgico se encuentra la dependencia del turismo, en donde
la economia de lugares como la de las Islas Galapagos depende en gran medida del turismo,
lo que hace al sector de restaurantes vulnerable a fluctuacion en el niamero de visitantes,
como se evidencio durante la pandemia. Por su parte, la implementacién de la tecnologia,
como un internet de mejor calidad, puede mejorar la eficiencia en los servicios de
restaurante, por ejemplo, agilizando los métodos de pago.
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2.6.1 Demanday preferencias de los consumidores

La demanda y preferencia de los consumidores estan fuertemente influenciadas por factores
como las tendencias alimenticias, las necesidades dietéticas y las experiencias que buscan al
comer fuera. Los consumidores actuales valoran mas la calidad de los ingredientes, la
sostenibilidad y las opciones saludables, lo que ha llevado a los restaurantes a adaptar sus
menus a estas preferencias, ademas, la comodidad y la tecnologia también son importantes,
con més clientes buscando opciones de pedidos en linea o menus digitales interactivos
(Mendozay Lopez, 2024).

Ademas, los consumidores buscan experiencias gastrondmicas completas que van mas alla
de la comida, como el ambiente del restaurante, el servicio al cliente y la personalizacién de
los platos. Las preferencias varian segun los segmentos de mercado, por lo que entender qué
valora cada grupo, ya sea un enfoque en cocina local, sabores exoticos o la innovacion en la
presentacion, es esencial para satisfacer la demanda (Ochoa, 2021). Adaptarse a estas
expectativas asegura no solo la atraccion de clientes, sino también su fidelizacién a largo
plazo.

2.6.2 Factores culturales y socioeconémicos
Factores culturales

Entre los factores culturales se encuentran la migracion y la funcion de tradiciones, donde
esta es otro motor primordial de la evolucién culinaria. La llegada de grupos migrantes a
ciertas ciudades, como Quito, le entrega ciertos elementos nuevos y técnicas que afiadir a
sus estilos de preparacion. El trigo de los espafioles o el arroz, del mismo modo que el platano
y la yuca de los africanos o las pastas de los italianos; asi, la conjugacion de los diferentes
estilos culinarios de unas culturas con otras engendra una especie de cocina fusion, que trata
de usar todas las técnicas de ambas y nos inventa algo a su personal modo de hacerlo (Bravo
et al., 2024).

La identidad local y patrimonial es otra de las innovaciones, ya que utilizar ingredientes
autoctonos o tradicionales como base para nuevas creaciones permite crear un sentido de
identidad cultural y de pertenencia. Asimismo, las tradiciones culinarias utilizadas en un
contexto festivo, donde la fruta del capuli con cadaveres de astillas para el Pawkar Raymi
en Riobamba se incluye, sirven como fuente de inspiracion para una propuesta gastronémica
de autenticidad caracteristica (Villalva y Inga, 2020).

En la alta cocina, el proceso es considerado con mas fuerza artistica; se ve a la gastronomia
como un arte, un chef que, a través de los alimentos, expresa habilidades, conocimientos y
sentimientos. El proceso creativo es individual y personal; se alimenta de pasion, curiosidad,
experiencias, recuerdos de infancia y viajes (Caicedo et al., 2023).

Factores socioecondmicos

En este factor se encuentra que la economia de una region se favorece significativamente
con el turismo gastronomico, factor que motiva a la mayoria de los turistas a conocer un
lugar. En el mismo orden, la creatividad en la oferta de platos atractivos y variados se
convierte en un elemento diferencial y de diferencia de un destino turistico, lo que se traduce
en una mayor cantidad de visitantes y con un peso importante en la economia local (Pincay,
2021).

Por otra parte, un segmento curioso es un segmento de comensales que busca activamente
formas de salir de la rutina y del camino trillado, y que esta dispuesto a probar propuestas
diferentes. El turista gastrondmico “ideal” es un individuo con un alto nivel educativo y
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econdmico, dispuesto a gastar mas en experiencias culinarias que sean de alta calidad,
auténticas y unicas, lo que respalda la inversion en la innovacion (Analuiza, 2024).

En un sector de restauracion altamente competitivo, la creatividad es fundamental para que
un restaurante se diferencie de los demas, gane reconocimiento y se posicione en el mercado.
La innovacion en la presentacion y la experiencia puede estar dirigida a atraer un estrato
socioecondémico mas alto, permitiendo justificar precios mas elevados.

La innovacion debe ser econémicamente sostenible, ya que los restaurantes son negocios
con obligaciones financieras que deben cubrirse. Adicionalmente, las politicas publicas y el
apoyo de las administraciones locales pueden ser un factor determinante, ya sea fomentando
o dificultando el desarrollo y posicionamiento de una oferta gastronémica innovadora.

2.7 Innovacion tecnoldgica en la oferta gastronémica
2.7.1 Uso de tecnologia en la creacion y presentacion de la oferta

El uso de tecnologia en la creacion y presentacion ha transformado la manera en que los
restaurantes disefian su menu y ofrecen sus servicios, herramientas como la inteligencia
artificial y el analisis de datos permiten a los chefs y gerentes predecir las preferencias de
los clientes, personalizar platos y ajustar los menus en funcion de la demanda. Ademas, la
tecnologia mejora la eficiencia en la cocina, permitiendo la creacién de platos més
innovadores, con técnicas de vanguardia como la cocina molecular o el uso de impresoras
3D para la creacién de elementos decorativos y comestibles (BermUdez y Valdés, 2022).

En la presentacion de la oferta, la tecnologia también juega un papel crucial, el uso de menus
digitales y aplicaciones moviles ha revolucionado la experiencia del cliente, facilitando
pedidos personalizados y aumentando la interaccion entre el restaurante y el comensal. Las
pantallas interactivas y la realidad aumentada también estan siendo utilizadas para mostrar
los platos de manera atractiva, mejorando la percepcion del producto y estimulando el
interés. Estas innovaciones no solo mejoran la experiencia gastronémica, sino que también
optimizan los procesos operativos y contribuyen a una mayor satisfaccion del cliente
(Encalada, 2024).

2.7.2 Sistemas de gestion de pedidos y de interaccidn con clientes

Los sistemas de gestion de pedidos y de interaccién con los clientes son herramientas clave
para mejorar la eficiencia operativa y la experiencia del consumidor en los restaurantes. A
través de plataformas digitales, los restaurantes pueden gestionar pedidos en tiempo real,
reducir errores y acelerar el proceso de atencidn. Estos sistemas permiten a los comensales
realizar sus pedidos directamente desde aplicaciones moviles o terminales, lo que agiliza el
servicio y minimiza las esperas; ademas, permiten integrar pagos digitales, lo que ofrece
comodidad tanto para los clientes como para el personal del restaurante (Cabezas y Palma,
2024).

Otro beneficio importante de estos sistemas es la recopilacion de datos sobre las preferencias
y comportamientos de los clientes; estos datos pueden ser analizados para personalizar
futuras interacciones, ofrecer recomendaciones de menlis o promociones especificas y
mejorar la fidelidad del cliente. La segmentacion de clientes y la creacion de perfiles
detallados permiten a los restaurantes anticipar las necesidades de sus comensales,
optimizando la oferta y adaptandose a sus gustos y expectativas. Esto también puede ayudar
a identificar patrones de demanda y gestionar el inventario de manera mas efectiva (Romani
etal., 2022).

Ademas, los sistemas de gestion de pedidos también facilitan la interaccion con los clientes
a través de canales de comunicacion como chatbots o atencion al cliente en linea. Estas
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herramientas no solo mejoran la experiencia en el restaurante, sino que también permiten
realizar seguimientos post servicio, como encuestas de satisfaccion o la gestion de reservas.
De este modo, la relacion entre el restaurante y el cliente se extiende més alla de la
experiencia en el local, fomentando la lealtad y ofreciendo un servicio continuo y
personalizado (Pincay, 2021).

2.7.3 Tecnologia en la cocina

La tecnologia en la cocina ha revolucionado la preparacion de alimentos, permitiendo la
creacion de platos innovadores y de alta calidad de manera mas eficiente. Equipos como los
hornos inteligentes, cocinas de induccién y freidoras automaticas ofrecen un control preciso
de la temperatura y el tiempo de coccidn, lo que mejora la consistencia y la calidad de los
platos. Ademas, el uso de técnicas avanzadas como la cocina molecular permite a los chefs
crear texturas y sabores unicos, elevando la experiencia gastronémica y atrayendo a
consumidores interesados en lo novedoso (Aulestia, 2021).

Por otro lado, las tecnologias como las impresoras 3D de alimentos estdn cambiando la
manera en que los ingredientes se presentan, permitiendo la creacion de decoraciones
comestibles y formas personalizadas que antes no eran posibles. Estos avances tecnoldgicos
también optimizan la eficiencia en la cocina, reduciendo el tiempo de preparacion y el
desperdicio de alimentos, lo que es clave para la sostenibilidad (Heras y Carpio, 2023). Con
la incorporacién de estas herramientas, los restaurantes pueden ofrecer una oferta
gastrondmica mas innovadora, atractiva y de alta calidad, mejorando la competitividad y
satisfaciendo las crecientes demandas de los consumidores por experiencias culinarias
unicas.

2.7.4 Definicion de productos, servicios y rentabilidad
2.7.4.1 Productos

En el &mbito de la mercadotecnia, la definicidn de productos se entiende como el medio que
fundamentalmente conecta a las empresas con sus clientes al intentar cumplir con sus
expectativas, al permitir la creacion e intercambio de valor (Garcés, 2025). En el campo de
alimentos y bebidas, el producto suele entenderse en un sentido mucho mas amplio que la
preparacion o el acto de vender comida. Mas bien, se presenta como una experiencia en su
conjunto, irresistible e inolvidable, donde el plato en si se combina con elementos
sensoriales, como el sabor, la estética visual de la presentacion, el ambiente y la historia
detras del cuando. En oferta, en términos de marketing gastrondmico, el producto se evalta
en variedad, calidad y disefio.

Dicha definicion de un producto se basa en la satisfaccion de dos impulsos principales del
consumidor, los cuales son la necesidad y el deseo. En primer lugar, la palabra necesidad
hace referencia a los requerimientos basicos que el consumidor desea lograr, como la
necesidad alimenticia fundamental o la motivacion de la seguridad alimentaria del
consumidor al momento de la eleccion de un comedor (Gajdzik et al., 2024). En segundo
lugar, la palabra "deseo" transciende la funcion basica por las conexiones emocionales y
memorias; en particular, el deseo de comprar dicho producto es suscitado por el deseo de
recordar la experiencia pura al probar ciertos alimentos, o por motivaciones mas complejas,
como la necesidad social de comunicarse o la necesidad cultural de experimentar la identidad
regional de un destino (Salazar, Diego; Diaz, Pablo; Portugal, Carolina; Polanco, Daniela
2020).
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2.7.4.2 Servicio

Conceptualizado a partir de la teoria de la servuccion, es un sistema planificado y
controlable. Implementar un sistema de alta calidad es un requisito previo crucial para
ofrecer a los clientes un restaurante verdaderamente extraordinario. Un sistema de este tipo
estd disefiado para garantizar una experiencia integral y memorable para el cliente; el
servicio es uno de los elementos estratégicos de la imagen de marketing de la entidad de la
industria alimentaria (Zambrano, Eura Maria; Bravo, Valeria Cecilia; Garcia, Maria Esther,
2023). De hecho, es un tipo de estrategia que cubre los procesos y las personas en un negocio.
En un mercado dominado por la competencia entre empresas, la calidad del servicio es una
ventaja critica, afecta no solo la satisfaccion del cliente, sino también la percepcion general
de la entidad.

La atencion al cliente es aquella que engloba las interacciones y procesos administrados por
el personal de servicio, las personas responsables desde la llegada hasta la partida del cliente.
Consiste en los gestos de bienvenida y despedida, el trato igualitario y la eficiente resolucion
de sus necesidades y potenciales quejas al respecto. La clave reside en mantener un alto nivel
de servicio y una instruccion continua en el personal para facilitar el marketing de salon; al
mismo tiempo, la calidad abarca la percepcion del cliente sobre el rendimiento general de la
oferta: intrinseca a los platos en términos de sabor, presentacion, textura, olor y frescura, y
los estandares de limpieza y manipulacién de alimentos (Lucio, 2024).

2.7.4.3 Rentabilidad

El indicador financiero esencial de este campo empresarial es la rentabilidad para la oferta
gastronomica; este mide la capacidad de un restaurante o negocio de alimentos y bebidas
para generar beneficios econémicos sostenibles para el establecimiento en relacion con sus
ingresos, costos e inversion total (Cabezas y Palma, 2024). Por lo tanto, no puede ser
definido simplemente como tener alto nivel de ventas, sino ver como se administra 'y como
se maximiza su margen de ganancia. Un negocio es rentable cuando el valor percibido por
el cliente se traduce en ingresos netos en cantidades realmente significativas para la
viabilidad del negocio. Este indicador tiene que ser positivo si se desea seguir a largo plazo
y si se quiere reinvertir en el crecimiento.

Para lograr el beneficio rentable, la oferta es mejor desglosada en los dos compuestos méas
importantes: Costo y utilidad El costo es el valor monetario total de los servicios consumidos
en la produccién de la disposicién propuesta o el platillo proporcionado; en gastronomia, se
distribuye en el costo de la materia primay los costos operativos. Una gestion cuidadosa del
costo le permitira establecer precios competitivos. El proficuo, es el valor monetario restante
de la disposicién una vez que todos los costos se han deducido del total de ingresos de ventas
recaudados. El beneficio es nuestra recompensa financiera por ser eficiente y tomar riesgos,
y se puede medir como ganancia bruta o ganancia neta (Heras y Carpio, 2023).

2.8 Definicion de flujos de demanda

El flujo de demanda se refiere al patron o la variabilidad en la cantidad de consumidores que
demandan productos o servicios en un periodo de tiempo determinado. Este concepto
implica la fluctuacién en la afluencia de clientes a un restaurante o negocio, influenciada por
factores como la estacionalidad, dias de la semana, horarios y eventos especiales. El flujo de
demanda ayuda a entender como se distribuyen los consumidores a lo largo del tiempo,
permitiendo a las empresas ajustar sus operaciones para maximizar la eficiencia y
rentabilidad (Tapia, Gabriel A.; Benitez, Nhora M.; Basantes, Andrea V., 2024).

