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RESUMEN

La oferta dentro del sector de alimentos y bebidas en la ciudad de Guayaquil carece
de innovacion, ademéas de falta de concientizacién sobre los productos endémicos
que contamos dentro del Ecuador y sobre la gastronomia sostenible. En
consecuencia, nace este proyecto que trata sobre un modelo de negocio de un
restaurante en la ciudad de Guayaquil, de estilo vanguardista aplicando tendencias
trash cooking donde se utilice y se aproveche los productos endémicos del pais en su
totalidad. Para el desarrollo de este proyecto se realizd un disefio de investigacion
descriptiva, no experimental con estudios cuantitativos los cuales fueron encuestas
para medir las preferencias y el nivel de aceptacion que tendria el mercado hacia
este modelo de negocio y los cualitativos donde se realizaron entrevistas al
segmento del mercado, los cuales permitieron identificar las alegrias y frustraciones
al consumir en un restaurante y de esta manera poder crear el perfil del cliente.
Los profesionales de la gastronomia expresaron su opinién en la entrevista sobre el
panorama de la gastronomia ecuatoriana desde otra perspectiva y sobre la aceptacion
de nuevas tendencias. Como resultado de estos aportes se realizo la propuesta de

valor.

Palabras Clave: Modelo de Negocio, Trash cooking, Tendencias, Gastronomia,

Vanguardista, Innovacion.
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ABSTRACT

The food and beverage offer in Guayaquil city has poor innovation, in
addition to the lack of awareness of the endemic products that we have in Ecuador
and sustainable gastronomy. As a result, this project is aimed at the creation of a
business model of an avant-garde-style restaurant in Guayaquil city, applying trash
cooking trends which means to use and take advantage of the endemic products of
the country. For the development of this project, a descriptive non-experimental
research design, with quantitative and qualitative studies, was carried out. These
quantitative studies were about surveys that measure the preferences and the level of
acceptance that the target market would have towards this business model, and the
qualitative ones were about interviews with the market segment. Also, these
interviews allowed to identify the joys and frustrations when the market segment
consume in a restaurant. Therefore, we were able to create the client profile. At the
same time, interviews with gastronomy professionals expressed their opinion over
the Ecuadorian gastronomy panorama from another perspective and over the
acceptance of new trends. As a result of these contributions, the value proposal was

made.

Keywords: Business Model, Trash cooking, Trends, Gastronomy, Avant-garde,

Innovation
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Introduccion

Con la necesidad de innovarse y buscar nuevas fronteras en la cocina aparece
a intervenir la tecnologia y la quimica que generan acercamientos de vanguardia.
Muchos no logran creer que la quimica puede formar parte de otros espacios ademas
de un laboratorio, pero la realidad es otra y esta inducida en otros campos como la
cocina. La intervencion de la innovacion en el area de la restauracion ha influenciado
a la cocina tanto en la parte del servicio y el producto como buscar otros métodos de
coccion, preparacion y emplatado. Un ejemplo de nuevas tendencias e innovacion es
la cocina vanguardista, la tecno emocional y la cocina molecular que ofrecen una
visién diferente de la cocina y la gastronomia donde ingredientes usados en la receta
tienen un cambio en su estructura fisico — quimica durante el proceso de elaboracién

del plato.

En la actualidad en el area de alimentos y bebidas, no pasa desapercibido el
bienestar del cliente y el impacto que produzca el producto hacia el consumidor. Se
empieza a tomar conciencia sobre aprovechar los alimentos y desperdiciar lo menos
posible, es decir, apreciar aquellos productos que antes simplemente no se consumian
por su aspecto o por no saber utilizarlos y pasaban inadvertidos. En el Ecuador hay
diversidad y variedades de productos en el mercado que son cultivados en las

diferentes regiones del pais.

Una de las nuevas tendencias que se ha tomado fuerza este 2018 es el “trash
cooking”, se trata de aprovechar lo maximo posible de un producto o ingrediente, es
decir no solo la pulpa, su carne y su jugo sino también tallos hojas, cascaras, lo que
normalmente las personas no utilizan porque creen que no tiene ningln uso o sabor
agradable y al final es desechado. Cierto porcentaje de los alimentos que se consume
todos los dias es desechado; pudo haber sido aprovechado en otras comidas y asi

evitar también el gran problema de crear mas desperdicios.

Cabe recalcar que gracias a la tecnologia las personas han podido conocer el
mundo de los alimentos y bebidas de muchas maneras y desde diferentes puntos de
vista. Son cada vez mas las personas en la ciudad que salen a comer o a beber parar
sentirse en un ambiente diferente o por probar cosas nuevas como platillos y bebidas

que no son posibles de realizar en casa por motivos de destreza o tiempo.
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Las personas estdn cada vez méas dispuesta a consumir sus alimentos fuera de
casa debido al ritmo de vida ajetreado de los guayaquilefios, sin dejar de pensar en
las personas de negocios que llegan a la ciudad y los turistas que desean probar las
mejores opciones en alimentos y bebidas que ofrece la ciudad. Se han abierto en los
ultimos afios una variedad de lugares de servicio de restauracion: desde una hueca de
comida tipica hasta restaurantes de lujo de comida italiana, ecuatoriana, japonesa

entre otros.

Las oportunidades de un restaurante vanguardista con tendencias trash
cooking se observan como ventajosas; la monotonia y la poca originalidad de los
restaurantes en la competencia ayudara a poder distinguirse de los demas, ya que no
existe en la ciudad de Guayaquil un restaurante que ofrezca esta tematica con
productos endémicos de nuestro pais, que, como resultado, lograra captar la atencion
del consumidor por su sabor y presentacion.

Antecedentes

La cocina ecuatoriana es una combinacion culinaria debido a la conquista de
los esparioles que trajeron su comida y costumbres, que dieron como resultado la
cocina tradicional. Como define Carrillo (2011) la cocina tradicional es segin “una
comida de antecedentes sujeta a una region, territorio o un pais determinado por lo
cual, la mayoria de sus productos proceden de ese entorno” (p. 5). En el Ecuador esta
cocina se remota al periodo prehispanico y colonial; en el presente aln se mantienen
ciertos aspectos de la cocina tradicional, que se ha visto transformada con el pasar
del tiempo, como el surgimiento de la cocina barroca entre finales del siglo dieciséis
y comienzos del siglo diecisiete, que fue de gran influencia para la transformacion de

lo que hoy es la cocina tradicional actual.

En la actualidad se presentan un sin nimero de nuevas tendencias como la
cocina molecular, cocina tecno-emocional, cocina de autor, cocina al vacio, cocina
vanguardista, etc. Algunas de ellas se han mantenido y otras han sido olvidadas,
fusionadas y modificadas. Como menciona Rivera (2018) Juan Mari Arzak y Pedro
Subijana son padres de la nueva cocina vasca que tiene apenas tres decadas de
vigencia y se vio influenciada por Paul Bocuse y La Nouvelle Cusine. La cocina

vanguardista, surgio gracias a la nueva cocina vasca; en la cocina de vanguardia se
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deja atrés a la cocina tradicional para evolucionar y emplear nuevas técnicas para
ofrecer otras texturas a los productos en sus preparaciones y presentar emplatados

mas elaborados gracias al uso de la tecnologia y la quimica.

Seglnla Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
agricultura, FAO por sus siglas en inglés, comenta en el afio 2016 sobre “el
consumismo Yy el desperdicio de los alimentos se ha convertido en un tema de
preocupacion mundial, hablamos de perdida de comida a niveles exorbitantes:
toneladas de alimentos desechados al afno en el mundo” (p 4). Es aqui donde el trash
cooking surge como una tendencia que trata de aprovechar partes de un alimento que

antes era simplemente desechadas y convertirla en parte de un plato innovador.

Finalmente, la cocina y la gastronomia evolucionan en el tiempo y han creado
nuevas tendencias como la vanguardista y trash cooking. Sus aplicaciones aun son
poco utilizadas en Ecuador comparado con otros paises, pero se han venido
incorporando en restaurantes del pais y se han popularizado en el medio debido a su
aceptacion, llegando a ser favorecidos para poder ser implementados en nuestro
modelo de negocio.

Arbol del problema

< Reduce expectativas - 2
Producto final con cieXpeatal Enfocado una Desaprovechamiento Implementacién de
del cliente hacia el e P o
poca novedad plato demanda especifica de estos recursos técnicas tradicionales

Reaccion poco
interesada de la de
demanda hacia el
producto

Comentarios poco
alagadores del
producto

Innovacién minima en presentacion y técnicas para la elaboracién de
platos ecuatorianos donde se imponen ingredientes endémicos de
nuestro pais

|
| | |
alta de calidad en lo o
it A% e Desconocimiento
Uso de tematicas productos utilizados g Productos endémicos S 3
= R Precio elevado. g tedrico sobre cocina
repetitivas en la preparacién del poco conocidos. 7
contemporanea.
plato.
| . Ofefta no | Falta de presentacion
diferenciada de las
ez en el emplatado.
emas

Figura 1. Arbol de problemas del proyecto




Contextualizacion del problema

Problema

¢Se podréa crear un disefio de modelo de negocio de cocina vanguardista con

tendencias trash cooking en la ciudad de Guayaquil?

Planteamiento del problema

Establecimientos de alimentos y bebidas que proveen productos que no se
diferencian de los deméas generando monotonia, parte de la oferta gastrondmica se
enfocan en vender comida rapida o platos tipicos sin ningun valor agregado. Mayor
parte de estos modelos de negocio no generan el desarrollo de un producto turistico
como tal, por lo tanto, no se disponen como establecimientos turisticos en el area de
alimentos y bebidas que presten actividades turisticas. En el afio 2013 se inscribieron
98 restaurantes de los cuales 13 de primera, 52 son de segunda clase, 26 de tercera,

seis de cuarta y uno de lujo. (Ministerio de Turismo).
Segun Collantes y Leon (2015):

La clase de niveles socioeconémicos A y B tienen muchas méas oportunidades
de comer en restaurantes y conocer la gastronomia ecuatoriana de diferentes
perspectivas culinarias, pero en ciertos casos no la conocen a fondo; estas
clases sociales son las que més énfasis hacen en cuidar su imagen y optan por

tendencias como slow food o comida saludable. (p. 8).

Debido a su poder adquisitivo tienen mas probabilidades de comer fuera de
casa con el sentido de tener autosatisfaccion o autorrealizacion, que va mas alla de
tener hambre y comer porque es una necesidad béasica para el individuo. En la
comida ecuatoriana, se mantiene la cocina tradicional sin cambios significativos, ni
dinamismo y como consecuencia es carente de innovacion, que obstaculiza la
captacion de mas demanda hacia la cocina ecuatoriana porque no la consideran tan
atractiva de consumir comparado con lo que la comida tipo internacional ofrece y

razon por la cual se inclinan a consumir platos de otros paises.



La poblacion que forma parte de estos niveles socioecondémicos frecuenta ir a
restaurantes de alta categoria de mayoridad comida tipo internacional y de cadenas
internacionales, justificando la oferta de sus productos son de calidad con un servicio
especializado. Restaurantes con comida ecuatoriana abundan en Guayaquil, pero no
llegan a receptar este tipo de clientes porque estdn ambientado para otro tipo de

mercado.