Otra definicion de flujo de demanda es el movimiento continuo de clientes que acceden a un
servicio o producto en un mercado determinado; en este caso, el flujo de demanda se observa
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como un proceso dinamico donde la demanda no es estética, sino que esta en constante
cambio debido a influencias externas, como cambios en las preferencias de los
consumidores, campafias de marketing o factores socioeconémicos. Analizar estos flujos
permite a las empresas prever y adaptar su oferta de manera efectiva, logrando una mejor
gestion de sus recursos y satisfaciendo de manera adecuada las necesidades del mercado
(Rodriguez, 2021).

2.9  Factores que afectan los flujos de demanda en restaurantes
2.9.1 Factores econdémicos

Uno de los principales factores que afecta los flujos de demanda en los restaurantes es la
situacion econdmica, en tiempos de crisis o recesion, los consumidores tienden a reducir su
gasto en actividades no esenciales, como comer fuera. Por el contrario, durante periodos de
crecimiento econdémico, las personas estdn mas dispuestas a gastar en experiencias
gastrondmicas, las fluctuaciones en el poder adquisitivo de los consumidores también
afectan directamente la frecuencia con la que visitan los restaurantes y el tipo de oferta que
demandan (Bravo et al., 2024).

2.9.2 Factores sociales y demograficos

Los cambios sociales y demogréficos tienen un impacto considerable en los flujos de
demanda, las preferencias de los consumidores varian segin su edad, ubicacion, estilo de
vida y preocupaciones de salud. Por ejemplo, la creciente demanda de opciones vegetarianas
0 veganas esta asociada con el aumento de la conciencia sobre la salud y el medio ambiente,
ademas, los cambios en la estructura familiar, como el aumento de hogares unipersonales,
también pueden modificar los habitos de consumo de alimentos fuera de casa (Caicedo J. ,
2022).

2.9.3 Factores estacionales y climaticos

La estacionalidad es otro factor que afecta los flujos de demanda en los restaurantes, en
general, ciertos periodos del afio, como las vacaciones o las festividades, aumentan el
namero de comensales. Sin embargo, las estaciones también influencian las preferencias
gastronomicas, durante los meses frios, los clientes pueden optar por platos mas
reconfortantes, mientras que en el verano prefieren opciones més frescas y ligeras. Los
cambios climéaticos también impactan la disposicion de los clientes a salir, reduciendo las
visitas en dias lluviosos o extremadamente calurosos (Encalada, 2024).

2.9.4 Factores relacionados con la oferta gastronomica

La calidad y diversidad juegan un papel importante en los flujos de demanda, un menu
variado, que se adapte a las preferencias y tendencias del mercado, puede atraer a diferentes
segmentos de consumidores. Ademas, la innovacion constante en la oferta, la introduccion
de nuevas experiencias gastrondémicas y la implementacion de opciones exclusivas pueden
incrementar el interés de los clientes y fidelizar a los consumidores, la falta de actualizacién
0 la monotonia en el menu puede generar una disminucion en el flujo de demanda (Ochoa,
2021).

2.10 Estrategias para diversificar los flujos de demanda

Una estrategia clave para diversificar los flujos de demanda es ofrecer promociones y
descuentos especiales en dias y horarios de baja afluencia, esto puede incluir mends
especiales, promociones de temporada o eventos tematicos que atraigan a diferentes
segmentos de consumidores en momentos especificos. Ademas, la diversificacion de la
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oferta gastronémica, como opciones para diferentes dietas o la inclusion de menus
innovadores, puede atraer a nuevos publicos.

Otra estrategia efectiva es el uso de plataformas digitales para facilitar la reserva de mesas y
pedidos en linea, lo que permite a los restaurantes captar a clientes que prefieren opciones
mas comodas. Ademas, la segmentacion de la clientela, ofreciendo menus personalizados o
experiencias gastrondémicas Unicas, ayuda a captar una variedad de consumidores y distribuir
la demanda de manera mas equilibrada (Mejia y Maldonado, 2020).

2.11 Laimportancia de una experiencia gastronémica Unica para atraer clientes en
todo momento

La importancia de una experiencia gastronomica Unica radica en su capacidad para
diferenciar a un restaurante de la competencia, atrayendo a clientes no solo por la calidad de
los alimentos, sino por el conjunto de sensaciones que ofrece. Una experiencia memorable
incluye el ambiente, la atencion al cliente, la presentacion de los platos y la interaccién con
la marca. Los comensales buscan algo mas que una simple comida; quieren una vivencia que
los sorprenda, emocione y haga que regresen. Este tipo de experiencias no solo atrae clientes
en momentos de alta demanda, sino que fideliza, asegurando una afluencia constante a lo
largo del tiempo (Lopez, Andrés; Hernandez, Carolina; Hernandez, Ricardo, 2021).

2.12  Impacto de la innovacién en los flujos de demanda

Tiene un impacto directo en los flujos de demanda, ya que permite atraer a diferentes
segmentos de clientes en momentos especificos. Al introducir nuevos platos, menus
temaéticos o servicios innovadores, los restaurantes pueden generar interés y curiosidad, lo
que impulsa una mayor afluencia durante dias o periodos de baja demanda. Esta capacidad
para captar nuevos publicos en diversas circunstancias ayuda a equilibrar los flujos de
clientes, mejorando la rentabilidad (Poveda, Tannia Cristina; Bonilla, Silvia Elizabeth;
Girén, Lady Diana; Arriciaga, Valery Domeénica, 2021).

Ademas, la innovacidn en el servicio, como la implementacién de tecnologias para pedidos
y reservas, también contribuye a diversificar la demanda, los clientes valoran la comodidad
y la personalizacién, lo que aumenta la frecuencia de sus visitas. Los menus dindmicos que
responden a las preferencias cambiantes o a las tendencias del mercado aseguran que los
consumidores continden regresando, manteniendo un flujo constante de demanda en el
restaurante, esto también mejora la eficiencia operativa y optimiza el uso de los recursos
disponibles.

2.13 Larelacion entre la satisfaccion del cliente y la recurrencia de la demanda

La relacion entre la satisfaccion del cliente y la recurrencia de la demanda es fundamental
para el éxito a largo plazo de cualquier restaurante. Cuando un cliente tiene una experiencia
gastrondmica positiva, no solo en cuanto a la calidad de la comida, sino también en el
servicio, ambiente y atencién personalizada, aumenta la probabilidad de que vuelva. La
satisfaccion crea una conexion emocional con la marca, lo que genera lealtad. Los clientes
satisfechos son mas propensos a recomendar el restaurante a otros, lo que, a su vez,
incrementa el flujo de demanda recurrente (Marin et al., 2021).

La recurrencia de la demanda se ve directamente influenciada por la capacidad del
restaurante para mantener un alto nivel de satisfaccion en cada visita. Las experiencias
consistentes y de calidad garantizan que los clientes regresen con regularidad, minimizando
la fluctuacion en los flujos de demanda. Ademas, la satisfaccion contribuye a la fidelizacion,
lo que reduce la dependencia de promociones o descuentos para atraer clientes, asegurando
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una base sélida de consumidores que generan ingresos estables y predecibles para el
restaurante.

2.14  Como los flujos de demanda afectan la rentabilidad de un restaurante

Los flujos de demanda tienen un impacto directo en la rentabilidad de un restaurante, ya que
determinan cuantos clientes visitan el establecimiento en un periodo determinado. Si la
demanda esta concentrada en ciertos dias o periodos, los restaurantes pueden experimentar
dificultades operativas, como la sobrecarga de personal o la falta de recursos para satisfacer
a todos los clientes. En estos casos, la rentabilidad se ve afectada por la necesidad de
aumentar costos en horarios punta para gestionar la alta demanda, mientras que los dias de
baja afluencia pueden generar una menor rentabilidad debido a la subutilizacion de recursos
(Pincay, 2021).

Por otro lado, la diversificacion de los flujos de demanda puede mejorar significativamente
la rentabilidad; al atraer clientes en diferentes momentos del dia o en dias de baja afluencia
mediante estrategias innovadoras, los restaurantes pueden optimizar el uso de sus recursos y
mantener un flujo constante de ingresos. Esto permite reducir los costos fijos relacionados
con la operacion en horarios menos concurridos y maximizar los margenes de ganancia. De
esta manera, los flujos de demanda equilibrados contribuyen a una operacion mas eficiente
Yy, en consecuencia, a una mayor rentabilidad a largo plazo.

2.15 Definicion de consumidores, periodo lugar
2.15.1 Consumidores

En cuanto a la definicion de consumidores para el flujo de demanda en la gastronomia, esta
tiene que ver con el total de individuos o entidades que, en la motivacién de una necesidad
0 un deseo (consumidor), adquieren y utilizan los bienes o bienes y servicios de un salén de
comiday planta. Son, entonces, el motor primordial de la demanda. Si bien desde un enfoque
descriptivo de marketing el consumidor es un mero receptor, la verdadera realidad implica
que son el pilar mas importante, ya que su percepcion, su satisfaccion y su postura de compra
tienen un efecto directo en la rentabilidad o la derrota de la firma. Por tanto, comprender al
consumidor involucra un estudio del conjunto de modelado de comportamiento, actitudes de
ingesta y motivaciones psicologicas que lo llevan a priorizar una marca o un tipo de alimento
sobre otro (Ledn et al., 2023).

A continuacion, el desglose del analisis de los consumidores para la demanda en dos
variables esenciales: la frecuencia y la preferencia. La frecuencia es el nimero de veces que
un consumidor visita o realiza una compra en un restaurante en determinado tiempo; es un
indicador directo de la lealtad y el habito de consumo. Clasificar a los clientes por su
frecuencia permite a las empresas de alimentos disefiar estrategias de fidelizacién, como
programas de puntos o descuentos, con el fin de aumentar el valor de vida del cliente. La
preferencia se refiere a la inclinacion o eleccidn constante de un consumidor por ciertos tipos
de platos, sabores, estilos de servicio 0 ambientes, incluso por encima de opciones mas
econdmicas o accesibles (Cachon, 2023). Este factor esta fuertemente ligado a la identidad
de marca, la calidad percibida y la conexion emocional que el consumidor establece.

2.15.2 Periodo

Vale la pena destacar el término periodo para el flujo de demanda; este es un factor critico
de analisis y se define como los lapsos que influyen directamente sobre el volumen y carécter
del oficio de alimentos y bebidas en un local. La verdad es que la demanda no es fija, sino
gue se mueve constantemente. Esta fluctuacion, tal como sefialaré mas adelante, es
fundamental para la gestion de inventarios y personal, asi como para el establecimiento de
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precios; una vez identificados, permiten al negocio anticipar tanto picos como valles. Los
principales son temporada y meses (L6pez et al., 2021).

Temporada define los ciclos de consumo demarcados por eventos anuales, festividades o
condicion climatica que influyen de manera maciza en el comportamiento del consumidor.
Por ejemplo, la temporada alta de turismo, las vacaciones de verano o invierno o festividades
especificas tales como Navidad, Semana Santa, etc. son momentos de demanda elevada que
requieren de una preparacion especifica y atencion a la oferta gastronémica y de servicios.
Los meses son una unidad de tiempo mas granular que permite identificar tendencias de
demanda a mediano plazo, independientemente de la estacionalidad climatica o festiva. Un
analisis mensual puede revelar patrones de consumo atados al comienzo del fin de los ciclos
economicos, el pago de salarios o la consumacion de habitos fijos de la poblacion local, lo
que facilita el ajuste de los presupuestos y el marketing (Marin et al., 2021).

2.15.3 Lugar

El lugar para el flujo de demanda dentro de la oferta esta definido en funcion de la ubicacion
fisica o espacio en el que el intercambio comercial y la prestacion del servicio tienen lugar,
lo que lo convierte en un elemento central de la estrategia de marketing, dado que el lugar
elegido tiene una influencia determinante sobre el acceso y la exposicion de un negocio al
mercado y, por lo tanto, sobre el volumen de clientes potenciales que puede atraer. Un lugar
estratégico también minimiza las barreras geograficas entre un negocio y los consumidores
objetivo, lo que a su vez reduce los costos operativos. Y crea oportunidades adicionales para
la venta (Leodn et al., 2023). Esta variable espacial reconoce la necesidad de un anélisis
detallado del lugar para comprender como la geografia y el entorno influiran en los patrones
de consumo.

La zona es la ubicacion geografica extensa; detalla el entorno socioeconémico y
demogréfico que rodea al negocio, tal como un barrio turistico, un centro de negocios o una
zona residencial. Su estudio ayuda a identificar el poder adquisitivo, la competencia
circundante e incluso la densidad poblacional, por lo que es primordial para la prevision de
la demanda. El establecimiento es el punto fisico en especifico en el que se traduce la oferta;
tal como se detall6, su estudio abarca aspectos internos y externos, tales como la
accesibilidad del local, la disposicion del espacio, el ambiente, la decoracion y la evidencia
fisica, es decir, la evidencia tangible de la promesa de valor (Toledo, 2021).

2.16 Relacion entre la oferta gastronomica y los flujos de demanda

Esta relacion es importante para el éxito de un restaurante; una oferta gastronémica bien
disefiada, que incluya una variedad de platos atractivos y adaptados a las preferencias del
cliente, puede influir significativamente en la distribucion de la demanda. La introduccion
de menus innovadores o tematicos puede atraer a diferentes segmentos de consumidores en
momentos especificos, equilibrando los flujos de demanda y reduciendo la concentracion en
horarios punta; al satisfacer las expectativas cambiantes de los clientes, se puede generar un
flujo constante y equilibrado de comensales (Mendoza y Lépez, 2024).

Ademas, esta no solo se refiere a los platos, sino también a la experiencia completa que el
restaurante proporciona; esto incluye la calidad del servicio, el ambiente y la presentacién
de los alimentos. Los restaurantes que logran innovar en su oferta gastrondémica, ajustandose
a las tendencias de consumo o introduciendo opciones diferenciadas, pueden lograr atraer a
nuevos clientes durante periodos de baja demanda. La capacidad de diversificar y
personalizar de acuerdo a las demandas de los consumidores permite a los restaurantes
optimizar sus flujos de demanda y mejorar la rentabilidad.