Limitaciones de la investigacion

Las limitaciones encontradas para esta investigacion es la desactualizacion de datos
oficiales del INEC sobre los datos de estratificacion de niveles socioecondémicos de
la zona urbana de la ciudad de Guayaquil. Informacion desactualizada del catastro
turistico para conocer el nimero de establecimientos de alimentos y bebidas en la
ciudad de Guayaquil. La basqueda de informacion limitada sobre la tendencia trash
cooking debido a su reciente surgimiento, las paginas con informacion veridica son
limitadas sobre este asunto y no poseen una amplia investigacion sobre la definicion
clara del tema, pero si la causa de este y sus usos. En cuanto a la recoleccion de
informacidn a través de entrevistas, esta la dificultad de acceder al mercado objetivo
con el deseo de obtener informacion, ya sea por causas externas a nuestro proyecto,
lo que genera un aplazo en la recopilacion de datos relevantes para el proyecto.

Justificacion

Este disefio de modelo de negocio se fundamenta en las nuevas tendencias
gastronémicas y en la aparicion de nuevas demandas que los comensales tienen al
disfrutar de sus alimentos en las que algunos consumidores son cada vez mas
exigentes de paladar. La gastronomia se ha ido innovando con el paso del tiempo,
Guayaquil como una ciudad comercial presenta una poblacién que se mantiene en
constante movimiento. Esta en el comportamiento del consumidor de acudir a otros
lugares con el pensamiento de que no es una simple cena o almuerzo que se lleva a
cabo como una comida mas del dia. Sino algo mas planificado, se toma un momento

del dia para realizarlo, donde desea probar nuevas experiencias en todos los sentidos.



Segln el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC) “el sector
gastronomico representa el 9% de la produccion nacional. Segun cifras de esta
misma institucion, este sector mueve, solo en Guayaquil, alrededor de USD 89.000
por dia”. Comer antes solia ser solo una exigencia béasica, hoy en dia es mas que eso,
convirtiéndose también en un tema social y de una necesidad de realizacion donde se
busca salir de la zona de confort de los hogares para disfrutar de los alimentos y de
un momento de ocio. Lo que permite la oportunidad de disefiar un modelo de
negocio con tendencias de cocina actuales en las que se implementaran productos
endémicos del Ecuador y donde se busca promocionar a la gastronomia como un
producto generador de experiencias, es decir ver mas alla de simplemente consumir

un producto.

Como menciond el chef estadounidense Rich Rosendale en el Congreso
Gastronomico de Raices “en otros paises ya existen platos que son icoOnicos y
reconocibles, y Ecuador estd en el momento de desarrollar esa identidad ante el
mundo”. (Pinchevsky, 2017). Se busca generar un valor agregado al producto, que se
diferencie de los demés y que resulte aceptado por los consumidores en la ciudad de
Guayaquil. Los platos llevaran ingredientes ecuatorianos provenientes de todas las
regiones del Ecuador (Costa, Sierra, Amazonia e Insular), recetas al estilo
contemporaneo manteniendo la escencia de su origenes, que convinado con esta dos
tendencias (vanguardista y trash cooking) llevaran la gastronomia ecuatoriana a otro

nivel.

Segun la Organizacion Mundial de Turismo (OMT, 2016) en su informe
mundial sobre turismo gastronémico, el 88,2% de los destinos consideran la
gastronomia como un elemento estratégico para definir su imagen y su marca. (p.
15). Buscar implementar un turismo gastronémico donde la historia, cultura e
imagen del sitio visitado se ve reflejado en los alimentos y bebidas consumidos de
esa zona. Ademas de resaltar e innovar la gastronomia ecuatoriana, cabe recalcar que
muchos de los consumidores de hoy en dia también son conscientes de lo que

consumen y consideran el impacto que podria provocar al medio ambiente.

Segun la ONU (2018) demuestra los “17 Objetivos de desarrollo sostenible”
donde se relaciona a la restauracion con el buen uso de los recursos que provee el

planeta; cinco de estos 17 objetivos estan ligados a la sostenibilidad del sistema



alimentario que son: 1) el fin de la pobreza, 2)hambre cero, 13)accién por el climay
14)vida submarina. Tomando en cuenta el uso de recursos y menos desechos,
estudios realizados por el Instituto sueco de Alimentos y Biotecnologia (SIK)

(Gustavsson, 2012). Expresa lo siguiente:

A peticion de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO) que se trata sobre la “Pérdida y Desperdicio de
Alimentos en ¢l Mundo”. En esta investigacion revela como se desechan los
alimentos durante todo el proceso de produccion, tanto en paises de ingresos
altos y medianos como los de paises de ingresos bajos, por lo tanto, es un

tema de importancia global que debe ser tratado inmediatamente.

En el modelo de negocio: los productos pretenden disefiarse bajo estandares
de calidad para un servicio de restauracion de primera. Un restaurante que ofrezca
una variedad de platos al estilo de la cocina vanguardista, enfatizando la
implementacion de la tendencia trash cooking en nuestro modelo de negocio, donde
los productos se desperdiciaran menos y lograremos el mayor aprovechamienmto
posible de los alimentos para evitar mas deperdicios y formar un negocio con

responsabilidad social.



Objetivos

Objetivo General

Disefiar un modelo de negocio de producto gastronémico con estilo
vanguardista que siga las tendencias del trash cooking para lograr una gastronomia

sostenible en la Ciudad de Guayaquil.

Objetivos especificos

1. Realizar un estudio de mercado que permita definir el segmento apropiado

para la oferta de un restaurante vanguardista- trash cooking.

2. Determinar la propuesta de valor que motive el uso de productos endémicos

de todas las regiones del pais

3. Elaborar el disefio del modelo de negocio de producto gastronémico de
cocina vanguardista con las tendencias del trash cooking para promover el

uso de la gastronomia sostenible en el Ecuador



Capitulo 1: Marco de la Investigacion

Marco conceptual
Turismo

Segin la OMT (2018) “el turismo es un fendmeno social, cultural y
econdmico relacionado con el movimiento de las personas a lugares que se
encuentran fuera de su lugar de residencia habitual por motivos personales o de

negocios/profesionales”.
Actividad turistica.

Como indic6 el Ministerio de Turismo (2016) “comprende el conjunto
dindmico de operaciones turisticas, que conllevan a la prestacién de servicios que se

ponen a disposicion de los visitantes”.
Servicio Turistico.

De acuerdo con el Ministerio de Turismo (2016) “consiste en la prestacion
gue una persona contrata como resultado de una actividad turistica. Surgen por la
necesidad de atender las demandas de los usuarios y conlleva a la satisfaccion de

esta”.
Producto turistico.
Segun el Ministerio de Turismo (2016) define lo siguiente:

Conjunto de bienes y servicios, tangibles e intangibles, que pueden incluir
atractivos, asi como recursos naturales y culturales, equipamiento,
infraestructura, servicios y/o actividades que ofrecen caracteristicas capaces
de atraer al turista, con el fin de satisfacer sus necesidades, expectativas y

motivaciones vinculadas a las actividades de ocio y esparcimiento.
Establecimiento turistico.

Como menciona el Ministerio de Turismo (2016) “se consideran

establecimientos turisticos a las instalaciones abiertas al pablico en general que
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prestan actividades turisticas y estan acondicionados de conformidad con la

normativa segun el caso que corresponda, ofreciendo diversos servicios al turista”.
Turismo emisor.

Segiin la OMT (2018) indica “el turismo emisor abarca las actividades
realizadas por un visitante residente fuera del pais de referencia, como parte de un

viaje turistico emisor o de un viaje turistico interno”.
Turismo Interno.

La OMT (2018) aclara que “el turismo interno incluye las actividades
realizadas por un visitante residente en el pais de referencia, como parte de un viaje

turistico interno o de un viaje turistico emisor”.
Turismo receptor.

Segun la OMT (2018) lo define como el que “engloba las actividades
realizadas por un visitante no residente en el pais de referencia, como parte de un

viaje turistico receptor”.
Turismo interior.

Como menciona la OMT (2018) “el turismo interior engloba el turismo
interno y el turismo receptor, a saber, las actividades realizadas por los visitantes
residentes y no residentes en el pais de referencia, como parte de sus viajes turisticos

internos o internacionales”.
Turismo Internacional.
La Organizacion Mundial de Turismo (2018) expreso:

El turismo internacional incluye el turismo receptor y el turismo emisor, es
decir, las actividades realizadas por los visitantes residentes fuera del pais de
referencia, como parte de sus viajes turisticos internos o emisores, y las
actividades realizadas por los visitantes no residentes en el pais de referencia,

como parte de sus viajes turisticos receptores.
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Turista.

La OMT (2018) lo menciona como “un visitante (interno, receptor 0 emisor)
se clasifica como turista (0 visitante que pernocta), si su viaje incluye una

pernoctacion”.
Turismo nacional.

Como indicd la OMT (2018) “el turismo nacional abarca el turismo interno y
el turismo emisor, a saber, las actividades realizadas por los visitantes residentes
dentro y fuera del pais de referencia, como parte de sus viajes turisticos internos o

emisores”.
Sector del turismo.
La OMT (2018) menciona:

El sector turismo, tal y como se contempla en la CST, es el conjunto de
unidades de produccién en diferentes industrias que producen bienes y
servicios de consumo demandados por los visitantes. Estas industrias se
denominan las industrias turisticas debido a que la adquisicion por parte de
visitantes representa una porcion tan significativa de su oferta que, en

ausencia de éstos, dicha produccion se veria reducida de manera significativa.
Viaje/turismo.

Segln la OMT (2018) el termino viaje “designa la actividad de los viajeros,
un viajero es toda persona que se desplaza entre dos lugares geograficos distintos por
cualquier motivo y duracion; este visitante es un tipo de viajero y, por lo tanto, el

turismo es un subconjunto de viaje”.
Viaje turistico.
La OMT (2018) define los siguientes:

El término viaje turistico designa todo desplazamiento de una persona a un
lugar fuera de su lugar de residencia habitual, desde el momento de su salida
hasta su regreso. Por lo tanto, se refiere a un viaje de ida y vuelta. Los viajes

realizados por los visitantes son viajes turisticos
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Visita.

Como mencion6 la OMT (2018) “un viaje se compone de visitas a diferentes
lugares, el término visita turistica hace referencia a una estancia en un lugar visitado

durante un viaje turistico”.
Visitante.
La Organizacion Mundial de Turismo (2018) menciona:

Un visitante es una persona que viaja a un destino principal distinto al de su
entorno habitual, por una duracion inferior a un afio, con cualquier finalidad
principal (ocio, negocios u otro motivo personal) que no sea la de ser
empleado por una entidad residente en el pais o lugar visitados. Un visitante
(interno, receptor o emisor) se clasifica como turista (0 visitante que
pernocta), si su viaje incluye una pernoctacion, o como visitante del dia (o

excursionista) en caso contrario.
Visitante de negocios.

La OMT (2018) indica que “es un visitante para el que los negocios y

motivos profesionales son el motivo principal de un viaje turistico”.
Visitante de vacaciones.

Segin la OMT (2018) “es una vivienda de vacaciones (también conocida
como casa u hogar de vacaciones) es una vivienda secundaria visitada por los
miembros del hogar, fundamentalmente con fines de ocio, vacaciones o cualquier

otra forma de esparcimiento”.
Entorno Habitual.

Como menciona la OMT (2018) “es el entorno habitual de una persona,
concepto clave en turismo, se define como la zona geografica (aunque no
necesariamente contigua) en la que una persona realiza sus actividades cotidianas

habituales”
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Destino.

La OMT (2018) aclara que “el destino principal de un viaje turistico es el

lugar visitado que es fundamental para la decision de realizar el viaje”.
Turismo gastronémico.

Engloba multitud de practicas culturales e incorpora en su discurso valores
éticos y de sostenibilidad del territorio (el paisaje, el mar, la historia del lugar, los
valores y el patrimonio cultural) (OMT, 2017)

Endémico.

Transferido de la medicina a la botanica para indicar taxones nativos que se
distribuyen en un lugar y no en otro; es relacionado con la restriccion de una especie

a un area determinada a priori o los limites geopoliticos. (Soto, 2017)
Innovacion.

Segun Alcaraz (2011) menciona como “el cambio en algo ya existente, una
modificacion que le afiada particularidades que no tenia o que mejore sus

caracteristicas de funcionamiento o eficiencia”. (p. 10)
Gastronomia.

Segin Villegas (2016) define como “la relacion entre un profesional y el
cliente a través del alimento; es un rico conjunto de factores en el que se funden
muchas realidades: desde la cultura alimentaria a los estudios sobre nutricion, desde

la quimica culinaria a la produccion agricola”.
Gastronomia Molecular.

Casas, Albarracin & Gonzalez (2017) mencionan “la gastronomia molecular
estudia las transformaciones fisicas y quimicas que ocurren en la preparacion de un
plato y permite explicar lo que sucede en el campo submicroscopico en la

elaboracion de los alimentos”.
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Gastronomia sostenible.
Segun Navarro (2014) explica lo siguiente:

La Gastronomia Sostenible es sinonimo de identidad, cultura, cuidado del
ambiente y beneficios econdmicos a las comunidades. Es a través de la
Gastronomia que los pueblos manifiestan su cultura, se identifican entre si, en
cualquier lugar del globo, por esa mezcla particular de texturas, sabores y
formas de preparar y degustar. La Gastronomia Sostenible es aquella que
cuida los recursos esenciales y los ecosistemas para el bienestar de la
sociedad en el futuro.

Betancourt & Cithiva (2017) lo describen de la siguiente manera:

Aguella que cuida sus recursos esenciales, asumiendo la responsabilidad por
los impactos futuros de lo que hacemos hoy; incluyendo los impactos sobre
los recursos naturales y los ecosistemas, asi como los impactos sobre los
valores, ideales y el bienestar de nuestra sociedad en el futuro. Es proteger
nuestros recursos hoy para asegurar nuestra riqueza para siempre. Es ser
consciente que solo tomando los cuidados necesarios podremos disfrutar de la

enorme riqueza y diversidad natural y cultural que tenemos la suerte de tener.

Gourmet.

Es un tipo de restaurante que segin Toledo (2014) cumple las siguientes

caracteristicas:

La materia prima utilizada es de gran calidad. El pedido es a la carta o
escogido de un menud, por lo que los alimentos son cocinados en ese
momento. El costo va de acuerdo con el servicio y la calidad de los platos que
consume. Existen meseros, quienes son dirigidos por un Maitre. El servicio,
la decoracion, la ambientacion, comida y bebidas son cuidadosamente

seleccionados. (p. 9)
Trash cooking.

La Industria alimenticia en mayo del 2018, menciona esta tendencia debido la

concienciacion de lo que antes se desperdiciaba ahora posee un segundo uso, como el
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ejemplo de las cascaras de frutas y verduras donde se encuentra un gran valor
nutricional ya que se concentran sus nutrientes. Gartzia y Caorsi (2014) afirman que
tiene como objetivo “alcanzar el maximo provecho a todos los alimentos y utilizar en
la cocina todo lo que, en principio, se descartaria, desde los tallos de las acelgas hasta
las menudencias del bacalao”. Se trata de generar el aprovechamiento total de los
alimentos al momento de cocinar es decir el utilizar tanto los productos como los
subproductos que generalmente se descartan por parecer o considerarse inutilizables,
como pieles de frutas y verduras, pan, partes dseas de animales, aceites y grasas. (El
Universo, 2018).

Dentro de la Guia Repsol, Cucala (2018) comenta la moda de usar lo sobrante
para realizar platos nuevos, en la creacion de nuevas recetas con miles de ideas para
reciclar la cocina y no desechar nada que pueda ser comestible creando platos de lujo
a precios razonables; segin la autora es una tendencia que se encuentra en la
bdsqueda de una vida méas eco y saludable. La guia gastronémica “El Tenedor”
menciona al trash cooking como aprovechar todo en la cocina para reducir los
desperdicios y contribuir con la salud del planeta; permite incluso ahorrar en materia
prima y aprovechar todo de los animales para hacer deliciosas creaciones. (El
Tenedor, 2016)

Cocina Fusion
Catafio (2013) lo define de la siguiente manera:

Es un tipo de cocina de mezclas culinarias variada, equilibrada y colorida a
base de todas las nacionalidades, donde se adapta platos tradicionales para
darles un toque distinto, de nuevos sabores desconocidos, con la idea de
aromatizar elementos que casaran entre si estridencias. Los Cocineros valoran
respetan la riqueza de los alimentos autéctonos, reconociendo y poniendo
valor la gastronomia aborigen (hecho similar al que esta sucediendo en la

actualidad en paises como Ecuador, Per( y Brasil). (pp. 23-24)
Cocina Vanguardista.

Segun Castro (2013) citado por Hamilton “es una cocina original y poética y
tiene como objetivo principal la utilizacion de materias primas en la busqueda para

obtener todos los sabores primarios: dulce, salado, amargo y &cido, creando asi una
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nueva experiencia al comensal, de igual manera brinda un aporte para el rescate de
productos que no se utilizan debidamente”. (p. 40). Segun Rivera (2018) indica “a la
cocina vanguardista un arte creativo en la que el cocinero y el comensal dialogan, la
comida es el principal medio de didlogo, pero en la experiencia gastronémica

participan todos los aspectos sensoriales”. (p. 23)
Donoso (2016) menciona lo siguiente:

Describe a la cocina de vanguardia como el tipo de gastronomia que busca
sorprender al comensal, jugando con sus sentidos, al ofrecer presentaciones
dindmicas y atractivas que captan su interes desde la vista. Para eso recurre al
uso de técnicas y métodos que trabajan directamente con la textura y las
temperaturas de los ingredientes, sin que estos pierdan sus caracteristicas,

sobre todo el sabor. (p. 22)
Técnicas de cocina Vanguardista
Cocina al vacio.
La guia Repsol (2018) aclara lo siguiente:

Es introducir el alimento en un envase estanco, se extrae el aire y se cocina
con temperatura constante y siempre inferior a los 100 °C. Se puede usar el
bafio maria o un horno a vapor. Este tipo de coccion presenta ventajas:
respeta el sabor, mantiene todas las propiedades organolépticas del producto y

prolonga el tiempo de conservacion.
Desconstruccion.
Segun la guia Repsol (2018) menciona:

La desconstruccion es una técnica que trata de conseguir que el comensal no
reconozca el plato por los ojos, pero si a través del gusto. Se mantienen las
armonias, los sabores y los ingredientes, no asi las texturas, las formas y las

temperaturas. Esta técnica es, por tanto, la que recoge a todas.
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Liofilizacion.

De acuerdo con la Gia Repsol (2018) “esta técnica consigue secar los
alimentos manteniendo todas sus propiedades, para ello, se elimina el
agua congelando los alimentos y esta se evapora directamente, sin pasar de nuevo a

liquido™.
Aiires.

Segun Toledo (2013) “es la concentracion de burbujas de aire en la superficie
de un liquido que se mantiene estable por un periodo de tiempo, esto se logra gracias
a la adicién de un estabilizante que no altere las propiedades tanto nutritivas como
organolépticas del producto”. La Guia Repsol (2018) indica “para conseguir este
efecto, se afiade lecitina de soja a la mezcla que se vaya a batir para que los lipidos

puedan encapsular el aire en burbujas”.
Espumas.

Como menciona la Guia Repsol (2018) “los ingredientes se introducen en
unsifon junto con polvos de proespuma caliente o fria dependiendo de la
preparacion, el sifén se calienta al bafio maria, se incorporan las cargas de nitrégeno

y esté listo para ser usado”.
Nitrégeno Liquido.
La guia Repsol (2018) explica lo siguiente:

Implica una coccidn a través de congelacion. Se pueden conseguir diferentes
resultados depende de como sea utilizado, puede introducir lo que se desee en
el nitrégeno o utilizar una plancha gue se coloca sobre el cubo de nitrégeno
llamada “teppan nitro” para realizar elaboraciones sobre una superficie

helada.
Gelificantes.

Segln G. Yek y K Struwe (2011) lo definen como “una mezcla de alginato en
una solucion de cloruro de calcio. Al entrar en contacto con los iones de calcio, la
gelificacion se produce desde el exterior”. Toledo (2013) menciona lo principales

gelificante utilizados son: el agar-agar, kappa, gellan y metil; estos gelificantes son
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usados dependiendo de los resultados finales que se requiera (textura, estabilizar o
espesar). (pp. 27-29)

Esferificaciones

Fue inventado 70 afios atras, pero se popularizé en la cocina vanguardista por
el chef Ferran Adri; el proceso de fabricacion de las esferas implica empacar el jugo
u otros ingredientes liquidos en sobres de alginato de calcio, una sustancia gelatinosa
compuesta principalmente de moléculas extraidas de algas pardas. (American
Chemical Society, 2014).

Toledo (2013) también lo menciona:

Como una técnica de gelificacion en donde el alimento se encapsula en una
membrana de gel creando asi una esfera comestible. Se dividen en dos

técnicas que son:

Esferificacion directa: Se adiciona al alimento un gelificante que es el
Alginato de Sodio para luego sumergir esta mezcla en una solucién de agua
con cloruro de calcio. Esta formula no se adiciona a productos que contengan

calcio (derivados lacteos) ya que este se gelifica més el alginato de sodio.

Esferificacion inversa: Preparar la solucion de alginato de sodio méas agua en
esto se va a sumergir el alimento con calcio en su composicion mas el
gluconolactato este es un ingrediente necesario para la esferificacion. El
gluconolactato de calcio es insipido y no altera el sabor del alimento. (pp. 26-
27)

Modelo Canvas.
Segun Osterwalder y Pigneur (2009):

Es un modelo de negocio fundamentado en la innovacién que se basa en
encontrar y fomentar nuevas formas de crear, entregar y captar valor para el
cliente. EI modelo de negocio Canvas presenta nueve componentes que
representan varias areas de la empresa. Los 20 componentes son: a) Socios

clave, b) actividades clave, c) recursos clave, d) propuesta de valor, e)
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relacién con los clientes, f) canales de distribucidn, g) segmento de mercado,

h) estructura de costos y i) fuentes de ingreso.