32



2.17 Relacion de los productos ofertados y el flujo de la demanda

La relacién entre los productos ofertados y el flujo de demanda es fundamental para atraer a
diferentes tipos de consumidores en momentos especificos. La diversificacion del mend,
incluyendo opciones que respondan a diversas preferencias, necesidades dietéticas y
tendencias de consumo, puede generar un flujo constante de clientes a lo largo del dia.
Ofrecer productos innovadores, como platos exclusivos o de temporada, también puede
aumentar la afluencia en dias de baja demanda; de este modo, la adaptacion de los productos
ofertados a las preferencias cambiantes de los consumidores ayuda a equilibrar los flujos de
demanda, mejorando la rentabilidad del restaurante (Piciocchi, Claudia; Lobefaro, Sabrina;
Luisi, Federica; Miraglia, Lorenzo; Romito, Niko; Luneia, Roberto; Foti, Silvia; Mocini,
Edoardo; Poggiogalle, Eleonora; Lenzi, Andrea; Donini, Lorenzo M, 2022).

2.18 Relacion de los servicios ofertados y el flujo de la demanda

La relacion entre los servicios ofertados y el flujo de demanda se basa en como la calidad y
variedad de los servicios pueden influir en la frecuencia con la que los clientes visitan un
restaurante. Servicios como reservas en linea, entrega a domicilio, menus digitales
interactivos y atencion personalizada pueden atraer a diferentes segmentos de clientes,
incluso en periodos de baja afluencia. Un servicio eficiente y adaptado a las preferencias de
los consumidores puede aumentar la lealtad, lo que, a su vez, mejora la regularidad y
estabilidad de los flujos de demanda.

2.19 Relacion entre la rentabilidad y el flujo de la demanda

La relacién entre la rentabilidad y el flujo de demanda es fundamental para la estabilidad
financiera de un restaurante, un flujo constante y equilibrado de demanda permite optimizar
los recursos, lo que reduce los costos operativos. Si un restaurante tiene una alta
concentracion de demanda en ciertos dias 0 momentos, esto puede generar ineficiencias,
como el exceso de personal o el desperdicio de alimentos. Por el contrario, un flujo de
demanda diversificado y constante ayuda a maximizar el uso de los recursos durante todo el
dia, lo que mejora la rentabilidad al disminuir los costos asociados con la inactividad o el
subempleo (Poveda et al., 2021).

Ademas, la rentabilidad también se ve afectada por la capacidad de un restaurante para
adaptar su oferta a las demandas de los clientes. Al introducir menuds innovadores,
promociones especiales o0 servicios adicionales que atraigan a clientes en horarios menos
concurridos, se puede aumentar la demanda en momentos de baja afluencia, mejorando los
margenes de ganancia. Por lo tanto, la relacion entre rentabilidad y flujo de demanda esta
estrechamente vinculada a la capacidad del restaurante para gestionar y diversificar sus
flujos de clientes, lo que da como resultado una operacion mas eficiente y rentable.

33



CAPITULO IILI.
3. METODOLOGIA.
3.1  Enfoque

El enfoque de la investigacion fue mixto, lo que implica una combinacion de métodos
cuantitativos y cualitativos, en este sentido, las herramientas cuantitativas, como las
encuestas, ayudaron a obtener datos numeéricos sobre las preferencias y el comportamiento
de los consumidores potenciales. Al mismo tiempo, la entrevista semiestructurada y la
observacion directa dieron un cuadro cualitativo de las experiencias y percepciones del
personal y los consumidores.

3.2 Tipo de Investigacion.

La investigacion fue de tipo aplicada y exploratoria, ya que se busco aplicar los
conocimientos adquiridos sobre innovacion gastronémica para generar propuestas practicas
que pudieran ser implementadas en el restaurante ZeAA Food Experience. La investigacion
fue exploratoria para encontrar nuevas oportunidades en la diversificacion de la demanda, lo
que permitio crear estrategias innovadoras para mejorar la competitividad del restaurante.

3.3  Disefio de investigacion

El disefio de la investigacion fue no experimental, descriptivo y correlacional. Se denomina
no experimental porque no se manipularon deliberadamente las variables, sino que se
observaron los fendmenos tal como se presentan en su contexto natural para analizarlos
posteriormente.

3.3.1 Disefio descriptivo

El componente descriptivo permitio caracterizar la situacion actual del restaurante ZeAA
Food Experience en términos de su oferta gastrondmica y los flujos de demanda existentes.
Se describieron las caracteristicas del comportamiento de los consumidores potenciales, sus
preferencias, frecuencia de visita y percepciones sobre los productos y servicios ofertados.
Ademas, se llevaron a cabo estudios de caso y benchmarking para analizar el
comportamiento de restaurantes similares y como han logrado diversificar sus flujos de
demanda mediante la innovacion gastrondmica, obteniendo una vision clara sobre las
mejores practicas implementadas en el sector.

3.3.2 Disefo correlacional

El componente correlacional buscé medir como se relacionan las variables del estudio: la
oferta gastrondmica (variable independiente) y los flujos de demanda (variable dependiente).
Mediante el analisis estadistico se determind si existe una correlacion significativa entre los
productos ofertados, los servicios brindados y la rentabilidad con respecto a la demanda del
restaurante. Este disefio permitié comparar las hipdtesis presentadas y determinar como la
innovacion en la gastronomia afecta la diversificacion de la demanda. Se utilizaron
coeficientes de correlacion para medir la fuerza y la direccion de las relaciones entre las
variables.

3.4  Métodos de investigacion
3.4.1 Método inductivo

El método inductivo fue empleado en la presente investigacion con el propdsito de partir de
observaciones particulares y datos especificos recopilados en el restaurante ZeAA Food
Experience para establecer generalizaciones sobre la relacion entre la innovacién
gastronomica y los flujos de demanda. A traves de este método, se analizaron las respuestas
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individuales de los encuestados, las percepciones obtenidas en las entrevistas
semiestructuradas y los patrones observados en el comportamiento de los consumidores, lo
que permitié construir conclusiones generales sobre como la diversificacion del menu y la
mejora en los servicios ofertados pueden incidir positivamente en la captacion de nuevos
segmentos de mercado. Este enfoque resultd especialmente Util para identificar tendencias
emergentes en las preferencias gastrondmicas de los consumidores riobambefios y proponer
estrategias de innovacion basadas en la evidencia empirica recolectada.

3.4.2 Método analitico-sintético

El método analitico-sintético fue aplicado para descomponer el objeto de estudio en sus
elementos constitutivos y, posteriormente, integrar los hallazgos en una comprensién global
del fendmeno investigado. En la fase analitica, se examinaron de manera independiente las
variables de la investigacion: por un lado, los componentes de la oferta gastronomica del
restaurante ZeAA Food Experience, incluyendo la diversidad de productos, los servicios
ofertados y la rentabilidad; y por otro lado, los flujos de demanda, considerando la frecuencia
de visita, las preferencias de consumo y la satisfaccion del cliente. En la fase sintética, se
integraron estos elementos para comprender de manera holistica como la innovacién en cada
componente de la oferta gastrondémica influye en la diversificacion de la demanda. Este
método permitié establecer relaciones causales entre las variables y fundamentar las
propuestas de mejora orientadas a la sostenibilidad y competitividad del restaurante

35 Técnicas de recoleccién de datos

Las técnicas para la recoleccion de datos incluyeron encuestas y entrevistas
semiestructuradas, las cuales permitieron recabar informacion tanto cuantitativa como
cualitativa de los consumidores y del personal del restaurante. Ademas, se utilizé una ficha
de observacion para recopilar datos directos y sistematicos sobre el comportamiento de los
consumidores potenciales y el funcionamiento del restaurante.

3.6 Instrumentos de recoleccion de Datos

Los instrumentos de recoleccion fueron cuestionarios, guias de entrevistas y fichas de
observacién, disefiados especificamente para evaluar las tendencias de innovacion
gastrondmica, el comportamiento del consumidor y la viabilidad de nuevas propuestas
culinarias

3.7  Poblacién de estudio y tamafio de muestra
3.7.1 Poblacién

La poblacion de estudio estuvo compuesta por consumidores encontrados en el libro diario
de ventas del restaurante ZeAA Food Experience, esté se analizd para poder determinar una
muestra con relacion a las visitas promedio mensuales registradas durante un afio.

3.7.2 Muestra

La muestra de estudio para la presente investigacion estuvo conformada por dos grupos de
analisis. El primero correspondi6 a 200 clientes del restaurante ZeAA Food Experience que
se tomaron del libro diario del lugar y 200 consumidores potenciales con quienes se hizo la
relacion de las variables, seleccionados con el propdsito de identificar nuevas oportunidades
de demanda y ampliar el andlisis hacia segmentos de mercado ain no captados por el
establecimiento.
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Tabla 1.

Muestra
Mes Ventas registradas

Enero 180
Febrero 190
Marzo 195
Abril 198
Mayo 200
Junio 200
Julio 220
Agosto 210
Septiembre 205
Octubre 202
Noviembre 200
Diciembre 200
Total 2400
Promedio 200

Fuente: realizacion propia
3.8 Hipotesis
3.8.1 Hipotesis general

La innovacion de la oferta gastronomica incide en los flujos de la demanda del restaurante
ZeAA Food Experience.

3.8.2 Hipotesis especificas

e HEI1: Los productos ofertados inciden en los flujos de la demanda del
restaurante ZeAA Food Experience.

e HE2: Los servicios ofertados inciden directamente en la demanda del
restaurante ZeAA Food Experience.

e HE3: La rentabilidad influye directamente en los flujos de la demanda del
restaurante ZeAA Food Experience.

3.9  Métodos de analisis y procesamiento de datos.

La presente investigacion utilizd6 métodos de andlisis y procesamiento de datos, que
comprendieron técnicas estadisticas descriptivas, asi como inferenciales, para los datos
cuantitativos obtenidos a través de las encuestas. Se empled el software SPSS para analizar
las variables relacionadas con la innovacion gastronomica y los flujos de demanda,
permitiendo calcular medidas de tendencia central, dispersion y correlaciones. En cambio,
para los datos cualitativos obtenidos a través de las entrevistas y observacion, se desarrolld
un analisis de contenido, con el cual se indag6 en los patrones y en los demas temas
recurrentes que permitieron profundizar los datos obtenidos en las dos oleadas de demanda
en diferentes contextos.
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3.10 Operacionalizacion de variables

Tabla 2.

Matriz de operacionalizacion de variables

VARIABLE DIMENSION CONCEPTO INDICADORE INSTRUMEN
ES S TO
En la oferta e Necesidades
gastrondmica, e Deseos
el producto es
el alimento o
bebida que se
elabora y
Productos oS,
VARIABLE I. incluyendo ’su
OFERTA presentacion,
GASTRONOMI sabor,
CA ingredientes y
La innovacion de valor
la oferta nutricional
gastrondmica es El servicio en e Atencion al
la creacion de gastronomia cliente
productos y abarca la e Calidad
Servicios nuevos atencion  al
0 mejorados para consumidor,
satisfacer las la rapidez, el
necesidades trato recibido
comunitarias y la Encuesta
(Mejia y experiencia
Maldonado, Servicios general
2020) durante su
La innovacion visita,
gastronomica es ”?f'“ye”do
la optimizacion directamente
de procesos y la en o
implementacion s_altlsfacc!gn y
de calidad para f|deI|z§C|on
incrementar la (Berrpudez y
rentabilidad ;’a'des’
(Paredes et al., 022).
2024) La e Costos
rentabilidad e Utilidad
en la oferta
gastronomica
Rentabilidad es la relacion

entre los
ingresos

generados por
ventas y los
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VARIABLE II.

FLUJOS DE
DEMANDA

El flujo de
demanda
representa la
cantidad de

bienes o servicios

que los
consumidores

estan dispuestos a

adquirir en un

mercado durante

un periodo

(Cabrera, 2018).

Los flujos de
demanda
representan el
movimiento
continuo de
necesidades y
deseos del
consumidor que
impulsan la

compra de bienes

y servicios
especificos

(Klotler y Keller,

2006)

Consumidores

Periodo

costos de
produccién,
buscando
maximizar
beneficios sin
comprometer
la calidad del
producto o
servicio
(Lopez A.
2023).

Los
consumidores
son las
personas o
grupos  que
manifiestan
necesidades y
deseos, y que
estan
dispuestos a
adquirir
productos o
servicios. Su
comportamien
1o,
preferencias y
capacidad
adquisitiva
determinan el
volumen vy
direccion de la
demanda en
un  mercado
especifico
(Rodriguez,
2021).

Se refiere al
intervalo  de
tiempo en el
que se mide o
analiza el
comportamien
to de compra

de los
consumidores
Puede

expresarse en
dias, semanas,
meses 0 anos,

e Frecuencia
e Preferencia

Encuesta

e Temporada
e Meses
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Lugar

y permite

identificar
tendencias,
estacionalidad
es y cambios
en la demanda
del mercado
(Cachén,
2023).
Espacio
geogréfico
donde se
genera la
demanda de
bienes 0
servicios, en
el flujo de
demanda, este
contexto
fisico influye
en las

preferencias
del

consumidor,
la
disponibilidad

de productos y
las estrategias
de
distribucion
utilizadas por
los
proveedores
para satisfacer
las
necesidades
del mercado
(Rodriguez,
2021).

e Z0Na
e Establecimie
nto

Elaborado por: Chavez, 2025
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4.
4.1

CAPITULO IV.

RESULTADOS Y DISCUSION
Anélisis e interpretacion de resultados

4.1.1 Analisis e interpretacion de resultados de la variable dependiente: flujos de
demanda

El siguiente cuadro consta de la informacidn recolectada tras la aplicacion de las encuestas
realizadas.

Tabla 3.
Resultados de flujos de demanda

NO

ITEMS

INTERPRETACION
INFORMACION GENERAL

a)

b)

c)

Género

Edad

Nivel de educacién

Segln la encuesta realizada, la distribucidon por género revela que mas
mujeres estan interesadas en experiencias gastrondmicas que hombres:

e Mujeres: 56.5%

e Hombres: 43.5%

Implementar el cambio en la oferta gastrondmica podria convertirse en una
oportunidad para atraer a un publico masculino mas amplio e impulsar la
diversificacion.

La pregunta se centr6 en descubrir el rango de edad que comprende la mayor
cantidad de consumidores, la mayoria elige entre 29-39 afios y 18-28.

e 29-39:31.5%

o 18-28:27.5%.