Marco Tebrico
Teoria de las Necesidades

El motivo que influye en casi todas las compras es la manifestacién de una necesidad
0 un deseo. Una necesidad son la diferencia encontrada entre el estado presente y el
que se desea llegar. (Altes, 2013, p. 136)

Segun la teoria de Maslow (Araya y Pedreros, 2013):

Las personas se encuentran motivadas por cinco tipos de necesidades:
fisiolégicas, de seguridad, sociales, autoestima y autorrealizacion. Estas
necesidades humanas estan ordenadas segin una jerarquia, donde unas son
prioritarias y solo cuando estas estdn cubiertas, se puede ascender a

necesidades de orden superior. (p. 47)

moralidad,
creatividad,
espontaneidad,
falta de prejuicios,
ceptacion de hechos
fresolucion de problemas\

£

autorreconocimiento,
confianza, respeto, éxito

/ amistad, afecto, intimidad sexual \

seguridad fisica, de empleo, de recursos,
moral, familiar, de salud, de propiedad privada

Fisiolo gl'a ézupluclén, alimentacion, descanso, sexo, home '

Figura 2. Pirdmide de necesidades de Maslow. Adaptado de Sergueyevna y Mosher (2013)

Esta teoria afirma que los restaurantes antes simplemente satisfacian una
necesidad basica, es decir la alimentacion; debido a que los consumidores buscan una
experiencia mas alla del consumo alimenticio, ahora se encuentran restaurantes que
tratan de satisfacer todos los tipos de necesidades que una vez alcanzados y
completados, se llega al punto méas alto de la jerarquia, la necesidad de

autorrealizacion o autosatisfaccion.
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Teoria Disefio de Modelos de Negocios
Segun lo comentado por Ricart (2009):

Define el modelo de negocio como “historias que explican como la empresa
trabaja”. Utilizando a Drucker como referente, el autor define un buen
modelo de negocio como aquél que responde a las siguientes preguntas:
¢Quién es el cliente y qué valora? ;Cudl es la l6gica econdmica subyacente
que explica como podemos aportar dicho valor al cliente a un coste

apropiado? (p. 14)

Se considera que un modelo de negocio es en esencia una teoria que esta
siendo probada constantemente en el mercado competitivo, esas presunciones
que se consideran en la definicion deberan de ser validadas o desechadas
cuando la empresa acuda a competir contra sus rivales, y en muchas
ocasiones representan en gran medida los facilitadores de éxito. (Ricart, 2009,
p. 14)

Los disefios de modelos de negocio han sido estudiados desde diversas perspectivas.

Chesbrough and Rosenbloom presentan una definicion méas detallada y
operativa al indicar que las funciones de un modelo de negocio son: articular
la proposicion de valor; identificar un segmento de mercado; definir la
estructura de la cadena de valor; estimar la estructura de costes y el potencial
de beneficios; describir la posicion de la empresa en la red de valor y
formular la estrategia competitiva. (Ricart, 2009, p. 14)

Mitchell & Bruckner (2003) establecen siete elementos claves que componen
un modelo de negocios visualizados de las perspectivas de los grupos de interés

directos e indirectos de la empresa:
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Figura 3. Modelo de negocio canvas. Adaptado de Alexander Osterwalder & Yves Pigneur (2010)

Segun Pozo (2018):

Para logar una vision clara del modelo de negocio y la alineacion de las
actividades se debe identificar lo que el negocio o empresa busca. Define el
Canvas como un modelo de negocio fundamentado en la innovacion que se
basa en encontrar y fomentar nuevas formas de crear, entregar y captar valor

para el cliente. (p. 9)

Con lo referente por Ricart (2009) menciona como consecuencia de estas
definiciones, se establecen 9 elementos: proposicion de valor, segmentos de cliente,
canal de distribucién, relaciones con clientes, propuesta de valor, socios clave, red de
socios, estructura de costes y fuente de ingresos.

Turismo Sustentable. —

El turismo sustentable ayuda al desarrollo de pequefias y medianas empresas con el
motivo de un desarrollo en el ambito turistico, incrementando la economia, siempre y
cuando se proteja y restaure el patrimonio natural y la integridad cultural. (Pupiales,
2018)
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De acuerdo con Vargas y Castillo (2011):

La necesidad de disminuir los impactos negativos por parte del turismo como
actividad de desarrollo, motivo a que se iniciaran debates para aportar
posibilidades de mejora en la planificacion y gestion de los recursos naturales
y sociales. Asi entonces, la concepcion de desarrollo sustentable fue adoptada
y adaptada al turismo con la finalidad de conseguir el bienestar de los turistas,
residentes y operadores turisticos en relacion con su entorno, pero sin dejar de
lado el crecimiento econdémico que busca el sector en los destinos (p, 707-
708).

La Comision Mundial sobre el Medio Ambiente y el Desarrollo lo menciona como
un desarrollo cuyo principio general es el de satisfacer las necesidades del ser
humano sin comprometer la capacidad de futuras generaciones para satisfacer las
propias (Ramos & Ferndndez, 2013, p. 298). El misterio de Ambiente lo define como
“el desarrollo de una actividad recreacional responsable, que integra ejes importantes
como el de conservar los recursos naturales y culturales, sostener el bienestar local
asegurando una viabilidad econémica y sensibilizar a través de educacion e

interpretacion ambiental a los visitantes y gestores de la actividad”.

Marco referencial
Ferran Adria

Unos de los pioneros de la innovacion en la cocina es el Chef Espafiol Ferran
Adria, quien revolucion6 en el mundo de la cocina vanguardista. Ferran Adria fue
tapa de la revista de The New York Times con un titulo sugestivo:” The Nueva

Nouvelle Cuisine”, reemplazando la tradicion de la comida francesa. (Hatum, 2018).

Como menciona Rivera (2018) “su cocina de autor estd basada en tres
principales cuestiones: el uso de los productos de la zona y de temporada, el uso de
una técnica culinaria profesional conociendo las bases culinarias, y una profunda
investigacion”. (p. 20). La cocina de Adria era tecno emocional porque se concentro

en establecer un dialogo entre el cocinero y el comensal, ademas de crear platos que

23



tenian sabores familiares, pero eran presentados de formas poco comunes, a esta

técnica se la denominaria deconstruccion. (Rivera, 2018).
Santiago Chamorro
Como menciona Castro (2013):

Fue nombrado Miembro Corresponsal en Ecuador de la Academia Culinaria
de Francia Ecuador y ha ganado premios internacionales al Mejor Libro de
Cocina de Chef del certamen Gourmand World Coockbook Awards, se
emplea en crear las mas innovadoras recetas, utilizando productos que se
encuentran en peligro de desaparecer de la cocina tradicional ecuatoriana. (p.
45).

Restaurante Noma
Rivera (2018) aclara:

Este restaurante presenta una oferta gastronémica basada en los ingredientes
del entorno, promueve el uso de las materias primas locales, la interaccion
entre cocineros y agricultores y la cocina sostenible, es decir una cocina local
que representa la identidad y el sabor de los productos frescos de Europa del

Norte, aplicando técnicas culinarias muy depuradas. (p. 23)

Basandose en los modelos de negocio de restauracion e innovaciéon de los
chefs ya mencionados, la cocina vanguardista ha sobresalido para seguir
desarrollando nuevas ideas y fomentarse de diferentes formas de acuerdo con el
establecimiento, su ubicacion, sus técnicas e ingredientes utilizados. Por lo tanto, se
ha creado espacios donde los clientes pueden disfrutar de las tendencias
vanguardistas que se ven reflejada en los platillos con productos endémicos de
Ecuador.

Estudio de factibilidad para la creacion de una pasteleria futurista con la aplicacion
de métodos de cocina tecno emocional en la ciudad de Guayaquil por Fernandez y
Pauta (2017):

Se trata de la posibilidad de desarrollar una pasteleria futurista destacando

tendencias vanguardistas como técnica tecno emocionales. EI método de
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investigacion aplicado tuvo un enfoque mixto; cuantitativo porque se
aplicaron encuestas para conocer las preferencias y nivel de aceptacion de la
pasteleria, y cualitativo donde se realizaron entrevistas a expertos en turismo
y cocina para conocer su perspectiva del area y del proyecto. Como resultado
de los métodos de investigacién se determind altos porcentajes positivos,
buenos indicadores en la aceptacion del producto.

Marco Legal

Es de gran importancia mantener todo el desarrollo de la investigacion
cumpliendo todos los requerimientos legales necesarios para sSu correcta

implementacién, estos reglamentos regulan el &rea turistica y son los siguientes:
Reglamento General a la Ley de Turismo

Capitulo 1
De las actividades turisticas y su categorizacion

Art. 42. — Actividades turisticas. - Segun lo establecido por el Art. 5 de la

Ley de Turismo se consideran actividades turisticas las siguientes:
a) Alojamiento;

b) Servicio de alimentos y bebidas;

c) Transportacion, cuando se dedica principalmente al turismo; inclusive el
transporte aéreo, maritimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehiculos para este
propésito; d) Operacion, cuando las agencias de viajes provean su propio transporte,
esa actividad se considerard parte del agenciamiento, €) La de intermediacion,
agencia de servicios turisticos y organizadoras de eventos, congresos Yy
convenciones; y, f) Casinos, salas de juego (bingo - mecanicos), hipédromos y

parques de atracciones estables.

Art. 43. — Definicion de las actividades de turismo. - Para efectos de la
aplicacion de las disposiciones de la Ley de Turismo, las siguientes son las

definiciones de las actividades turisticas previstas en la ley:
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b) Servicio de alimentos y bebidas Se entiende por servicio de alimentos y bebidas a
las actividades de prestacion de servicios gastronomicos, bares y similares, de
propietarios cuya actividad econdmica esté relacionada con la produccion, servicio y
venta de alimentos y/o bebidas para consumo. Ademas, podran prestar otros servicios

complementarios como diversion, animacion y entretenimiento;

Art. 45. - Quien puede ejercer actividades turisticas. - El ejercicio de
actividades turisticas podra ser realizada por cualquier persona natural o juridica,
sean comercial o comunitaria que, cumplidos los requisitos establecidos en la ley y
demés normas aplicables y que no se encuentren, en las prohibiciones expresas
sefialadas en la ley y este reglamento, se dediquen a la prestacion remunerada de
modo habitual de las actividades turisticas establecidas en el Art. 5 de la Ley de

Turismo.

Art. 47. - Obligacion del Registro Unico de Turismo. - Toda persona natural,
juridica, empresa o sociedad, previo el inicio de cualquiera de las actividades
turisticas descritas en el articulo 5 de la Ley de Turismo, obtendran el registro de
turismo, que consiste en la inscripcion del prestador de servicios turisticos en el
catastro o registro publico de empresarios y establecimientos turisticos, en el

Ministerio de Turismo.

El registro de turismo se efectuara por una sola vez; y, cualquier cambio que
se produzca en la declaracion inicial debera notificarse al Ministerio en el plazo
maximo de 30 dias de ocurrido el hecho, tales como transferencia a cualquier titulo,
arrendamiento, cambio de nombre o razon social, asociacién, cambio de local,

apertura de sucursal, cierre de establecimiento y otros.

De no cumplirse con este requisito se impondré una multa de cien dolares
(US $ 100,00) al infractor, y, se procedera a la clausura del establecimiento hasta que
se obtenga el registro y licencia Unica anual de funcionamiento. La reincidencia
producira la clausura definitiva, el pago del doble de la multa; y, la inscripcion del

empresario en la lista de incumplidos y no podra concedersele un registro.

El registro le corresponde mantener al Ministerio de Turismo, aun cuando el
tramite puede ser desconcentrado, la informacién sera mantenida a nivel nacional. El
Ministerio de Turismo podrd tercerizar los servicios para el analisis de la

informacion mantenida en el registro referido, con la iniciativa privada
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particularmente con centros especializados en tales servicios, con el objeto de
planificar, ejecutar o controlar las actividades que son propias del Ministerio.

Capitulo IV
De la licencia anual de funcionamiento

Art. 55. - Requisito previo para la operacion. - Para el inicio y ejercicio de las
actividades turisticas se requiere ademas del registro de turismo, la licencia Unica
anual de funcionamiento, la misma que constituye la autorizacion legal a los
establecimientos dedicados a la prestacion de los servicios turisticos, sin la cual no
podran operar, y tendra vigencia durante el afio en que se la otorgue y los sesenta

dias calendario del afio siguiente.

Art. 56. - Derechos por la obtencién de la licencia Unica anual de
funcionamiento. - A la persona natural o juridica en cuyo beneficio se ha expedido la
licencia Unica anual de funcionamiento, le acceden todos los derechos establecidos

en el articulo 10 de la Ley de Turismo.

Art. 58. - Establecimiento de requisitos. - El Ministerio de Turismo, mediante
acuerdo ministerial establecerd los requerimientos que, a nivel nacional deben
cumplir los establecimientos de turismo con el objeto de acceder a la licencia Unica
anual de funcionamiento, entre los que necesariamente constara la obligacion de
estar afiliado y al dia en el cumplimiento de obligaciones para con la respectiva
Cémara Provincial de Turismo de su jurisdiccion. Las instituciones del régimen
seccional autonomo no estableceran requisitos adicionales para tal efecto. Este
particular constard obligatoriamente en los correspondientes convenios de

transferencia de competencias
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Tabla sobre el instructivo para los departamentos de Registro y Control de actividades turisticas de la Corporacion Ecuatoriana de
Turismo de establecimientos de comidas y bebidas.

Tabla 1. Tabla comparativa. de requisitos de restaurantes por categoria y sus caracteristicas. Tomado del Ministerio de Turismo.

Caracteristicas de

las Instalaciones Categoria de Lujo Primera Categoria Segunda Categoria Tercera Categoria  Cuarta Categoria
Entr_ada Independiente Independiente Compartida con personal de servicio Compartida con Compartido co_n_personal
para clientes personal de servicio de servicio
Vestibulo Guardarropa y teléfono Guardarropa y teléfono Teléfono Teléfono No aplica
Servicios Independiente para hombre y Independiente para hombres y Independiente para hombres y Compartido para Compartido entre
higiénicos mujeres mujeres mujeres hombres y mujeres clientela y personal
Capacidad y

Capacidad y categoria adecuada al Capacidad y categoria adecuada  Capacidad y categoria adecuada al Capacidad y categoria

Comedor - . . - . categoria adecuada .
servicio al servicio servicio . adecuada al servicio
al servicio
Decoracion
Alfombras, Alfombras, Decoracion va'illaecCL?bZ?t:rié cris
Mobiliario lamparas,tapiceria,vajilla,cristaleria |d&mparas,tapiceria,vajilla,cristal vaiillacuberteria cristalén’a manteler tjaler}a manteler,ia Cocina limpia, decorosa e
, manteleria , servilletas de tela eria, manteleria , servilletas de iaJ sérvilletas a<’:orde ala (’:ate oria decoroéa acorde a higiénica
acorde a la categoria tela acorde a la categoria y 9 yaco
la categoria
Aire
acondiciona . . . . .
Aplica Aplica No aplica No aplica No aplica
doy/o
calefaccion
Ascensor Si el establecimiento estuviese Si el establecimiento tuviese No anlica No anlica No anlica
situado en planta cuarta mas de una planta P P P
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Caracteristic
as de
Servicios

Categoria de Lujo

Primera Categoria

Segunda Categoria

Tercera Categoria

Cuarta Categoria

Escalera de
servicio

Dependencias
del personal de
servicio

Carta de platos:

Primer grupo

Segundo grupo:

Tercer grupo:

Cuatro grupos:

Quinto grupo:

Carta de vinos

Personal

Si el establecimiento tuviese mas
de una planta

Comedor, vestuarios, servicios
higiénicos

Entrada con diez variedades y
cuatro sopas o cremas

Verduras, huevos y fideos con
cinco variedades

Pescados con cinco variedades

Aves y carnes con cinco
variedades

Postres, compuestos de dulce,
helado, queso y frutas con
cinco variedades

Cinco variedades de vinos
blancos, rosados, licores,
whiskies, cofiacs y champanes

Maitre, con conocimiento del
idioma ingles

No aplica

Comedor, vestuarios, servicios
higiénicos

Entrada con variedades y tres
sopas 0 cremas

Verduras, huevos y fideos con
cuatro variedades

Pescados con cuatro variedades

Aves y carnes con cuatro
variedades

Postres, compuestos de dulce,
helado, queso y frutas con
cuatro variedades

Cuatro variedades de vinos
blancos, rosados, licores,
whiskies, cofiacs y champanes

Maitre, con conocimiento del
idioma ingles

No aplica

Servicios higiénicos

Entrada con cinco variedades y dos
sopas

Verduras, huevos y fideos con tres
variedades

Pescado con tres variedades

Aves y carnes con tres variedades

Postres, compuestos de dulce,
helado, queso y frutas con tres
variedades

Tres variedades de vinos blancos,

rosados, licores, whiskies, cofiacs y
champanes

No aplica

No aplica

Servicios higiénicos

Entradas y sopas

Verduras, huevos y
fideos con dos
variedades

Pescado con dos
variedades

No aplica

Postres, compuestos
con dos variedades

No aplica

No aplica

No aplica

Servicios higiénicos
comunes para clientela'y
el personal
Carta de platos y bebidas

Carta de platos y bebidas

Carta de platos y bebidas

Carta de platos y bebidas

No aplica

No aplica

No aplica
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Capitulo 2: Metodologia de la investigacion

Disefio

Para la realizacion de esta investigacion se utilizara un disefio de
investigacion descriptiva, no experimental con estudios cualitativos y cuantitativos.
En una investigacion no experimental, el investigador no altera ni interviene solo

observa el desarrollo de las cosas.

Tipo de investigacion

Segin Moguel (2005) “la investigacion descriptiva comprende la descripcion
registro analisis e interpretacion de la naturaleza actual composicion o procesos de
los fendmenos; trabaja sobre realidades y su caracteristica fundamental es la de
presentarnos una interpretacion correcta”. (pp. 24-25). Como lo indica Hernandez,
Fernandez & Baptista (2010) “un estudio es descriptivo cuando se posee informacion
detallada respecto un fenomeno o problema para describir sus dimensiones
(variables) con precision”. Por lo tanto, es una investigacion descriptiva con el fin de
estudiar las caracteristicas y rasgos importantes de la poblacion para llegar a
descubrir y describir el futuro consumidor que se adecue a las tendencias ofrecidas,
determinando la posibilidad de un restaurante de cocina vanguardista con aplicacién

de tendencias trash cooking en la ciudad de Guayaquil.

Enfoque

Cualitativo y cuantitativo
De acuerdo con Sampieri, Collado & Lucio (2014) expresaron:

El método cuantitativo o método tradicional utiliza la recoleccion de datos
para probar hipdtesis con base en la medicion numérica y el analisis
estadistico, con el fin establecer pautas de comportamiento y probar teorias.
Mientras el método cualitativo o método no tradicional, recolecta datos no
predeterminados, es decir, obtener las perspectivas y puntos de vista de los
participantes (sus emociones, prioridades, experiencias, significados y otros

aspectos mas bien subjetivos). (p. 4-7)
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Es necesario en nuestra investigacion de un enfoque cuantitativo para la
aplicacion de encuestas donde obtendremos resultados que nos darén a conocer sus
preferencias y el precio dispuesto a pagar por un restaurante de estilo vanguardista
con tendencias trash cooking en la ciudad de Guayaquil, que nos llevard a la
segmentacion del mercado. En cuanto al cualitativo lograremos conocer otro enfoque
sobre opiniones y sugerencias de personas especializadas en el area de alimentos y
bebidas como una herramienta de ayuda para percibir los gustos y preferencias de la

poblacién de la ciudad de Guayaquil.

Meétodo

De acuerdo con Mognel (2005, pp. 30-31): EI método deductivo parte
siempre de verdades generales y progresa por el razonamiento, consiste en obtener
conclusiones particulares a partir de una ley universal. Merina, A (2009) menciona
que cuando “el asunto estudiado procede de lo general a lo particular, donde se
presentan conceptos, principios, afirmaciones o definiciones de las cuales van siendo
extraidas conclusiones y consecuencias; se puede conducir a conclusiones de

aspectos particulares partiendo de principios generales”. (p. 6)

Alcance de la investigacion

Se define hasta donde se pretende llegar a travées de la investigacion, en este
caso es de tipo descriptiva con el propoésito de determinar el mercado y cuanto estan
dispuesto a pagar por lo que se ofrecera, si el objetivo es disefiar un modelo de
negocio de producto gastronémico con estilo vanguardista que siga las tendencias del
trash cooking para lograr una gastronomia sostenible en la Ciudad de Guayaquil.
Estos factores interferiran para crear la propuesta adecuada al mercado objetivo,

aquellos que son capaces de pagar por el producto y servicio ofrecido.

Universo-Paoblacion

Poblacion es el conjunto de mediciones que se pueden efectuar sobre una
caracteristica comun en un grupo de seres u objetos. (Mognel, 2005, p. 79). Segln
los dltimos datos publicados por el INEC (2017) la poblacion de la ciudad de
Guayaquil hasta el 2017 fue de 2°644,891 habitantes. El Instituto Nacional de

Estadistica y Censos (INEC, 2011) realizé la Encuesta de Estratificacion de Nivel
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Socioecondmico a los hogares urbanos de la ciudad de Guayaquil la cual permite

identificar los grupos socioecondmicos relevantes y sus caracteristicas.