Segln los datos, los consumidores potenciales jévenes, de 18 a 30 afios y
adulta, de 30 a 40 afios. Por lo tanto, la innovacion gastronémica puede
dirigirse a estos segmentos de poblacidn y desarrollarse teniendo en cuenta
las estrategias de atraccion de los segmentos de edad mas jovenes, ya que
estan insuficientemente representados actualmente.

El publico objetivo de ZeAA cuenta con una alta formacion:

e Cuarto nivel: 38.5%

e Tercer nivel: 37.5%

Esta formacion es indicativa de un publico con criterio amplio, ya que ha
probado varias preparaciones y cuenta con la capacidad de compra que le
permite elegir experiencias culinarias de calidad. La propuesta culinaria
innovadora debe ser sofisticada, debido a que, al estar acostumbrados a
experiencias culinarias, este segmento reclama estructura por parte de la
propuesta gastronémica.

FRECUENCIA

Los restaurantes
cambien con

frecuencias su carta.

Exista una rotacién
activa de los platos
de menor demanda
dentro del
establecimiento.

El analisis de los resultados muestra que la mayoria de los consumidores
potenciales del restaurante ZeAA Food Experience considera importante
(41%) o importante (32%) que los restaurantes renueven con frecuencia su
carta. Esto muestra un gran aprecio por la innovacion en la comida, ligada
al interés por probar nuevas y diferentes experiencias culinarias, lo que
ayuda a diversificar la demanda.

El porcentaje de los encuestados que considera importante o muy
importante la rotacién activa de los platos de menor demanda asciende al
75,5% segun los resultados obtenidos. En resumen, los consumidores
potenciales buscan una renovacién continua en el mend, lo que demuestra
su interés por la innovacion gastronémica y la adaptacion de la oferta a sus
gustos.

PREFERENCIA

Las cartas estén
acorde a las
preferencias de los
clientes.

En cuanto a la alineacion de sus preferencias con las cartas, el 86%
considera importante o importante este aspecto. Se puede afirmar que hay
una fuerte demanda de casos individuales y personalizados en la oferta
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4 El restaurante
deberia ofrecer
opciones
personalizadas para
satisfacer opciones
saludables o de
condiciones médicas.

gastrondmica; por lo tanto, esta area es la siguiente mas importante para
priorizar en ZeAA Food Experience.

82.5% cree que es de suma 0 mucha importancia que le brinde la opcién de
un men0 personalizado para cubrir demandas saludables o indicaciones
médicas. Implica una tendencia y un area de oportunidad dadas las
tendencias actuales de una dieta equilibrada, incluyendo alternativas con
acomodo, y el hecho de que concierne oportunidades para ZeAA Food
Experience para ampliar su propuesta y segmentar el mercado y optar por
nichos especificos basados en los atributos nutricionales

TEMPORADA

5 Se ajusten los precios
del menu acorde a
temporadas, como:
navidad, fin de afio
entro otros

6 Sea un factor clave
de innovacion el
elegir productos de

El 85% cree que es importante 0 muy importante que los precios del mend
se adapten a la temporada, como Navidad o fin de afio popular. Esta es una
percepcion positiva hacia la flexibilidad en los precios que se utilizara para
el marketing estacional. Ademas, contribuird a la mayor rentabilidad de
ZeAA Food Experience debido a la oferta elaborada para cada caso.

Un 91% cree que es importante 0 muy importante que el restaurante elija
los productos de productores nacionales por su temporada. Estos datos
confirman la alta estima por la sostenibilidad, el apoyo a la produccion local

productores y el empleo de ingredientes frescos, todos ellos elementos que afiaden valor
nacionales segun su a la innovacion gastronémica y contribuyen a la diferenciacion del
temporada. restaurante.

MESES

7 La introduccion de
un menu tematico
mensual como
estrategia para
mejorar el flujo de la
demanda.

8 El restaurante
mantenga platos
estrella como
estrategia para
mejorar los ingresos
del restaurante.

Un asombroso 85% opina que implementar un mena tematico mensual es
crucial para potenciar la demanda. Este indice evidencia una marcada
predisposicion a la innovacion constante, ya que los mends tematicos son
atractivos, fomentan la rotacién de platos y permiten regresar a ZeAA Food
Experience los platos preferidos.

El 89,5% de los encuestados considera importante que el restaurante
mantenga platos estrella como estrategia para mejorar sus ingresos. Esto
demuestra que los consumidores valoran la permanencia de preparaciones
emblematicas, que refuerzan la identidad del restaurante y contribuyen a la
fidelizacion, estabilidad y rentabilidad del negocio gastronémico.

ZONA

9 El restaurante tenga
gastronomia propia
de la sierra
ecuatoriana

El 87% de los encuestados creen que es importante 0 muy importante que
el establecimiento ofrezca platos de la sierra ecuatoriana. Este resultado
demuestra la importancia que los consumidores dan a la cultura y la cocina
local y ofrece a ZeAA Food Experience la oportunidad de mejorar su
propuesta con una amplia variedad de sabores tradicionales y modernos de
la region.

ESTABLECIMIENTO

10 El restaurante sea un
establecimiento
acogedor y de
aceptacion a varios
segmentos de
mercado.

En cuanto a la importancia del restaurante en ser espacio acogedor y con
apertura a los diferentes segmentos de mercado, un 91.5% lo considera muy
importante, en cambio, los valores: importante, medio importante y poco
importante se encuentran en el 81.3%, 8.5% y 1.7%, respectivamente. Por
tal motivo, se puede inferir que el ambiente y la apertura en la experiencia
fidelizan y dotan a ZeAA Food Experience de un lugar atractivo para todos
los publicos.

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Chavez, 2025

4.1.2 Analisis e interpretacion de la variable independiente: oferta gastronomica

Tabla 4.

Resultados de la variable independiente

N° ITEMS

INTERPRETACION
INFORMACION GENERAL
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a) Género La encuesta del restaurante ZeAA Food Experience se caracteriza por una
participacién equitativa de ambos géneros, donde los hombres representan
el 56% vy las mujeres el 44%. Esta distribucion se distingue por una buena
representatividad de opiniones y permite formar una imagen general de las
percepciones y preferencias gastronémicas de los segmentos de
consumidores del restaurante.

b) Edad En la encuesta, se obtuvo que el 33.5% de la poblacion se encuentra en la
franja de 51 a 61 afios, seguido del 21%, que se ubica en el rango de 29 a
39 afios, y el 18.5%, de 40 a 50 afios. Esto demuestra la elevada implicacion
de adultos y la conclusidn de que la ZeAA Food Experience esta dirigida a
una audiencia mas madura y poderosa con un alto sentido del gusto.

c)  Nivel de educacién Se tiene que el 53,5 % de los encuestados tiene un cuarto nivel de educacion
y el 32 %, un tercer nivel de educacion; tal condicién establece a un publico
altamente calificado e instruido. Por ello, este perfil educativo pone en
manifiesto que el consumidor del restaurante ZeAA Food Experience, es
propenso a valorar la innovacidn, la calidad y otro importante aspecto: la
sofisticacion culinaria. Son factores claves para diversificar y enriquecer la
oferta y demanda.

NECESIDAD

1 Los platos El 91.5% de los consumidores estuvo de acuerdo o totalmente de acuerdo
principales del mend  en que los platos principales del mend cumplen con sus expectativas de la
satisfacen frescura y calidad, como se muestra en la Figura 11. La implementacién de
completamente sus los platos principales en el mend tuvo una alta tasa de percepcion positiva.
expectativas en Por lo tanto, la empresa mantiene su reputacion de ofrecer platillos
cuanto a frescuray preparados con productos frescos y de excelente calidad en cocina.
calidad de
ingredientes.

2 El menu ofrece El 63,5% de las respuestas marca su estabilidad y total acuerdo en su
opciones suficientes capacidad para satisfacer las necesidades dietéticas. Este resultado critico,
que se adaptan a del 28,5%, indica que ZeAA Food Experience puede ampliar sus opciones
necesidades dietéticas inclusivas, ofreciendo més alternativas saludables y personalizadas (por
especificas (sin ejemplo, dietas sin gluten o vegetarianas)
gluten, vegetarianas,
etc.)

DESEO

3 La presentacion de El 89.5% de los encuestados refiere estar de acuerdo o totalmente de
los platos es creativa  acuerdo en que los platos “son creativos y visualmente atractivos”. Este
y visualmente resultado demuestra que “ZeAA Food Experience” lleva a cabo no solo una
atractiva, lo que calidad culinaria, sino un cambio significativo relacionado con la
mejora su presentacion de sus preparaciones. Esto es un aspecto importante en el
experiencia en el contexto en que la innovacidn ya se ha convertido en un criterio de eleccion
servicio. de los restaurantes.

4 El restaurante El 89,5% de los encuestados esta de acuerdo o totalmente de acuerdo con
introduzca que el restaurante introduzca periddicamente platos innovadores. Es decir,
periddicamente las respuestas de los consumidores indican una demanda de renovacion
platos innovadores o constante del mend, lo que subraya la importancia de la variabilidad de la
de edicidn limitada. creatividad culinaria en ZeAA Food Experience para mantener el interés del

consumidor y diversificar la demanda.
ATENCION AL CLIENTE

5 El personal El 91% de los encuestados estuvo de acuerdo o totalmente de acuerdo con
demuestra la afirmacion de que el personal muestra amabilidad y un interés genuino
amabilidad y genuino  en abordar sus inquietudes o pedidos. Este resultado muestra que la atencion
interés en resolver al consumidor en el restaurante esta a la altura de la innovacion en la
sus inquietudes o industria alimentaria. En otras palabras, ZeAA Food Experience no solo
solicitudes. ofrece nuevas experiencias culinarias, sino que también se asegura de que

sean presentadas y acompafiadas de la manera més completa y célida.

6 El servicio al El 88% de los encuestados esta de acuerdo o totalmente de acuerdo en que

consumidor es agil y
el tiempo de espera

el servicio al consumidor es agil y el tiempo de espera es razonable. Esta
percepcion positiva refleja la eficacia operativa, segun la opinién publica,
del restaurante ZeAA Food Experience, en el que la atencién oportuna
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para ser atendido es
razonable.

cumple con el nivel culinario y genera una experiencia positiva en los
consumidores.

CALIDAD

La calidad del
servicio recibido
(atencion, rapidez,
trato) cumple con los
estandares esperados
para un restaurante
de esta categoria.

El servicio
contribuye
significativamente a
gue su experiencia
general sea
satisfactoria

Un 88.5 % de los encuestados se muestra de acuerdo o muy de acuerdo con
que la calidad del servicio recibido fue el esperado acorde a las expectativas
de un restaurante de la calidad de ZeAA Food Experience. Lo que se traduce
en un nivel de satisfaccion alto en cuanto a los niveles de atencion, rapidez
y trato, los cuales fortalecen la imagen de excelencia del local.

En la encuesta, un 93,5 % esta de acuerdo o totalmente de acuerdo en que
el servicio contribuye significativamente a una experiencia general
satisfactoria. Por esto, se deduce que, efectivamente, la atencién del local
ZeAA Food Experience cumple un factor predeterminado en la percepcion
positiva del consumidor, lo que garantiza un nivel esencial de lealtad y
contribuye al éxito de la presencia del restaurante en el mercado.

COSTOS

Los precios del menu
son justos en relacion
con la calidad y

porcion de los platos.

El 89,5% de los encuestados estan de acuerdo o completamente de acuerdo
en que los precios del menu son justos en relacion con la calidad y el
volumen de los platos. ZeAA Food Experience cuenta con percepcion
positiva de los consumidores en la relacion calidad-precio, lo que no solo
impulsa la lealtad del consumidor, sino que también mitiga su valor de
restaurante.

UTILIDAD

10

La experiencia
culinariay de
servicio que recibo
justifica el precio
pagado.

El 92,5% de los encuestados estuvo de acuerdo o totalmente de acuerdo en
que la experiencia culinaria y de servicio justifica el precio pagado. Este
dato demuestra que los consumidores experimentan la proporcion entre el
nivel de comida y atencion al consumidor con el precio como excelente, lo
gue le permite consolidar su posicion como un restaurante con una comida
de calidad apta para su propuesta gastronémica premium y experiencia de
servicio integral.

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Chavez, 2025

4.2

Prueba de hipotesis

4.2.1 Hipotesis general

Planteamiento de hipotesis

Hi: La innovacién de la oferta gastrondémica incide en los flujos de la demanda del
restaurante ZeAA Food Experience.

Ho: La innovacion de la oferta gastrondmica no incide en los flujos de la demanda del
restaurante ZeAA Food Experience.

Nivel de significancia
a=0,05
Eleccion del estadistico de prueba

Para la realizacion de la prueba estadistica se escogié la metodologia de chi-cuadrado de
Pearson para determinar la influencia significativa.

Lectura p valor
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Tabla 5.
Prueba hipotesis general

Pruebas de chi-cuadrado

Significacion
Valor Df asintética (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 27,3987 16 0,037
Razo6n de verosimilitud 24,155 16 0,086
Asociacion lineal por lineal 0,155 1 0,694

N de casos validos 400
a. 15 casillas (60,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo
esperado es ,01.

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Chavez, 2025

Decision

El célculo de la prueba de chi-cuadrado arroja un valor p bilateral de 0,037, inferior al nivel
de significancia (0,05). Por tanto, se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipotesis

alternativa. En consecuencia, hay evidencia de que la innovacion de la oferta gastronémica
incide en los flujos de demanda del restaurante ZeAA Food Experience.

4.2.2 Hipotesis especifica 1
Planteamiento de hipotesis

Ha: Los productos ofertados inciden en los flujos de la demanda del restaurante ZeAA Food
Experience.

Ho: Los productos ofertados no inciden en los flujos de la demanda del restaurante ZeAA
Food Experience.

Nivel de significancia
o=0,05
Eleccién del estadistico de prueba

Para la realizacion de la prueba estadistica en la hipotesis especifica 1, se escogio la
metodologia de chi-cuadrado de Pearson para determinar la influencia significativa.

Lectura de p valor
Tabla 6.
Prueba de hipotesis especifica 1

Pruebas de chi-cuadrado

Significacion
Valor Df asintotica (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 27,6102 16 0,035
Razon de verosimilitud 27,576 16 0,036
Asociacion lineal por lineal 0,411 1 0,522

N de casos validos 400
a. 15 casillas (60,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo
esperado es ,01.