Para el proyecto se ha tomado como muestra la poblacién que forman parte
de los grupos socioecondémicos A y B que representa el 13,1% con un total de
346,480.721 de la poblacion, considerandola finita debido a que se conoce con
exactitud las unidades que conforman la poblacién, de tal manera que debe ser
manejada a través de una muestra. Segin el INEC (2011) los niveles

socioecondémicos A y B poseen las siguientes caracteristicas:

A representa el 1.9% de la poblacion, donde el 92% de ellos usa redes
sociales, el 80% tiene dos vehiculos exclusivos para el hogar y compran gran
parte de su ropa en centros comerciales. El nivel B que conforman el 11.2%
de la poblacion el 76% poseen redes sociales, compra su ropa la mayoria de

las veces en centros comerciales y un vehiculo para el hogar.
Como menciona Collantes & Ledn (2015) agrega lo siguiente:

Realiza una observacion y hace una comparacion de estos dos estratos
sociales con la pirdmide de Maslow donde la clase B comprende desde las
necesidades fisioldgicas hasta las necesidades de reconocimiento y la clase A

cubre todas las necesidades hasta llegar a ala autorrealizacion. (p. 6)

Muestra

A Partir de las siguientes mediciones se realizard un muestreo estadistico que
se define como un procedimiento de seleccién de individuos procedentes de una
poblacién objetiva, que asegure, a todo individuo componente de dicha poblacion,
una probabilidad conocida de ser seleccionado, es decir, de formar parte de la
muestra que sera sometida a estudio. (Mognel, 2005, p 82)

Para este calculo se decidié tomar 5 % margen de error y 95% de confianza.
En este caso no se posee suficiente informacion de la probabilidad, por lo tanto, se
asigna los méximos valores p: 0.5 y g: 0.5. Como se menciona anteriormente es un
tipo de poblacion finita de 346,480.721 de manera que se deberéa utilizar la siguiente

férmula en donde se mostrara el tamafio de la muestra:
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_ Npq
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EE

n

+ pq

N: tamafio de la poblacién

n: tamafio de la muestra

E: error de estimacion 5%, E=0.05
p: probabilidad de éxito, p=0.5

qg: probabilidad de fracaso, q=0.5
Z: nivel de confianza 95%, Z=1.96

Como resultado se debe encuestar a 385 personas.

Técnica de recolecciéon de datos

Encuestas segun Bastar (2012) explica lo siguiente:

Se basa en el disefio y aplicacion de ciertas incognitas dirigidas a obtener
determinados datos logrando que el investigador fije su atencion en ciertos
aspectos y se sujeten a determinadas condiciones, ademas, aislar ciertos
problemas que nos interesan principalmente; reduce la realidad a cierto
numero de datos esenciales y precisa el objeto de estudio. (p. 58)

Gracias al muestreo probabilistico se procedera a encuestar a las 385 personas
de niveles socioeconémicos A y B para obtener datos especificos que seran de
utilidad para el lienzo de mapa de valor de la investigacion.

Entrevista: es la relacion directa establecida entre el investigador y su objeto
de estudio a través de individuos o grupos con el fin de obtener testimonios orales.
(Mognel, 2012, p. 59). La entrevista se realizard hacia la poblacién de los niveles
socioeconémicos A y B, a gerentes o administradores de establecimientos de
alimentos y bebidas y finalmente a profesionales con conocimientos en cocina y
gastronomia. Todos ellos participaran en la investigacion ya que todos se relacionan
con el area de alimentos y bebidas, pero desde diferentes angulos, lo que permitira

respuestas amplias con diferentes opiniones.
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Procedimiento de recoleccién de datos

Se establecid una recoleccion de informacion a través de entrevistas a
profesionales en gastronomia y a los administradores de restaurantes, ademas de
encuestas a la muestra de 385 personas y entrevistas a parte de la muestra, todos que
conformen a la poblacion de nivel socioeconomico A y B en la ciudad de Guayaquil.
Cada entrevista realizada se encuentra dentro de los apéndices del proyecto. Estos

tres elementos se consideraron con el proposito de visualizar diferentes perspectivas:

= Las del cliente: para poder conocer sus preferencias, prioridades, necesidades,
trabajos del cliente, frustraciones y alegrias.

= Profesionales en gastronomia y cocina actual: para obtener una opinion sobre
el panorama de la gastronomia ecuatoriana en la ciudad de Guayaquil y la
aceptacion de nuevas tendencias gastronémicas

= Administradores de restaurantes: para conocer cémo se maneja la
competencia, una opinion sobre como funciona el negocio de restaurantes en
la ciudad de Guayaquil que posean una similitud con el modelo de negocio y
la aceptacion de nuevas tendencias gastronémicas.

Procedimiento de recoleccion de datos para la encuesta a la poblacion

Para nuestra investigacion se empled una obtencidn de informacion a través
de encuestas para conocer las preferencias del mercado de los niveles
socioecondémicos A y B. Con antelacion se realiz6 una observacion de los lugares
que son frecuentados por este tipo de consumidores antes de realizar la recoleccion.
Las encuestas se realizaron en lugares como: Ceibos, Puerto Santa Ana,
Urbanizaciones de via la costa y Urdesa; parte de las encuestas también se emplearon
a través de plataformas en linea y fueron enviadas a personas de las cuales se conoce
su comportamiento de consumo y resultaron ser el mercado requerido. En las
preguntas propuestas para la encuesta se establecio la palabra “gourmet” en vez de
restaurante vanguardista trash cooking para facilitar el reconocimiento de la clase de

restaurante al que se refiere.
Procedimiento de recoleccion de datos para la entrevista a la poblacion

Las preguntas de la encuesta fueron elaboradas de manera que el consumidor
pueda responder lo primordial para conocer el perfil del cliente: las alegrias,

frustraciones y trabajos del cliente. “Estos tres elementos se encuentran integrados
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dentro del lienzo de la propuesta de valor, una herramienta que permite las
propuestas de valor sea tangibles y visibles para que asi sea sencillo analizar y

gestionar”. (Osterwalder et al, 2014)

Procedimiento de recoleccion de datos para la entrevista a administradores de

restaurantes vanguardistas.

El modelo de la entrevista fue disefiado para obtener informacién de los
establecimientos de alimentos y bebidas, para tratar temas sobre: la segmentacion de
clientes, la propuesta de valor, la relacion con el cliente, fuentes de ingresos, socios
claves y estructura de costes. Todos los puntos antes mencionados son parte del
modelo de negocio “Canvas” que nos servird para la propuesta de disefio del modelo

de negocio.

Se tomd datos de los administradores porque los adecuados en propiciar la

informacion necesitada, segun el INEN (2018) se describe al administrador como:

Encargado, principalmente, de administrar el servicio de un restaurante o de
un area de alimentos y bebidas, incluyendo la planificacion y la
administracién de personal, compra, almacenaje y venta de productos y
servicios, control contable financiero; apoyar a la direccion y asegurar la

satisfaccion del cliente. (p. 2)

Procedimientos de recoleccion de datos para la entrevista a profesionales en

gastronomia

Se establecid con el prop6sito de obtener una opinion para aquellos que
conocen con amplitud la cocina ecuatoriana y que gracias a su experiencia han
podido descubrir un panorama diferente que el cliente o un emprendedor no pueden

visualizar, lo que nos ayudara a armar la propuesta de valor del modelo de negocio.
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Analisis de datos obtenidos a través de la recoleccion de datos
Presentacion y analisis de las encuestas.

Género

Tabla 2. Género de los Encuestados

Género Masculino Femenino Total
Personas 186 199 385
Porcentaje 48.3% 51.7% 100%
GEN ERO W Masculino
m Femenino
Femenino
Masculino
175 180 185 190 195 200
Figura 4. Género de los encuestados
Edades
Tabla 3. Edad de los Encuestados
Edades 18-23 24-29 30-35 36 en Total
adelante
Personas 127 122 62 74 385
Porcentajes  33% 31.7% 16.1% 19.2 100%
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EDAD

W18-23 m24-29 m30-35 m36en adelante

Figura 5. Edad de los encuestados

¢ Cudantas veces al mes consume en un restaurante gourmet?

Tabla 4. Numero de Veces al Mes que Consumen en un Restaurante Gourmet

Opciones 1 a2 veces 3 a b veces 5amas Nunca Total
Personas 205 137 9 34 385
Porcentajes 53.2% 35.6% 2.3% 8.8% 100%

é¢Cuantas veces al mes consume en un
restaurante gourmet?

250
200 - m1a2veces
m3a5veces
150 m5amas
® Nunca
100
50 -+

1a2veces 3 a5 veces 5amas Nunca

Figura 6. Resultado en porcentajes de cuantas veces al mes consume en un restaurante gourmet

37



Los resultados demuestran que el 53% de las personas encuestadas acuden 1 a
2 veces al mes a establecimientos de alimentos y bebidas que ofrecen platos gourmet.
Esto ayuda a demostrar el comportamiento de consumo de la poblacion de los niveles
socioeconomicos A y B. Con respecto al uso de la palabra “gourmet” que se
establecié para una mejor comprension de las preguntas y como resultado no se
obtuvo inconvenientes al utilizar este extranjerismo ya que fue reconocida por los

encuestados sin ningun problema.

¢ Qué zona o ubicacién de la ciudad es de su preferencia para ir a un restaurante

gourmet?

Tabla 5. Preferencia de Ubicacién para un Restaurante Gourmet

Edades Norte Sur Centro Samborondén Via a la Urdesa Centro Total
Costa Comercial

Personas 131 7 18 56 85 75 13 385

Porcentajes 34% 1.8% 4.7% 14.5% 22.1% 19.50 3.4% 100%

%

¢Qué zona o ubicacion de la
ciudad es de su preferencia

H Norte

para iraun restaurante.._.Sur

Centro Comercial Centro
Via a la Costa .
Centro

Norte | cumm

0 50 100 150

Figura 7. Resultado en porcentaje de zonas o ubicaciones de le ciudad que son de preferencia para ir a un
restaurante gourmet.
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De acuerdo con los resultados de las encuestas realizadas, se demuestra que
las personas con nivel socioecondmico A y B prefieren acudir a restaurantes gourmet
que se encuentren dentro del sector norte de la ciudad de Guayaquil. Guiando al
modelo de negocio planificado a generarse en este sector por las preferencias de la

mayoria de los consumidores.

Se aplicd opciones mas especificas como el barrio Urdesa de la ciudad de
Guayaquil, via la costa (donde se encuentran las urbanizaciones privadas) y
Samborondon debido a que contienen lugares donde se concentra muchos de estos
establecimientos de alimentos y bebidas de estilo gourmet entre otros. Otra opcidn
fue los centros comerciales ya que hay restaurantes gourmet en ciertos centros
comerciales de la ciudad. Y sectores ya que muchas personas al momento de escoger
un sitio no presentan claro donde se encuentran exactamente, por lo tanto, se tomd

como opciones a escoger: sector norte, sur y centro de la ciudad de Guayaquil.

¢ Con quién suele acudir con més frecuencia a restaurantes gourmet?

Tabla 6. Personas con Quien Suele Acudir el Mercado Objetivo a Restaurantes Gourmet

Opciones Solo Familia Amigos Pareja Total
Personas 6 134 118 127 385
Porcentajes  1.6% 34.8% 30.6% 33% 100%
Ventas
. | |
Pareja 127
Amigos 118 m Solo
M Familia
Familia s Amigos
Pareja
Solo F

o

50 100 150

Figura 8. Personas con quien suele acudir el mercado objetivo a restaurantes gourmet
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El 35% de las personas de la muestra acude a establecimientos de alimentos y
bebidas acompafiados por familiares, el 33% con su pareja y el 31% con sus amigos.
Los resultados presentan porcentajes similares lo que demuestra que el ambiente del
restaurante debe ser adecuado para los tres tipos de mercado y enfocarse en ofrecer

productos y servicios teniendo en cuenta que serd visitado por este.