Fuente: Encuestas
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Elaborado por: Chavez, 2025

Decision

El calculo de la prueba de chi-cuadrado arroja un valor p bilateral de 0,035, inferior al nivel
de significancia (0,05). Por tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis

alternativa. En consecuencia, los productos ofertados inciden en los flujos de la demanda del
restaurante ZeAA Food Experience.

4.2.3 Hipotesis especifica 2
Planteamiento de hipdtesis

H1: Los servicios ofertados inciden directamente en la demanda del restaurante ZeAA Food
Experience.

Ho: Los servicios ofertados no inciden directamente en la demanda del restaurante ZeAA
Food Experience.

Nivel de significancia
oa=0,05
Eleccion del estadistico de prueba

Para la realizacion de la prueba estadistica en la hipdtesis especifica 2, se escogi6 la
metodologia de chi-cuadrado de Pearson para determinar la influencia significativa.

Lectura de p valor
Tabla 7.
Prueba de hipotesis estadistica 2

Pruebas de chi-cuadrado
Significacion asintoética

Valor Df (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 33,9282 16 0,006
Razon de verosimilitud 27,221 16 0,039
Asociacion lineal por lineal 0,135 1 0,713
N de casos validos 400

a. 17 casillas (68,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo
esperado es ,01.

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Chavez, 2025

Decision

El calculo de la prueba de chi-cuadrado arroja un valor p bilateral de 0,006, inferior al nivel
de significancia (0,05). Por tanto, se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipotesis

alternativa. En consecuencia, los servicios ofertados inciden directamente en la demanda del
restaurante ZeAA Food Experience.

4.2.4 Hipotesis especifica 3
Planteamiento de hipdtesis

H1: La rentabilidad influye directamente en los flujos de la demanda del restaurante ZeAA
Food Experience.
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HO: La rentabilidad no influye directamente en los flujos de la demanda del restaurante
ZeAA Food Experience.

Nivel de significancia
a=0,05
Eleccién del estadistico de prueba

Para la realizacion de la prueba estadistica en la hipotesis especifica 3, se escogid la
metodologia de chi-cuadrado de Pearson para determinar la influencia significativa.

Lectura de p valor
Tabla 8.
Prueba de hipotesis estadistica 3.

Pruebas de chi-cuadrado
Significacion asintotica

Valor df (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 27,8982 16 0,073
Razdn de verosimilitud 21,819 16 0,149
Asociacion lineal por lineal 0,002 1 0,966
N de casos validos 400

a. 17 casillas (68,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo
esperado es ,01.

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Chavez, 2025

Decision

El calculo de la prueba de chi-cuadrado arroja un valor p bilateral de 0,073, mayor al nivel
de significancia (0,05). Por tanto, se acepta la hipotesis nula y se rechaza la hipétesis

alternativa. En consecuencia, la rentabilidad no influye directamente en los flujos de la
demanda del restaurante ZeAA Food Experience.
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CAPITULOV.

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
51 Conclusiones

La relacion entre la innovacion de la oferta gastronomicay los flujos de demanda
del restaurante ZeAA Food Experience es significativa ya que el conjunto
integral de platillos, bebidas, postres permite responder de manera estratégica a
las preferencias del consumidor. Los resultados obtenidos mediante la prueba de
chi cuadrado evidencian que la innovacion incide directamente en la
diversificacion y dinamizacion de la demanda. En este sentido, la renovacion
constante de la propuesta gastronomica facilita la adaptacion de la produccion
en tiempo real, fortalece la competitividad del restaurante y contribuye a una
mayor atraccion de consumidores.

La investigacion establece que existe una relacion significativa entre los
productos ofertados por el restaurante ZeAA Food Experience y el flujo de
demanda de consumidores (p=0,035). La calidad superior, frescura de
ingredientes y capacidad de innovacion en el mend impulsan fuertemente la
afluencia de visitantes. Este vinculo demuestra que la excelencia gastronémica
no es solo un atributo deseable, sino un motor decisivo para atraer nuevos
comensales y fomentar la repeticion de consumo, garantizando impacto directo
en el volumen de consumidores.

Se confirma que existe una relacion altamente significativa entre la calidad de
los servicios ofertados y el flujo de demanda del restaurante (p=0,006). La
experiencia del consumidor se ve fuertemente influenciada por la atencion,
amabilidad y agilidad del personal, aspectos valorados por el 91% y 88% de
encuestados respectivamente. Un servicio de alto nivel complementa la
propuesta gastrondémica, transformando cada visita en una experiencia integral y
memorable que fomenta la fidelizacion y genera recomendaciones positivas.

El anélisis revela que no existe una relacion estadisticamente significativa entre
la rentabilidad y el flujo de demanda del restaurante ZeAA Food Experience
(p=0,073). A pesar de las variaciones en la cantidad de consumidores, el
desempefio financiero parece estar impulsado por otros factores de gestion
interna. Esto indica que la rentabilidad se sostiene principalmente en la eficiencia
de costos, optimizacion de margenes y estructura de precios, y no directamente
en la fluctuacion del volumen de comensales atendidos.

5.2 Recomendaciones

Dado que hay una fuerte relacion entre los productos ofrecidos y la corriente de
la demanda, se recomienda que se establezca un programa de gestion y desarrollo
del menu de calidad a fines del tercer trimestre. Este programa aseguraria la
consistencia de la calidad de los platos estrella y, al mismo tiempo, fomentaria
lainnovacion estratégica, posiblemente mediante la adicion de opciones de menu
tematicas o de temporada. Este enfoque de inversién apunta a la materia prima
premium y al desarrollo culinario, ya que la evidencia indica que la excelencia
del producto es el impulsor mas importante de atraer y mantener un alto volumen
de consumidores.

Dado que la relacién con los servicios ofrecidos y el flujo de la demanda ya ha
sido respaldada por las conclusiones de investigacion, la principal prioridad es
estandarizar la experiencia de servicio. Se sugiere poner en marcha un protocolo
de atencién desde la recepcién hasta la salida, centrado en la amabilidad, la
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velocidad de atencion y la resolucion de problemas del personal. Invertir en un
programa de formacion continua para el equipo de sala deberia ser imperativo.
Considerando la conclusion de que no existe una relacion directa entre el flujo
de la demanda y la rentabilidad, se recomienda realizar un analisis exhaustivo de
la estructura de costos operativos y la fijacion de precios. La gerencia debe
identificar los factores internos que estan desacoplando la alta afluencia de la
utilidad neta, revisando la eficiencia en la cadena de suministro, la gestion de
inventario, los costos laborales y el margen de contribucién por plato.
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CAPITULO VI.
6. Propuesta
6.1 Tema

Innovacion de la oferta gastrondmica del restaurante ZeAA Food Experience, bajo el anélisis
de costos y ganancias esperadas.

6.2 Justificacion

La necesidad de capitalizar el recurso mas valioso de ZeAA Food Experience justifica la
propuesta presentada. El estudio de investigacion ha demostrado que el producto y el
atractivo de los servicios estan conectados por un vinculo fuerte; sin embargo, si dicho
atractivo no se traduce en rentabilidad, la iniciativa se convierte en un movimiento de
marketing fracturado. Ademas, es crucial implementar el control de costos y las estrategias
de fijacion de precios efectivas para traducir la popularidad en una empresa rentable.

En otras palabras, la presuncion de la popularidad debe traducirse en capacidad de pagar,
proporcionando una correlacion clara entre los ingresos de las ventas y la rentabilidad en los
registros financieros y la vida comercial a largo plazo.

Abordar esta disfuncion es de vital importancia para la viabilidad y el crecimiento futuro de
la empresa. Un restaurante con altos volimenes de negocios, pero bajos margenes, carece
de capital para reinvertir en oportunidades de expansion y desarrollo adicional. La propuesta
presentada proporcionara a la gerencia el recurso fundamental necesario para guiar su toma
de decisiones al emplear enfoques de margen de contribucidn, asegurando que el crecimiento
de la clientela se traduzca en crecimiento financiero y operacional.

En lo que concierne a la mitigacion de riesgos financieros y las condiciones econémicas, la
implementacion de la propuesta se justifica al resaltar la necesidad de estabilizar las
operaciones economicas desde adentro hacia afuera. Es vital que ZeAA Food Experience
asegure que su volumen de negocios sea una fuente estable de utilidades consolidadas que
cimente su posicién protagonica.

6.3  Objetivos
6.3.1 Objetivo general

Disefiar una propuesta de innovacion de la oferta gastrondmica para el restaurante ZeAA
Food Experience, con el fin de diversificar sus flujos de demanda y fortalecer su
posicionamiento en el mercado.

6.3.2 Objetivos especificos

e Analizar la oferta gastrondmica y las estrategias comerciales de los principales
competidores de Riobamba mediante un estudio de benchmarking.

e Diagnosticar la situacion interna y externa del restaurante ZeAA Food Experience
a través de la matriz FODA.

o Identificar las preferencias, expectativas del propietario de ZeAA Food
Experience.

6.4 Problema

El problema central detectado en la operacién de ZeAA Food Experience radica en la
desconexion critica entre el éxito de mercado y el rendimiento financiero, a pesar de los
esfuerzos validados para atraer un alto volumen de clientes a través de productos y servicios
superiores, las utilidades netas no reflejan adecuadamente esta afluencia. Esto evidencia que
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el flujo de demanda, aunque elevado, no se esta traduciendo en una maximizacion de la
contribucion marginal por cada comensal atendido.

Esta falta de correlacion directa sugiere que el restaurante esta operando con una estructura
de costos ineficiente o con una estrategia de precios deficiente; es probable que los gastos
asociados a la produccion (costo de bienes vendidos) y la operacion (costo laboral),
agrupados en el prime cost, estén consumiendo una parte excesiva de los ingresos generados.
Sin una optimizacion interna, el crecimiento en el volumen de ventas solo da como resultado
un aumento marginal o nulo de la rentabilidad, debilitando el negocio.

La ausencia de una relacion estadistica significativa entre demanda y rentabilidad
compromete la sostenibilidad a largo plazo. Si el restaurante continta invirtiendo para
generar afluencia sin corregir las fugas internas de costos, se enfrenta al riesgo de operar con
altos niveles de ocupacidn, pero con margenes de ganancia peligrosamente estrechos. Es
imperativo ajustar los procesos operativos para que cada consumidor satisfecho no solo
aumente las ventas, sino que también contribuya eficazmente al resultado final de la
empresa.

6.5  Pasos para el desarrollo de la propuesta

Para dar respuesta al problema identificado, se sigui6 una secuencia metodolégica
estructurada que permitié disefiar la propuesta de innovacidén gastronémica de manera
ordenada, fundamentada y aplicable a la realidad operativa del restaurante ZeAA Food
Experience.

Los pasos ejecutados fueron:

e Diagnostico inicial: se analiz6 la situacion actual del restaurante a partir de la
observacién directa, la revision de su carta vigente y la identificacion de los
flujos de demanda concentrados en dias y horarios especificos.

e Estudio de mercado mediante benchmarking: se realizé un analisis comparativo
con cuatro restaurantes representativos de Riobamba (Fogon, Bonny Restaurant,
Fabrizio Chef y el propio ZeAA), evaluando variedad de platos, autenticidad,
eficiencia del servicio, ambiente, estrategia de marketing y precios.

e Anadlisis FODA: se determinaron las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas del restaurante, lo que permitio focalizar la propuesta en aprovechar
oportunidades como el turismo gastronémico y la demanda de innovacién en
carta.

e Aplicacion de encuestas: se aplicaron cuestionarios a 200 clientes actuales y 200
consumidores potenciales para conocer sus preferencias, frecuencia de visita,
valoracion de la innovacion y disposicién hacia nuevos platos.

e Entrevista al propietario: se realiz6 una entrevista semiestructurada al sefior
Javier Zea Andrade, duefio del restaurante, para conocer su vision empresarial,
margenes de ganancia, ingredientes prioritarios y disposicion al cambio de carta.

e Disefio del concepto gastronomico: con base en los hallazgos, se construyo la
propuesta denominada ‘“Mestizaje Gastrondomico”, que fusiona ingredientes
locales con técnicas internacionales.

e Elaboracion de recetas estandar: se desarrollaron las fichas técnicas de entradas,
platos fuertes, principales a base de pollo, postres y bebidas, detallando
ingredientes, gramajes, costos y precios de venta.

e Analisis de costos y precios: se calculé el costo unitario, margen de contribucion
y precio de venta de cada preparacion, asegurando rentabilidad y competitividad.