¢ Qué tipo de comida prefiere usted en un restaurante tematico?
Tabla 7. Tipo de Comida que Prefiere el Mercado Objetivo

Opciones Ecuatoriana Italiana China Espafiola Mexicana India Libanesa Japonesa
Personas 298 181 89 127 145 19 94 132
Porcentajes  77.4% 73% 23.1% 33% 37.3% 49% 24.4% 34.3%

¢QUE TIPO DE COMIDA PREFIERE USTED EN
UN RESTAURANTE TEMATICO?

Japonesa
Libanesa
India
Mexicana
Espafiola
China
Italiana

Ecuatoriana

100

150
200
250
300

Figura 9. Tipo de comida que prefiere el mercado objetivo

Los tipos de comida més escogidos fueron la comida ecuatoriana seguido por
la italiana que fueron de mayor aceptacion por los encuestados. Como resultado el
restaurante debera ofrecer platos gourmet enfocandose en una mixtura, que es la

mezcla de estilos culinarios de diferentes culturas como la combinacién de
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ingredientes representativos de otros paises, siempre y cuando los ingredientes
endémicos ecuatorianos jueguen un papel prioritario en los platos, de esta manera se

podra satisfacer los diferentes gustos por los diferentes tipos de comida.

¢De qué region del Ecuador prefiere usted los platos tipicos?

Tabla 8. Preferencia de Platos Tipicos Segun la Region.

Regién Costa Sierra Oriente Total
Personas 358 26 1 385
Porcentajes 93% 6.8% 0.02% 100%

éDe qué region del Ecuador prefiere
usted los platos tipicos?

H Costa mSierra M Oriente

Figura 10. Preferencias de platos tipicos del Ecuador por regiones

La mayoria de los encuestados prefiere la comida tipica de la regién Costa del
Ecuador. Es decir que se usaran productos endémicos del Ecuador enfocandonos los
platos tipicos de la costa para satisfacer la demanda. Lo que representaria una gran
oportunidad para el restaurante de innovar en los platos vanguardistas con sabor

tipico.
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¢Le gustaria ir a un restaurante que ofrezca platos gourmet con ingredientes

ecuatorianos?

Tabla 9. Personas que Acudirian a un Restaurante Gourmet con Ingredientes Ecuatorianos

Opciones Si No Total
Personas 371 14 385
Porcentajes 96.4% 3.6% 100%

¢LE GUSTARIAIR A UN RESTAURANTE QUE
OFREZCA PLATOS GOURMET CON INGREDIENTES
ECUATORIANOS?

Figura 11. Personas que acudirian a un restaurante gourmet con ingredientes ecuatorianos.

El 96.4% de las personas de la muestra se consideran interesadas en acudir a
restaurantes que ofrezcan platos gourmet con ingredientes ecuatorianos, lo cual es
importante para conocer el nivel de aceptacion que tendria en el mercado si se ofrece

un restaurante que comprenda nuevas tendencias con ingredientes ecuatorianos.
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¢Cuanto en promedio suele pagar por consumir un plato en un restaurante

gourmet?

Tabla 10. Rango de Precios que el Mercado Estaria Dispuesto a Pagar por un Plato de un Restaurante Gourmet.

Precios $10a%15 $16-%$21 $22-27 $ 28+ Total
Personas 121 192 59 13 385
Porcentajes 31.4% 49.9% 15.3% 3.4% 100%

¢Cuanto en promedio sele pagar por consumir un plato
en un restaurante gourmet?

250
200
150
100
m$10a$15
m$16a$21
m$22a827
50 - mS$28+
0 4

$10aS$15 $16a521 $22a$27 $28+

Figura 12. Rango de precios que el encuestado esta dispuesto a pagar por un plato de un restaurante gourmet

El 50% de los encuestados esté dispuesto a pagar entre $16 a $21 por un plato
gourmet. Es de importancia conocer lo que pagan en promedio en otros lugares para
asi establecer precios y los productos que se utilizarian. Se puede decir que el cliente
valora este servicio gastrondmico, es decir que el mercado tiene el poder adquisitivo

para ello.
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¢ COmo se entera de restaurantes nuevos?

Tabla 11. ;A Través de qué Medios se Enteran de Nuevos Restaurantes?

Opciones Redes Periddicos Revistas Recomendaciones de Tv  Anuncios
Sociales conocidos impresos

Personas 258 23 26 228 24 17
Porcentajes 67% 6% 6.8% 50.2% 6.2% 4.4%

¢COMO SE ENTERA DE NUEVOS
RESTAURANTES?

Anuncios Impresos
Tv
Recomendaciones
Revistas

Periddicos

Redes Sociales

o
(O]
o

100 150 200 250 300

Figura 13. Medios por los que se enteran de restaurantes nuevos

258 de los 385 encuestados se entera a través de las redes sociales, 228
personas utilizan las recomendaciones de conocidos para ir a un restaurante. Es decir,
se debera establecer una estrategia de marketing online a través de publicidad en
redes sociales para penetrar en el mercado. Ademas de la publicidad de boca a boca

que sera el mejor aliado para atraer a mas comensales.
Analisis de las entrevistas a profesionales en gastronomia

Santiago Granda rector de la Escuela de los Chefs menciona que la cocina
ecuatoriana debe mantener sus bases, puede modernizarse con nuevas tendencias y

usar productos ecuatorianos, siempre y cuando se domine lo béasico de la cocina
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ecuatoriana. Granda nos aclara que el aprovechamiento de productos endémicos se
los debe hacer conocer para poder aprovecharlos y aplicarlos, opina que la cocina
vanguardista no es masiva en Guayaquil debida a que no son aceptados con facilidad.
El chef Granda explica que un restaurante vanguardista en la ciudad tendria
aceptacion si va para guayaquilefios de gran poder adquisitivo, ya que prefieren
comida de otros paises que la comida tipica, porque consideran la comida

ecuatoriana como popular para pagar por esta.

Otra opinién es de Manolo Romero, cocinero especializado en cocina caliente
y docente en la escuela de los chefs, el considera la cocina ecuatoriana como una
cocina postcolonial, siempre se hacen cambios, pero basandose en los sabores
tradicionales del Ecuador y la que deberd modernizarse, pero mantener su esencia.
Seglin Romero para cocinar en el lugar que te encuentres tienes que conocer el
entorno y los productos para cocinar. En Guayaquil hay una corriente de restaurantes
vanguardistas de las cuales un pequefio mercado las acepta, a los ecuatorianos les

gusta comer y sentir cada ingrediente y comprender que es lo que estan comiendo.

Para Romero considera adecuado aprovechar todo el producto y evitar tener
desperdicios. En la aceptacion de un restaurante vanguardista con tendencias trash
cooking su opinidn fue que “hay que identificar que se quiere hacer y a que se quiere
llegar, ademés de tomar en cuenta de que es una cocina con altos niveles de
laboratorio para preparar un plato y los costos de estos equipos”. El chef Romero
agrega que muchos ecuatorianos prefieren comer en restaurantes de comida de otros
paises por curiosidad y conocer otro tipo de sabores, comidas que no comen en casa

sin embargo no es algo de todos los dias.

Igor Burlutskiy quien labor6 en el Hotel Hilton Coldn, la empresa Pronaca y
actualmente docente de la Escuela de Los Chef, segun la opinién del chef, considera
a la a cocina ecuatoriana poco aprovechadora de sus recursos. El chef comenta que se
debe generar méas cultura turistica cuando se habla del servicio ain muy carentes de
desarrollo, por ejemplo, salir a comer a un lugar de comida tipica ecuatoriana donde
demuestra la preocupacion por el servicio y su presentacion. El chef Burlutskiy
menciona: “Imaginense si viene un amigo mio desde Rusia y seria ilogico llevarlo a

comer a El Riviera, no tiene sentido venir a Ecuador y comer comida internacional”,
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muchos turistas no son llevados a restaurantes de comida tipica por tema de atencion

al cliente y calidad, es decir el temor de no causarles una buena impresion.

Burlutskiy habla sobre tomar conciencia sobre los desperdicios, el
aprovechamiento de recursos y siempre usar productos méas organicos debido al uso
inadecuado de pesticidas en ciertos cultivos. Restaurantes de vanguardia no
prevalecen porque las personas son fieles a los lugares donde comen. Sin embargo,
es bueno hacer algo nuevo e innovador y que las personas lo conozcan para intentar
cosas diferentes. Hay varias preparaciones vanguardistas y dependera de como vaya
a ser presentado al mercado; ofrecer productos nacionalistas habrd una mayor
aceptacion y se debe mejorar texturas, preparaciones, conocimientos, buscar mejorar
el producto. Un ejemplo es Per(, donde se encuentra los mismos platos tanto en las
huecas como en los restaurantes de alta categoria. Como Gltimo punto mencioné que
los restaurantes deberian implementar siempre estdndares de higiene como las
normas ARCSA, pasar por una certificacion de buenas practicas de manufactura y

ser capacitado.
Anélisis de las entrevistas a administradores de restaurantes gourmet

El Gerente de alimentos y bebidas del Hotel Sonesta, Antonio Chica indica
que reciben un promedio de 600 comensales por dia en el restaurante “Sabores y
vinos “dependiendo de los eventos que se estén realizando dentro del hotel. El gasto
promedio es de $20 a $50 por persona, los pagos son de mayoria con tarjeta de
crédito. Poseen comensales corporativos de lunes a viernes y fines de semana es
familiar, ademas, realizan promociones a través de redes sociales de Instagram y
Facebook, se comunican con sus clientes y se envian las actividades semanales del

restaurante a traves de WhatsApp gracias a una base de datos de clientes anteriores.

El chef Antonio menciona que “el éxito es una carta con una estructura donde
haya un balance de platos con diferentes tipos de comida para todos los gustos no
solamente de una sola clase”, por lo tanto, trabaja con comida fusion. Clientes
corporativos y de larga estadia o frecuentes obtienen descuentos en el bar del hotel.
Si son turistas se ofrece promociones de pagan cuatro y comen cinco en el
restaurante. Los costos mas altos que genera el establecimiento son los servicios

basicos y la némina fija que se tiene que pagar.
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Para ofrecer un valor agregado a sus platos, el chef Chica comenta que cada
plato se debe hacer con amor y dedicacion para que hasta el plato mas sencillo
resulte delicioso. EI menu del restaurante ofrece diversidad para todos los gustos
como: pizzas, hamburguesas, platos tipicos, etc. Cabe mencionar su opinién sobre el
poco valor que se le da a la comida tipica ya que segun Chica “el éxito de otros
paises es que ofrecen su gastronomia y le dan el realce e importancia, pero aqui en el
pais no lo es”. Nos habla también la importancia de los proveedores y el producto
final que se obtenga. Manejan proveedores como Pronaca, Alpina, Florap, Palfruit,
Avicola Ferndndez y Juris. Chica comenta que se hace un seguimiento de
proveedores y son visitados para conocer como ellos se manejan y saber cual es el

origen de los productos.