50



6.6  Estudio actual de mercado para la nueva propuesta

Tabla 9.
Benchmarking
Restaur  Variedad de  Autentic  Eficiencia Ambiente y Estrategiade Prec
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Elaborado por: Chavez, 2025
Anélisis e interpretacion

El andlisis comparativo de los competidores gastronomicos de Riobamba evidencia que
ZeAA Food Experience se caracteriza por un posicionamiento especificamente unico en el
mercado local. Aunque Fogon lidera el mercado de las parrillas con el enfoque tradicional y
precios accesibles, mientras que Bonny Restaurant puede organizar eventos masivos
basadndose en la comida tipica ecuatoriana, ZeAA se diferencia por su propuesta de fusion
nacional-internacional que es Unica para Riobamba. En el segmento premium, Fabrizio Chef
es el principal competidor que, sin embargo, ofrece una variedad exclusivamente
internacional. La principal fortaleza de ZeAA es la combinacion de ingredientes de calidad
nacional y técnica novedosa con un ambiente versatil dirigido a personas jovenes, parejas y
familias. Al mismo tiempo, el restaurante se debilita en la capacidad de organizar eventos
grandes en comparacién con Bonny y en la reputacién gastronémica en comparacion con
Fabrizio, lo que indica la necesidad de mejorar las actividades de marketing digital y ampliar

la gama de servicios.
Gréfico 1.
FODA

FORTALEZAS

Alta satisfaccion del cliente

Presentacion creativa y visualmente
atractiva

Personal amable y servicio agil

Ambiente elegante y acogedor reconocido
Chef con pasion que transmite experiencia
Unica

Men diario de alta cocina diferenciado

Relacion precio-calidad percibida como
justa

DEBILIDADES

Flujos de demanda concentrados en
dias/horarios especificos

Desconexion entre volumen de clientes y
rentabilidad

Opciones limitadas para dietas especiales
Capacidad instalada ociosa en horarios de
baja demanda

Dependencia de segmento Unico de
mercado

OPORTUNIDADES

Creciente demanda de innovacion en carta

Alta valoracion de productos locales de
temporada

Demanda de opciones personalizadas
Interés en menus tematicos mensuales
Auge del turismo gastronémico en Ecuador

Reconocimiento internacional de la cocina
ecuatoriana

Escasa competencia en alta cocina fusion en
Riobamba

AMENAZAS

Competencia creciente de restaurantes
tradicionales

Inflacion y aumento de costos de insumos
Cambios en habitos de consumo post-
pandemia

Situacion de inseguridad que afecta sector
turistico

Entrada de nuevos competidores de cocina
fusion

Elaborado por: Chavez, 2025
Analisis e interpretacion
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El restaurante tiene una buena imagen por su comida diferente y la experiencia que ofrece a
los consumidores potenciales. Sin embargo, tiene un problema importante en sus
operaciones: hay mucha satisfaccién entre los consumidores potenciales, pero no esta
ganando suficiente dinero. Esto muestra que hay problemas en la gestion de su capacidad y
que depende demasiado de un solo tipo de cliente. Las oportunidades del turismo
gastronomico y la escasa competencia fusion en Riobamba son estratégicas, pero requieren
diversificar la oferta hacia dietas especiales y menus teméticos para captar nuevos
segmentos. Las amenazas de inseguridad e inflacion exigen optimizar costos y fortalecer la
fidelizacion, aprovechando la percepcion favorable de precio-calidad existente.
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6.7  Entrevista a Javier Zea Andrade duefio del restaurante ZeAA Food Experience
Tabla 10.
Entrevista

Pregunta Respuesta

¢Cudl es el objetivo principal del El principal objetivo del restaurante es tener un mayor

restaurante en este momento? ndmero de ventas, atraer nuevo publico, mejorar la
rentabilidad y diferenciarnos del resto de lugares de
alimentos y bebidas de Riobamba.

¢Qué tipo de clientes vienen mas Tenemos todo tipo de clientes, sin embargo, las

seguido? familias, los jovenes, las parejas y personas que
quieren celebrar eventos especiales son las mas
afluyentes.

¢Qué ingredientes o insumos son Las carnes. Por lo que varios platos de nuestra carta
los méas costosos o los que mas que estan hechos a base de carne tienen un costo un
afectan la ganancia? poco mas elevado.

¢Qué tipo de sabores o cocina le Estoy dispuesto a incorporar nuevos sabores Yy
gustaria incorporar en la nueva tendencias dependiendo los resultados del estudio.
carta?

¢Qué tan dispuesto estd a Muy dispuesto, cambio cada cierto tiempo la carta y

cambiar la carta? hago menus de temporadas entonces me gusta la idea
de que la nueva carta tenga estructura mas profesional
y precios acorde a cada plato.

Elaborado por: Chavez, 2025
Anélisis e interpretacion

El propietario de ZeAA Food Experience posee una vision empresarial de crecimiento y
adaptabilidad. Sus objetivos buscan aumentar las ventas, abriendo nuevos segmentos y
aumentar las ganancias, dirigidos actualmente a familias, jovenes, parejas y otros vinculados
a eventos especiales. Mantiene margenes de ganancias de 30 a 60%, identificando que uno
de los productos que les quita rentabilidad son las carnes, por lo que este producto no estara
incluido en la nueva propuesta. Ademas, al estar dispuesto a probar nuevos sabores alineados
a las tendencias, y al tener la costumbre de renovar sus menus segun las temporadas, muestra
una gestion flexible que facilita la implementacion de estrategias de innovacion
gastronomica.

6.8  Planificacion
Se determino un nuevo menu que tiene como nombre “Mestizaje Gastronomico”
6.8.1 Recetas

La propuesta gastrondmica “Mestizaje Gastrondmico” es una carta innovadora que mezcla
lo mejor de los ingredientes de la sierra ecuatoriana con técnicas de la cocina internacional
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moderna. La carta se dividid en cinco categorias. Entradas con preparaciones a base de
platano verde, maduro y empanadas. Platos fuertes que combinan mariscos, pulpo y pollo
bajo cocciones modernas. Principales a base de pollo en versiones reinventadas. Postres
frescos como cheesecake, tartas y crepas. Cocteles de autor, cremosas, infusiones de frutos
rojos, limonadas frutales. Todo esto en un ambiente donde pueden sentir los sabores de forma
diferenciada, sofisticada y accesible al comensal.

6.8.1.1 Entradas
Tostén de verde

Toston de verde estad hecho con un verde completo que se aplasta y frie hasta alcanzar una
base dorada y crujiente, esa base se cubre con camarones salteados con pimientos de colores,
cebolla y un fino cilantro, y se adereza con una untuosa mezcla de untable de queso cremay
mayonesa. En la version de puerta de tierra, esta exquisita combinacion se presenta con el
color y la delicadeza de las flores comestibles para un contraste de texturas y sabores que es
imposible pasar por alto.

Tabla 11.
Toston de verde

ZeAA Food Experience

Nombre de la receta Toston de verde
Tiempo de preparacion 30 minutos Responsable Chef
Costo total 16,45 Costo unitario $1,65
Ingredientes Unidad Cantidad  Costo total Costo por unidad
Verde completo Unidad 10 $2,50 $0,25
Cucharada de queso crema  Gramos 150 $2,20 $0,22
Camarones Unidades 40 $7,50 $0,75
Pimientos de colores Gramos 200 $1,20 $0,12
Cebolla Unidades 3 $0,50 $0,05
Cilantro Rama 10 $0,50 $0,05
Mayonesa Gramos 150 $1,00 $0,10
Flores comestibles Unidades 30 $0,90 $0,09
Sal Gramos 20 $0,05 $0,01
Pimienta Gramos 10 $0,10 $0,01

Elaborado por: Chéavez, 2025
Tabla 12.
Precio de venta del toston de verde

Ganancia en % 30%
Costo fijo Unitario 1,92
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Costo total $3,57
Ganancia $1,07
PVP (Precio de venta) $4,63

Elaborado por: Chavez, 2025
Empanadas de viento

La masa para las empanadas de viento es delicada, hecha con harina, leche, mantequilla,
huevo, levadura en polvo, una pizca de sal y azlcar. Al freirse, infla el aire, creando esa
textura etérea y crujiente, su relleno es una fundida mezcla de quesos seleccionados. Las
empanadas, al servirse, son acompafiadas por una vibrante salsa de remolacha que ofrece un
contraste de dulzura y tierra perfecto que lleva este clasico plato al gourmet.

Tabla 13.
Empanada de viento

Zeaa Food Experience

Nombre de la receta Empanada de viento
Tiempo de preparacion 25 minutos Responsable

Costo total $12,33 Costo unitario $1,23
Ingredientes Unidad Cantidad Costo total Costo por unidad

Harina Libra 15 $0,65 $0,07

Mantequilla Gramos 125 $4,50 $0,45

Leche Litro 0,25 $1,20 $0,12

Queso Gramos 500 $5,50 $0,55

Sal Gramos 10 $0,80 $0,08

Azlcar Gramos 15 $1,10 $0,11

Polvo para hornear Gramos 5 $3,20 $0,32

Salsa de remolacha Gramos 300 $2,50 $0,25

Sal Gramos 20 $0,05 $0,01

Pimienta Gramos 10 $0,10 $0,01

Elaborado por: Chavez, 2025
Tabla 14.
Precio de venta de las empanas de viento

Ganancia en % 30%
Costo fijo Unitario 1,92
Costo tota $3,15
Ganancia $0,95
PVP (Precio de venta) $4,10
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Elaborado por: Chavez, 2025
Yapingachos

Los Yapingachos son preparados a base de papa cocida y prensada, que se tuesta en una
sartén hasta que esté crujiente por fuera y suave por dentro. Una deliciosa salsa hecha de
patata morada le da la bienvenida a la boca con un sabor terroso y dulce para el contraste,
también se sirven en él una fresca ensalada para equilibrar y un huevo de codorniz hervido
para afadir proteinas y sofisticacion a este plato animado tradicional. Por lo tanto, el
yapingacho fue compensado y colorido, presentando todas las facultades en cada bocado.

Tabla 15.

Yapingacho
ZeAA Food Experience
Nombre de la receta Yapingacho
Tiempo de preparacion 45 minutos Responsable
Costo total $11,65 Costo unitario $1,17
Ingredientes Unidad Cantidad Costo total ($) Costo por unidad ($)
Papas Unidades 10 $3,00 $0,30
Huevos de codorniz Unidades 30 $3,00 $0,30
Tomate de carne Libra 1 $2,50 $0,25
Cebolla Libra 1 $0,80 $0,08
Limon Libra 1 $1,00 $0,10
Lechuga Libra 1 $1,20 $0,12
Sal Gramos 20 $0,05 $0,01
Pimienta Gramos 10 $0,10 $0,01
Elaborado por: Chavez, 2025
Tabla 16.
Precio de venta de Yapingacho
Ganancia en % 60%
Costo fijo Unitario 1,92
Costo tota $3,09
Ganancia $1,85
PVP (Precio de venta) $4,94

Elaborado por: Chavez, 2025
Risotto de marisco

Elabora un cremoso risotto con cinco cucharadas de arroz, integrando pasta y puré de tomate.
Incorpora almejas, mejillones y camarones. Finaliza con parmesano y cilantro fresco,
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sazonando con sal y pimienta. Este plato ofrece una armonia de sabores marinos con un
toque citrico y herbaceo, resultando en una experiencia gourmet unica y reconfortante.

6.8.1.2 Platos fuertes
Tabla 17.
Risotto de marisco

ZeAA Food Experience

Nombre de la receta Risotto de marisco
Tiempo de preparacion 30 minutos Responsable
Costo total $38,00 Costo unitario $3,80
Ingredientes Unidad Cantidad Costo total ($) Costo por unidad ($)
Risotto Tazas 2,5 $4,50 $0,45
Pasta de tomate Gramos 300 $2,10 $0,21
Pure de tomate Gramos 300 $3,00 $0,30
Almejas Unidades 20 $10,00 $1,00
Mejillones Unidades 20 $5,00 $0,50
Camarones Unidades 50 $10,00 $1,00
Parmesano Gramos 50 $3,00 $0,30
Cilantro Gramos 10 $0,20 $0,02
Sal Gramos 10 $0,10 $0,01
Pimienta Gramos 5 $0,10 $0,01

Elaborado por: Chavez, 2025
Tabla 18.
Precio de venta de risotto de marisco

Ganancia en % 60%
Costo fijo Unitario 1,92
Costo tota $5,72
Ganancia $3,43
PVP (Precio de venta) $9,15

Elaborado por: Chavez, 2025
Pulpo al grill

El pulpo al grill es el protagonista del plato, acompafiado de papas doradas con romero y
orégano, se realiza con una mantequilla de ajo derretida y una guarnicion de vegetales asados
rociados con aceite de oliva, el toque final lo aporta un vibrante chimichurri, creando una
combinacion de sabores ahumados, herbaceos y ligeramente acidos que resulta
deliciosamente equilibrada.

Tabla 19.
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Pulpo al grill

ZeAA Food Experience

Nombre de la receta

Tiempo de preparacion

Cantidad Costo total ($)

Costo total $40,70
Ingredientes Unidad
Pulpo Unidad 1
Papa Unidad 20
Romero Gramos 10
Orégano Gramos 10
Mantequilla de ajo Gramos 200
Vegetales Gramos 1000
Aceite de oliva Mililitros 100
Chimichurri Gramos 300

Pulpo al grill
Responsable

Costo unitario

$29,00
$3,00
$0,50
$0,50
$3,00
$2,00
$1,20
$1,50

$10,18

$7,25
$0,75
$0,13
$0,13
$0,75
$0,50
$0,30
$0,38

Costo por unidad ($)

Elaborado por: Chavez, 2025
Tabla 20.
Precio de venta del pulpo al grill

Ganancia en %

Costo fijo Unitario
Costo tota

Ganancia

PVP (Precio de venta)

60%
1,92
$12,10
$7,26
$19,35

Elaborado por: Chavez, 2025
6.8.1.3 Principales a base de pollo
Tonga de pollo

En el caso de la Tonga de Pollo, una hoja de platano se ha convertido en un empaque al
vapor para un plato tradicional. En él, las capas de arroz cocido se entrelazan con jugosa
pierna de pollo y salsa sal prieta, una sensacion salada abrumadora, junto con maduro dulce
y crujiente. Como el vapor cocina al vapor todos los ingredientes, los olores y sabores se
entrelazan de una manera en que los picantes de la sal prieta y la dulzura del maduro juegan

bien juntas.
Tabla 21.
Tonga de pollo

ZeAA Food Experience

Nombre de la receta

Tonga de pollo
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Tiempo de preparacion 60 minutos Responsable

Costo total $19,80 Costo unitario $1,98
Ingredientes Unidad Cantidad Costo total ($) Costo por unidad ($)

Arroz cocido Tazas 10 $1,15 $0,12

Pimiento de colores Unidades 3 $2,40 $0,24

Cebolla Unidades 3 $1,20 $0,12

Ajo Dientes 6 $0,30 $0,03

Sal Gramos 15 $0,75 $0,08

Pimienta Gramos 8 $0,50 $0,05

Pierna de pollo Libras 3 $6,00 $0,60

Manf Gramos 10 $1,50 $0,15

Maduro Unidades 10 $3,50 $0,35

Hoja de platano Unidades 10 $2,50 $0,25

Elaborado por: Chavez, 2025
Tabla 22.
Precio de venta de la Tonga de pollo

Ganancia en %

Costo fijo Unitario
Costo tota

Ganancia

PVP (Precio de venta)

60%
1,92
$3,90
$2,34
$6,24

Elaborado por: Chéavez, 2025
6.8.1.4 Postres
Tarta de queso con frutos rojos

Para la realizacion de la tarta de queso con frutos rojos se utilizan ingredientes como 5 yemas
de huevos, 150 g de azucar, 600 g de queso cremay 500 g de crema de leche para la cremosa
base. Se intercalan capas de bizcotelas humedecidas en café, y se decora con chantilli,
frutillas, uvillas, ardndanos y crocantes de chocolate, logrando un postre donde la suavidad
del queso contrasta con la frescura &cida de los frutos y el crujir del chocolate.
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Tabla 23.
Tarta de queso con frutos rojos

ZeAA Food Experience

Nombre de la receta Tarta de queso con frutos rojos
Tiempo de preparacion 45 minutos Responsable
Costo total $ 25,10 Costo unitario $1,46
Ingredientes Unidad Cantidad Costo total ($) Costo por unidad ($)
Yemas de huevos Unidad 5 $1,00 $0,10
AzUcar Gramo 150 $0,15 $0,02
Queso crema Gramo 600 $3,00 $0,30
Crema de leche Gramo 500 $1,70 $0,17
Bizcotelas Funda 2 $2,28 $0,23
Agua con café Taza 1 $0,00 $0,00
Chantilli Gramos 10 $1,25 $0,13
Frutilla Gramo 200 $0,68 $0,07
Uvilla Gramo 100 $1,00 $0,10
Arandanos Gramo 100 $1,00 $0,10
Crocantes de chocolate Gramo 100 $1,50 $0,15
Rica cao Gramo 50 $1,00 $0,10

Elaborado por: Chavez, 2025
Tabla 24.
Precio de venta de la tarta de queso con frutos rojos

Ganancia en % 60%
Costo fijo Unitario 1,92
Costo tota 3,38
Ganancia $2,03
PVP (Precio de venta) $5,40

Elaborado por: Chavez, 2025
Cheesecake

La base combina 950 gramos de queso crema, 500 gramos de crema de leche y 300 gramos
de azucar, creando una textura suave y cremosa. La gelatina sin sabor hidratada, 13 gramos
en 10 cucharadas de agua, proporciona la firmeza que el producto ha de tener. La decoracion
de las superficies se lleva a cabo de manera brillante gracias a una cobertura de galea de
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frutilla, frescas hojas de menta y coloridas gomitas de menta, haciendo el plato ideal para
ocasiones especiales en que el sabor clasico y la presentacion festiva deben combinarse.

Tabla 25.

Cheesecake
ZeAA Food Experience
Nombre de la receta Cheesecake Frio Decorado
Tiempo de preparacion 45 minutos Responsable

Costo total $14,45 Costo unitario $1,08
Ingredientes Unidad Cantidad Costo total Costo por unidad

Queso crema Gr 950 $4,50 $0,45

Crema de leche Gr 500 $1,70 $0,17

Azlcar Gr 300 $0,30 $0,03

Gelatina sin sabor Gr 13 $1,00 $0,10

Agua Cucharada 10 $0,00 $0,00

Base de galleta (Galea) Unidad 1 $2,00 $0,20

Menta Pufiado 1 $0,75 $0,08

Grajeas de colores Gr 30 $0,54 $0,05

Elaborado por: Chavez, 2025
Tabla 26.
Precio de venta del cheesecake frio decorado

Ganancia en % 60%
Costo fijo Unitario 1,92
Costo tota 3,00
Ganancia $1,80
PVP (Precio de venta) $4,80

Elaborado por: Chavez, 2025

Crepas

Se combinan dos tazas de harina con taza y media de leche, un huevo, una cucharada de
azucar, mantequilla derretida, una pizca de sal y esencia de vainilla, integrando todo hasta
lograr una mezcla lisa y liquida. Esta base se cocina en una sartén para obtener crepas
delgadas y doradas. El postre se arma untando generosamente cada crepa con Nutella como
relleno principal y se decora con frescas frutillas laminadas, resultando en un clasico
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irresistible que combina la suavidad de la crepa con la intensidad del chocolate avellanado y
la frescura de la fruta.

Tabla 27.
Crepas
ZeAA Food Experience
Nombre de la receta Crepas Dulces con Nutella y Frutillas
Tiempo de preparacién 25 minutos Responsable
Costo total $4,03 Costo unitario $0,40
Ingredientes Unidad Cantidad Costo total Costo por unidad
Harina Gramos 450 $0,50 $0,05
Leche Mililitros 1500 $1,00 $0,10
Mantequilla Gramos 15 $0,10 $0,01
Huevo Unidad 1 $0,15 $0,02
Azlcar cucharada 1 $0,01 $0,00
Sal Pizca 1 $0,01 $0,00
Esencia de vainilla Gota 2 $0,01 $0,00
Nutella Gramos 150 $2,00 $0,20
Frutillas Gramos 150 $0,25 $0,03

Elaborado por: Chavez, 2025
Tabla 28.
Precio de venta de las crepas

Ganancia en % 60%
Costo fijo Unitario 1,92
Costo tota 2,32
Ganancia $1,39
PVP (Precio de venta) $3,72

Elaborado por: Chavez, 2025
6.8.1.5 Bebidas
Té de frutos rojos

Abordando la receta ya propuesta, el té de frutos rojos para dos personas, este primer plato
considera un litro de agua en una infusion de horchata que roe a canela y vainilla. Agregacion
de un jugo o licuado fresco de cereza. Por lo tanto, se refuerza al fruto rojo dos veces y mas.
Exprimido en una jarra con las mismas frutas en trozo de temporada, frutilla o fresa y
manzana fresca. Oferta de colores, sabor y un delicado toque de dulzura simbi6tica para una
merienda sana.

Tabla 29.
Té de frutos rojos
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Tiempo de preparacion 15 minutos Responsable

Costo total $4,20 Costo unitario $0,53

Ingredientes Unidad Cantidad Costo total Costo por unidad
Infusion de horchata Litro 1 $0,50 $0,05
Licuado de cerezas Litro 0,3 $1,50 $0,15
Frutillas Gr 100 $1,00 $0,10
Manzana unidad 1 $0,56 $0,06
Agua Litro 1 $0,00 $0,00

Elaborado por: Chavez, 2025
Tabla 30.
Precio de venta de té de frutos rojos

Ganancia en % 60%
Costo fijo Unitario 1,92
Costo tota 2,28
Ganancia $1,37

Elaborado por: Chavez, 2025
Limonada de ardndano

La base citrica proviene del zumo de limén, que se mezcla con el sabor distintivo de la
gaseosa Imperial Rosa y un toque de Sprite, afladiendo efervescencia y dulzor. EI nombre
"limonada de ardndano" sugiere que el sabor principal frutal lo aporta un sirope o jugo de
arandano. La bebida se sirve helada con abundante hielo y se decora con grosellas
deshidratadas, que aportan un contraste de textura y un toque &cido y colorido flotando en la
copa.

Tabla 31.
Limonada de arandanos

Tiempo de preparacion 10 minutos Responsable
Costo total $6,30 Costo unitario $1,25
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Ingredientes Unidad Cantidad Costo total Costo por unidad
Gaseosa Imperial Rosa MI 500 $2,00 $0,20
Zumo de limén unidad 4 $1,50 $0,15
Sprite Vaso 1 $1,20 $0,12
Sirope/Jugo de arandano MI 200 $1,80 $0,18
Grosellas deshidratadas Gr 30 $1,75 $0,18
Hielo Taza 3 $0,05 $0,01
Elaborado por: Chavez, 2025
Tabla 32.
Precio de venta de limonada de arandanos
Ganancia en % 60%
Costo fijo Unitario 1,92
Costo tota 2,75
Ganancia $1,65
PVP (Precio de venta) $4,40

Elaborado por: Chavez, 2025

Coctel de jagger y pajaro azul

La preparacion une una onza de Jagger con dos onzas de Pajaro Azul, creando una base
compleja y aromatica. Esta mezcla se equilibra con la acidez fresca del zumo de limon vy el
toque citrico y efervescente de una onza de Sprite. El coctel se decora con ardndanos frescos,
que aportan un estallido de sabor frutal y un elemento visual atractivo, dando como resultado

una bebida vibrante, equilibrada entre lo dulce, lo herbal y lo 4cido.
Tabla 33.
Coctel de jagger y pajaro azul

ZeAA Food Experience

Nombre de la receta Cactel Jagger Azul
Tiempo de preparacion 5 minutos Responsable
Costo total $25,35 Costo unitario $3,80
Ingredientes Unidad Cantidad Costo total Costo por unidad
Jagermeister Onza 1 $15,00 $1,50
Pajaro Azul Onza 2 $2,40 $0,24
Sprite Onza 1 $1,20 $0,12
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Zumo de limén Onza 0,5 $1,75 $0,18
Arandanos Gr 15 $5,00 $0,50

Elaborado por: Chavez, 2025
Tabla 34.
Precio de venta del coctel jagger azul

Ganancia en % 60%
Costo fijo Unitario 1,92
Costo tota 4,46
Ganancia $2,67
PVP (Precio de venta) $7,13

Elaborado por: Chavez, 2025
6.9 Monitoreo del menu

Tras la implementacién de la nueva propuesta de gastronomia, se disefié un seguimiento
continuo para evaluar el desempefio del ment y el grado de aceptacidn de los comensales.
Se aplicaran encuestas breves de satisfaccion al final de cada experiencia gastronémica, en
formato fisico, sobre la mesa mediante codigos QR y digitalmente a través de los canales
oficiales del restaurant. El instrumento reflejara opinién sobre el sabor, presentacion,
innovacion percibida, relacion calidad-precio, agilidad en el servicio y disposicion a
recomendar el lugar; asi como la escala de Likert del 1 al 5 maltiples seran los beneficios.

Los resultados se procesaran mensual y trimestralmente para identificar los platos con mas
y menos demanda, detectar oportunidades de mejora, asi como para mantener actualizada la
oferta a las tendencias del consumidor. Ademas, al monitorearse y luego aplicar ingenieria
de menu se cruzara la popularidad de cada comida con su margen de contribucién. Asi, se
pueden clasificar los platos en estrellas, vacas, perros e interrogantes y debatir qué se deja,
qué se cambia y qué se descarta. La propuesta estd sujeta a un constante monitoreo,
asegurando su competitividad, rentabilidad y ajuste a las expectativas del dinamico mercado
gastrondmico de Riobamba.

6.10 Conclusién

La implementacion de la nueva oferta gastronomica en ZeAA Food Experience resulta ser
estratégicamente viable y econdmicamente rentable; el analisis estadistico demuestra que la
innovacion en productos y servicios tiene un impacto significativo en las diversas
alternativas de la demanda. La ficha técnica desarrollada asegura un costo unitario promedio
de $2.50, permitiendo margenes de contribucion superiores al 70% y precios eficientes que
fluctdan entre $4 y $20. Por lo tanto, no solo la actual demanda del mercado se ha innovado
en esta oferta, sino que ZeAA se ha enfocado en convertirse en un referente del mercado de
experiencias culinarias novedosas, competitivas y sostenibles en el tiempo.
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ANEXOS
Formato de instrumentos de investigacion
Encuesta variable dependiente

DE CHIMBORAZO
POLITICAS Y

UNIVERSIDAD NACIONAL
FACULTAD DE CIENCIAS

ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA
ENCUESTA DIRIGIDA A:

CONSUMIDORES POTENCIALES DEL RESTAURANTE ZeAA FOOD
EXPERIENCE

Formulario N°: Fecha de la encuesta: Encuestadora: Camila Chavez

OBJETIVO DE LA ENCUESTA

La presente encuesta tiene como objetivo entender el perfil, los hébitos y las
motivaciones de los clientes del restaurante ZeAA Food Experience.

INSTRUCCIONES

e Esta encuesta es de caracter anonimo y confidencial, los datos obtenidos en ella son
de uso exclusivo para la investigacion.
e Marque su respuesta con una X de acuerdo con la sucesiva valoracion

(N.I) Nada importante

1

2 | (P.I) Poco importante
3 | (N) Neutral
4

5

(D) Importante

(M.I) Muy Importante

INFORMACION GENERAL
Género: Masculino Femenino
Edad: 18-28 29-39 40-50 51-61 +62
Nivel de Primaria Secundaria Tercer Técnico - Cuarto
educacion Nivel Tecnolégico Nivel
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Indicador Parametro
1 2 3 4 5
N° | ¢Considera usted importante qué? | Nada Poco Neutral | Importante Muy
importe importe importe
Frecuencia
1 | Los restaurantes cambien con

frecuencias su carta.

2 | Exista unarotacion activa de los platos
de menor demanda dentro del
establecimiento.

Preferencia

3 | Las cartas esttn acorde a las
preferencias de los clientes.

4 | El restaurante  deberia  ofrecer
opciones personalizadas para
satisfacer opciones saludables o de
condiciones médicas.

Temporada

5 | Seajusten los precios del ment acorde
a temporadas, como: navidad, fin de
afio entro otros

6 | Sea un factor clave de innovacién el
elegir productos de productores
nacionales segun su temporada.
Meses

7 | La introduccion de un mend temético
mensual como estrategia para mejorar
el flujo de la demanda.

8 | El restaurante mantenga platos estrella
como estrategia para mejorar los
ingresos del restaurante.

Zona

9 El restaurante tenga gastronomia
propia de la sierra ecuatoriana.
Establecimiento

10 | El restaurante sea un establecimiento

acogedor y de aceptacion a varios
segmentos de mercado.

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
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Encuesta variable independiente: Oferta gastrondmica

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA
ENCUESTA DIRIGIDA A:

CONSUMIDORES POTENCIALES DEL RESTAURANTE ZeAA FOOD
EXPERIENCE

Formulario N°; Fecha de la encuesta: Encuestadora: Camila Chavez

OBJETIVO DE LA ENCUESTA

La presente encuesta tiene como objetivo entender el perfil, los habitos y las
motivaciones de los clientes del restaurante ZeAA Food Experience.

INSTRUCCIONES

e Esta encuesta es de caracter andnimo y confidencial, los datos obtenidos en ella son
de uso exclusivo para la investigacion.
e Marque su respuesta con una X de acuerdo con la sucesiva valoracion

1 | (T.D) Totalmente en desacuerdo
2 | (E.D) En desacuerdo

3 | (N) Neutral
4

5

(D.A) De acuerdo

(T.A) Totalmente de acuerdo

INFORMACION GENERAL
Género: Masculino Femenino
Edad: 18-28 29-39 40-50 51-61 +62
Nivel de Primaria Secundaria Tercer Técnico - Cuarto
educacion Nivel Tecnolégico Nivel
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Indicador

Parametro

1

2

3

4

5

NO

¢Esta usted de acuerdo qué?

Totalmente
en
desacuerdo

En
desacuerdo

Neutral

De
acuerdo

Totalmente
de acuerdo

Necesidad

Los platos principales del mend
satisfacen completamente  sus
expectativas en cuanto a frescura 'y
calidad de ingredientes.

El  mend ofrece  opciones
suficientes que se adaptan a
necesidades dietéticas especificas
(sin gluten, vegetarianas, etc.)

Deseo

La presentacion de los platos es
creativa y visualmente atractiva, lo
que mejora su experiencia en el
servicio.

El restaurante introduzca
periddicamente platos innovadores
o0 de edicién limitada.

Atencion al cliente

El personal demuestra amabilidad
y genuino interés en resolver sus
inquietudes o solicitudes.

El servicio al cliente es &gil y el
tiempo de espera para ser atendido
es razonable.

Calidad

La calidad del servicio recibido
(atencién, rapidez, trato) cumple
con los estandares esperados para
un restaurante de esta categoria.

El servicio contribuye
significativamente a que su
experiencia general sea
satisfactoria

Costos

Los precios del menu son justos en
relacién con la calidad y porcién
de los platos.

Utilidad

10

La experiencia culinaria y de
servicio que recibo justifica el
precio pagado.
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Anexos varios

Anexo Analisis, interpretacion y discusion de resultados

Tabulacion y graficos de la variable dependiente: flujos de demanda

Pregunta 1: Género

Tabla 35.
Género
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Masculino 127 63,5 63,5 63,5
Femenino 73 36,5 36,5 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 2.

Género

Gnero

Porcentaje

Masculino

Gnero

Femenino

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chéavez, 2025
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Pregunta 2: Edad

Tabla 36.
Edad
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Vélido 18-28 43 21,5 21,5 21,5
29-39 52 26,0 26,0 47,5
40-50 40 20,0 20,0 67,5
51-61 43 21,5 21,5 89,0
+62 22 11,0 11,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante
Elaborado por: Chavez, 2025
Grafico 3.

Edad

Edad

30

Porcentaje

18-26 29-39 40-50 51-61 +62

Edad

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 3: Nivel de educacion
Tabla 37.

Nivel educativo

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Vélido 18-28 43 21,5 21,5 21,5
29-39 52 26,0 26,0 47,5
40-50 40 20,0 20,0 67,5
51-61 43 21,5 21,5 89,0
+62 22 11,0 11,0 100,0

Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 4.

Nivel educativo

Edad

30

Porcentaje

18-26 29-39 40-50 51-61 +62

Edad

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 4: Los restaurantes cambien con frecuencias su carta.
Tabla 38.
Cambio de cartas

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Nada importante 1 5 5 5
Poco importe 10 5,0 5,0 5,5
Neutral 43 21,5 21,5 27,0
Importe 82 41,0 41,0 68,0
Muy importante 64 32,0 32,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 5.

Cambio de cartas

50

40

30

Porcentaje

20

0 it [
Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

por: Chavez, 2025
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Pregunta 5: Exista una rotacion activa de los platos de menor demanda dentro del
establecimiento.

Tabla 39.
Rotacion activa de platos de menor demanda

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Nada importante 2 1,0 1,0 1,0
Poco importe 7 3,5 3,5 4,5
Neutral 40 20,0 20,0 24,5
Importe 77 38,5 38,5 63,0
Muy importante 74 37,0 37,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 6.

Rotacion activa de platos de menor demanda

40

Porcentaje

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 6: Las cartas estén acorde a las preferencias de los clientes.
Tabla 40.
Cartas acordes a la preferencia de los clientes

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Nada importante 2 1,0 1,0 1,0
Neutral 26 13,0 13,0 14,0
Importante 69 34,5 34,5 48,5
Muy importante 103 51,5 51,5 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 7.
Cartas acordes a la preferencia de los clientes
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20
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Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 7: El restaurante deberia ofrecer opciones personalizadas para satisfacer opciones
saludables o de condiciones médicas.

Tabla 41.
Opciones personalizadas

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Poco importante 5 2,5 2,5 2,5
Neutral 30 15,0 15,0 17,5
Importante 60 30,0 30,0 47,5
Muy importante 105 52,5 52,5 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 8.

Opciones personalizadas

G0

Porcentaje

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 8: Se ajusten los precios del menl acorde a temporadas, como: navidad, fin de
afo entro otros

Tabla 42.
Precios acordes a temporadas

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Nada importante 1 5 5 5
Poco importe 5 2,5 2,5 3,0
Neutral 24 12,0 12,0 15,0
Importe 67 33,5 33,5 48,5
Muy importante 103 51,5 51,5 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 9.

Precios acordes a temporadas
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Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 9: Sea un factor clave de innovacion el elegir productos de productores nacionales
segun su temporada.

Tabla 43.
Productos segun su temporada

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Nada importante 1 5 5 5
Neutral 17 8,5 8,5 9,0
Importante 74 37,0 37,0 46,0
Muy importante 108 54,0 54,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025

Gréfico 10.
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Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chéavez, 2025
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Pregunta 10: La introduccién de un mend tematico mensual como estrategia para mejorar
el flujo de la demanda.

Tabla 44.
MenU tematico mensual

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Nada importante 1 5 5 5
Poco importe 5 2,5 2,5 3,0
Neutral 24 12,0 12,0 15,0
Importe 74 37,0 37,0 52,0
Muy importante 96 48,0 48,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 11.
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Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 11: El restaurante mantenga platos estrella como estrategia para mejorar los
ingresos del restaurante.

Tabla 45.
Platos estrella

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Poco importante 2 1,0 1,0 1,0
Neutral 19 9,5 9,5 10,5
Importate 73 36,5 36,5 47,0
Muy importate 106 53,0 53,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 12.
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Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 12: El restaurante tenga gastronomia propia de la sierra ecuatoriana.
Tabla 46.

Gastronomia de sierra ecuatoriana

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Nada importante 1 5 5 5
Poco importe 2 1,0 1,0 15
Neutral 23 11,5 11,5 13,0
Importe 65 32,5 32,5 45,5
Muy importante 109 54,5 54,5 100,0

Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 13.
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Elaborado por: Chéavez, 2025
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Pregunta 13: EIl restaurante sea un establecimiento acogedor y de aceptacion a varios
segmentos de mercado.

Tabla 47.
Establecimiento acogedor

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vaélido Neutral 17 8,5 8,5 8,5
Importante 65 32,5 32,5 41,0
Muy importante 118 59,0 59,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 14.
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Elaborado por: Chavez, 2025
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Tabulacion y gréficos de la variable independiente: oferta gastronomica

Pregunta 1: Género

Tabla 48.
Género
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Masculino 113 56,5 56,5 56,5
Femenino 87 43,5 43,5 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Grafico 15.
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Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chéavez, 2025
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Pregunta 2: Edad

Tabla 49.
Edad
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Vélido 18-28 55 27,5 27,5 27,5
29-39 63 31,5 315 59,0
40-50 32 16,0 16,0 75,0
51-61 37 18,5 18,5 93,5
+62 13 6,5 6,5 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 16.
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Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 3: Nivel educativo

Tabla 50.
Nivel educativo

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Secundaria 11 55 55 5,5
Tercer nivel 75 37,5 37,5 43,0
Técnico - 37 18,5 18,5 61,5
tecnoldgico
Cuarto nivel 77 38,5 38,5 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 17.
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Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 4: Los platos principales del menu satisfacen completamente sus expectativas en
cuanto a frescura y calidad de ingredientes

Tabla 51.

Satisfaccion

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido Totalmente en 2 1,0 1,0 1,0

desacuerdo

En desacuerdo 9 4,5 4,5 55

Neutral 25 12,5 12,5 18,0

De acuerdo 102 51,0 51,0 69,0

Totalmente de acuerdo 62 31,0 31,0 100,0

Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 18.

Satisfaccion

G0

Porcentaje

I
Totalmente en En desacuerdo Meutral De acuerdo Totalmente de
desacuerdo acuerdo

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chéavez, 2025
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Pregunta 5: EI menu ofrece opciones suficientes que se adaptan a necesidades dietéticas
especificas (sin gluten, vegetarianas, etc.)

Tabla 52.

Diferentes opciones

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido Totalmente en 2 1,0 1,0 1,0

desacuerdo

En desacuerdo 14 7,0 7,0 8,0

Neutral 57 28,5 28,5 36,5

De acuerdo 70 35,0 35,0 71,5

Totalmente de acuerdo 57 28,5 28,5 100,0

Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 19.
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Pregunta 6: La presentacion de los platos es creativa y visualmente atractiva, lo que mejora
su experiencia en el servicio.

Tabla 53.

Platos creativos

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido Totalmente en 2 1,0 1,0 1,0

desacuerdo

En desacuerdo 4 2,0 2,0 3,0

Neutral 15 7,5 7,5 10,5

De acuerdo 100 50,0 50,0 60,5

Totalmente de acuerdo 79 39,5 39,5 100,0

Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 20.
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Pregunta 7: EIl restaurante introduzca periddicamente platos innovadores o de edicion
limitada.

Tabla 54.
Platos innovadores

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido Totalmente en 2 1,0 1,0 1,0

desacuerdo

En desacuerdo 5 2,5 2,5 3,5

Neutral 14 7,0 7,0 10,5

De acuerdo 95 47,5 47,5 58,0

Totalmente de acuerdo 84 42,0 42,0 100,0

Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 21.
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Pregunta 8: El personal demuestra amabilidad y genuino interés en resolver sus inquietudes
o solicitudes.

Tabla 55.
Personal resuelve inquietudes

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido Totalmente en 2 1,0 1,0 1,0

desacuerdo

En desacuerdo 5 2,5 2,5 3,5

Neutral 11 55 55 9,0

De acuerdo 95 47,5 47,5 56,5

Totalmente de acuerdo 87 43,5 43,5 100,0

Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante
Elaborado por: Chavez, 2025
Grafico 22.
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Pregunta 9: El servicio al cliente es agil y el tiempo de espera para ser atendido es razonable.
Tabla 56.

Servicio &gil
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vélido Totalmente en 2 1,0 1,0 1,0
desacuerdo
En desacuerdo 3 15 15 2,5
Neutral 19 9,5 9,5 12,0
De acuerdo 87 43,5 43,5 55,5
Totalmente de acuerdo 89 44,5 44,5 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 23.
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Pregunta 10: La calidad del servicio recibido (atencidn, rapidez, trato) cumple con los
estandares esperados para un restaurante de esta categoria.

Tabla 57.

Calidad de servicio

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido Totalmente en 2 1,0 1,0 1,0

desacuerdo

En desacuerdo 4 2,0 2,0 3,0

Neutral 17 8,5 8,5 11,5

De acuerdo 88 44,0 44,0 55,5

Totalmente de acuerdo 89 44,5 44,5 100,0

Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 24.
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Pregunta 11: El servicio contribuye significativamente a que su experiencia general sea
satisfactoria

Tabla 58.

Servicio con experiencia satisfactoria

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Valido Totalmente en 2 1,0 1,0 1,0

desacuerdo

En desacuerdo 3 15 15 2,5

Neutral 8 4,0 4,0 6,5

De acuerdo 95 47,5 47,5 54,0

Totalmente de acuerdo 92 46,0 46,0 100,0

Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Grafico 25.
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Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 12: Los precios del menu son justos en relacion con la calidad y porcion de los
platos.

Tabla 59.
Precios
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Totalmente en 3 15 15 1,5
desacuerdo
En desacuerdo 3 15 15 3,0
Neutral 15 7,5 7,5 10,5
De acuerdo 91 45,5 45,5 56,0
Totalmente de acuerdo 88 44,0 44,0 100,0
Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
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Pregunta 13: La experiencia culinaria y de servicio que recibo justifica el precio pagado
Tabla 60.
Experiencia culinaria

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado

Vélido Totalmente en 2 1,0 1,0 1,0

desacuerdo

En desacuerdo 5 2,5 2,5 3,5

Neutral 8 4,0 4,0 7,5

De acuerdo 91 45,5 45,5 53,0

Totalmente de acuerdo 94 47,0 47,0 100,0

Total 200 100,0 100,0

Fuente: Encuestas aplicadas a consumidores potenciales del restaurante

Elaborado por: Chavez, 2025
Gréfico 27.
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eee /ecAAFood Experience eee

$4,63

Base crujiente de platano con camarones
salteados, pimientos coloridos, y una
untuosa mezcla de queso cremay
mayonesa.

Empanadas de Viento $4.,10

sa frita inflada, rellena de una
fundida mezcla de quesos y acompanada
de una vibrante salsa de remolacha.

Yapingachos $4,04

Tortillas de papa prensada y tostada,
servidas con salsa de patata morada,
ensalada fresca y huevo de codorniz
hervido.

Risotto de Marisco $9,15

Cremoso risotto con arroz, pasta de
tomate, almejas, mejillones y camarones.
Sabor marino tnico

Pulpo al Grill $19,3

Pulpo a la parrilla con papas doradas al
romero, mantequilla de ajo y una
guarnicion de vegetales asados con
chimichurri.

Tonga de Pollo

Plato tradicional al vapo
pierna de pollo, salsa sal prie
dulce en hoja de platano.
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eee /ecAAFood Experience eee

Tarta de Queso con $5 40
~ . 2,4l
Frutos Rojos

Base cremosa de queso, capas de
bizcotelas afé, y

frutos rojos, chantilli y
chocolate.

Che ake Frio

i 34,80
Decorado $4.¢

frutilla, menta fr y grajeas de
colores.

Crepas Dulces con
Nutella y Frutillas $3,72

Delgadas crepas rellenas de Nutella
g a, dec f as frescas
laminadas. Un clasico irresistible.

9 Av. 9 de Octubre, Riobamba 060117 Q 099 879 3985
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é

ee 7cAAFood Experience eee

BEBIDAS

Té de Frutos Rojos $3,65

Infusion de horchata con canela y vainilla,
re a con jugo de ¢ 1y trozos de
frutilla y manzana

Limonada de $4.40

Arandanos

Base citrica de limon, Imperial Rosa y
Sprite, con jarabe de arandano y decorada
con grosellas deshidratadas.

$7.10
Coctel Jagger Azul
Mezcla (lp Jag djaro Azul, zumo de

lim¢ St ibrante y equilibrado con
arandanos frescos.

jfaa/mma/
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