Andrés Torres administrador de Guayabera Pop up, considera su mercado
objetivo son personas entre 25 a 40 afios debido a que cuentan con un mayor poder
adquisitivo. Torres considera que su oferta gastrondmica esta equilibrada con
respecto al precio/calidad que es lo que se busca obtener. Este emprendimiento es un
restaurante ndmada el cual se realiza una vez al mes y la ubicacion del evento es
cambiante, ofreciendo un mend de cuatro a cinco tiempos dependiendo de la tematica
que puede ser inspirada en un pais, un tipo de comida o de obras literarias. El precio
es de $45 por persona y si es en pareja $80. Su valor agregado es ofrecer una
experiencia diferente, realizan un “share table” donde tienen mesas unidas entre
personas que no se conocen, ya que la idea segun Torres “es obligar a que las
personas se arriesguen y salga de la zona de confort y ponerla en otro espacio donde

superen las expectativas del cliente”.

Roberta Idrovo es administradora del restaurante italiano Signori, menciona
que su mercado objetivo entre semana es corporativo y fin de semana son las
familias. Estan ubicados estratégicamente en el centro comercial San Marino, los
clientes hacen sus pagos de mayoria con tarjetas de crédito y el gasto promedio es de
$25 por persona. Su oferta gastrondmica es comida italiana mediterranea con una
variedad de platos a base de mariscos, pastas y carnes rojas. Sus platos mas vendidos
son: risottos y el espagueti “frutti di mare” el cual menciona que es una receta de la
casa hecha a base mariscos. Idrovo menciona que para mantener una relacion con los

clientes ofrecen tipos de promociones como el comensal no paga el dia de su
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cumpleafios y a los clientes frecuentes se les ofrece un café de cortesia o un postre

para acompafiar su comida.

Segun Denisse Escobar, Gerente Administrativo del restaurante “Lo Nuestro”
el medio mas efectivo para promocionar el establecimiento es mediante las redes
sociales, influencers de forma directa como Mariela Viteri y anuncios en el periddico
como “El universo” los fines de semana. El restaurante se especializa en carnes y
mariscos, algunos platos son de comida italiana y comida tipica, pero la mayoria de
los platos son recetas inventadas en el restaurante, donde se trata de utilizar solo
ingredientes autoctonos del pais. La relacion con el cliente es a través de los
saloneros y los comensales vuelven por el ambiente y la atencion ofrecida. Escobar
aclara sobre la manera de fidelizar a los clientes es mediante el servicio ofrecido,
como, por ejemplo, recordar el nombre de los clientes frecuentes son pequefios

detalles que al fin y al cabo son importantes.

Escobar menciona que sus principales costos son el mantenimiento del local,
manteleria, aire acondicionado e iluminacién. Las flores naturales también forman
parte de sus costos debido a que son usadas en la decoracién de la mesa y son
cambiadas diariamente, estos detalles son costos, sin embargo, generan el ambiente
deseado al restaurante. Dentro del valor agregado esta en ofrecer un ambiente Unico
y representativo de la ciudad de Guayaquil, donde la fachada del restaurante da un
ambiente del Guayaquil antiguo razon por la cual, el restaurante se ha mantenido 26

afios en el mercado por su servicio y oferta gastronémica.

Andlisis entrevista para poblacion de nivel socioeconémico A y B de la ciudad

de Guayaquil.

Erika Miranda estudiante de la Universidad Catolica Santiago de Guayaquil
expresa que una de las principales motivaciones de salir a comer fuera de su casa es
degustar algo diferente, disfrutar con sus amigos y/o familiares en un ambiente
diferente. Mientras que José Luis Montalvo, gerente de Alimentos y Bebidas del

Courtyard Marriot lo motiva la comodidad, interés, curiosidad, cambio de ambiente.

La razon por cual la docente Aline Gutiérrez visita restaurantes gourmet es
por algun evento en especial como celebraciones de algun familiar o cumpleafios de
amistades, al igual que otros entrevistados suelen salir a comer a este tipo de

restaurantes para probar una gastronomia distinta o de otros paises como menciona
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de igual manera Diana Velarde. Sin embargo, las necesidades de los encuestados van
con el bienestar de satisfacer sus gustos personales, por entretenimiento y

comodidad.

Ciertos restaurantes mencionados por los entrevistados fueron el restaurante
de comida japonesa “N0€” y restaurantes de comida italiana como “Signori”,
“Positano” y “Bella Napoli” que ofrecen variedades de pastas, risottos ademas de
comida mediterranea. Otra opinion fue de José Luis Montalvo donde menciona que
en Guayaquil no hay verdaderos restaurantes gourmet sino restaurantes Bistros,
excepto por Le gourmet del Oro verde. Ademas, menciona que “el servicio, grado de
detalle en las cosas, la gastronomia presente, y un chef reconocido, hacen de un
restaurante Gourmet lo que es, esto, acoplado a un precio por plato bastante oneroso,

hace que no se pueda acudir a Le Gourmet con la regularidad que se quisiera”.

Maria Belén Salazar Raymond menciona que el conjunto de ambiente del
restaurante y servicio por parte del personal hace que la experiencia sea diferente,
como resultado los encuestados esperan sentir satisfaccion al asistir a un restaurante
de este tipo. Para que un restaurante cumpla con las expectativas de los comensales
deberd contar con una excelente presentacion en sus platos y tener sabores nuevos
para degustar, ademas de estar ubicado en un lugar seguro y que tenga una buena

oferta gastronémica.

Segun los encuestados las malas experiencias en el servicio suele ser cuando
el mesero se olvida de ingresar la orden y el plato no llega a la mesa en el tiempo
previsto. De igual manera una mala experiencia del producto segun Jessica Pinargotti
fue al recibir un plato con un cabello humano, lo que demuestra que el restaurante no
cuenta con las precauciones o estandares de higiene dentro de la cocina. Las
soluciones 0 compensaciones a estos errores suelen ser la gratuidad de los platos.
Segun José Luis Montalvo “el éxito estd en hacerte duefio de tus errores y ofrecer
soluciones inmediatas, solo asi se garantiza que el cliente sienta que no es un nimero
mas para él establecimiento, sino una persona”. Lo mas importante que se debe
recordar es como se recupera el servicio después de estas situaciones, eso es lo que

los define como profesionales.

Las frustraciones antes de comer en un restaurante gourmet segin Gabriela

Armendariz son los escasos puestos de estacionamiento y la demora en ser atendido
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o0 en recibir los platos. Las frustraciones durante la experiencia suele ser la
expectativa versus la realidad, la relacion entre la calidad y precio. A veces uno paga
cierta cantidad de dinero y lo que se obtiene no es lo esperado. Ademas, el entorno
como la muasica muy alta o mucho ruido son frustraciones comunes en estos
restaurantes. Segun Jessica Pinargotti en Le Fondue del Oro Verde, donde le
propusieron matrimonio, superaron sus expectativas debido a que el personal de
servicio les nacio ser parte de esa celebracion y del plan demostrando que estan

dispuestos a ser serviciales.
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Capitulo 3: Andlisis de la demanda y la oferta

Anadlisis de la demanda

Samuelson & Nordhaus (2010) define demanda como:

Una herramienta importante en la economia, determinada por las preferencias
del consumidor. Los cambios en la oferta y la demanda impulsan cambios en
la produccion y en los precios. La cantidad de mercancias que los individuos
adquieren depende de su precio. Mientras mayor sea el precio de un articulo,
si todo lo demas permanece constante, los consumidores estan dispuestos a
comprar menos unidades de ese bien. Cuanto méas bajo es el precio del
mercado, méas unidades se compran. (pp. 45-46)

Para conocer la demanda, se cre6 una a entrevista para la poblacion de nivel
socioeconémico A y B con la finalidad de utilizarlo como una herramienta para
conocer el perfil del cliente: sus trabajos, frustraciones y alegrias que tienen una
persona en un establecimiento de alimentos y bebidas gourmet. Segin Osterwalder &

Pigneur (2014) nos comenta:

El perfil del cliente agrupa de la manera més estructurada y detallada posible

las tareas, frustraciones y alegrias de un segmento de clientes:

1. Tareas: aquello que los clientes intentan resolver en su vida personal o
laboral
2. Frustraciones: son los riesgos u obstaculos a los que se enfrentan los
clientes cuando realizan esas tareas.
3. Alegrias: son los resultados que quieren conseguir los clientes o los
beneficios concretos que buscan.
Una vez que el mercado objetivo haya respondido todas las preguntas que se
encuentran en el apéndice 4 del proyecto, se procede a construir el lienzo de valor.
De acuerdo a las entrevistas analizadas, el perfil del cliente de esta poblacion es el

siguiente:
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Figura 14. Perfil del cliente

Trabajos del cliente

Trabajo funcional:

e Alimentarse
e Satisfacer gustos personales
e Entretenerse
e Compartir
e Distraccion
Trabajos sociales

e Autorrealizacion
e Status
Trabajos personales o emocionales
e Sentirse seguro
e Sentirse comodo

Alegrias
Requisitos Minimos

e Comida de buen sabor y de calidad

e Todos los platos del menu estén disponibles.

e Buena atencion.
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Dominio del mena por parte del mesero.

Beneficios Esperados

Compensar con gratuidad platos por errores del restaurante.

Parqueadero disponible
Buen ambiente
Buena musica de fondo.

Beneficios deseados

Promociones
Ubicado en un lugar bonito
Probar y conocer nuevos sabores gastrondmicos.

Beneficios Inesperados

Precios no tan caros
Cortesias de la casa
Comida supere las expectativas

Frustraciones
Antes

e Ubicacion poco segura

e Parqueadero lleno.

e Esperar mucho para tener una mesa

e Temperatura del ambiente no agradable.

e Ruido

e Menu extenso no detalla ingredientes de platos.

e Falta de cultura del servicio.

e Tiempo de espera para recibir el plato

e No servir los platos de los comensales al mismo tiempo
Durante

e Plato frio llega a la mesa
e Comida mala
e Platos anteriormente pedidos han cambiado su sabor

Después

e El producto pagado no fue lo esperado

Por medio de los resultados se establecié que el segmento del mercado que se
deberd dirigir el negocio seran las familias, parejas y personas que van con amigos de
nivel socioeconémico A y B los cuales comprende a hombres y mujeres mayores de
edad desde los 18 a 36 afios en adelante. EI 78% de los encuestados escogio la
comida ecuatoriana y el 74% la italiana y segun los resultados prefieren la comida
tipica de la costa y de preferencia el sector norte para el restaurante. Frecuentan
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restaurantes gourmet 1 a 2 veces al mes, estan dispuestos a pagar entre $16 a $21 por
plato y la mayoria se entera de establecimientos de restauracion por redes sociales y

recomendaciones.

Anadlisis de la oferta

Segln Samuelson & Nordhaus. (2010) “la oferta es la cantidad ofrecida de un
bien a su precio de mercado cuando se analiza la oferta de un bien, es decir, que todo
lo demas permanezca constante comprende: los precios de los insumos, los precios
de bienes relacionados y las politicas gubernamentales.” Para el anélisis de la oferta
creamos un mapa de valor de valor de cada negocio analizado para determinar lo que
ofrecen, es decir que es lo que propone el mercado al consumidor y que es lo que
hace falta a los mapas de valor de los negocio detectados para que pueda satisfacer
todas las necesidades del cliente para que finalmente crear un lienzo de propuesta de
valor que satisfaga el perfil del cliente, es decir comensales de la poblacion del nivel

socioeconémico A 'y B al comer en un restaurante gourmet.
Segun Osterwalder & Pigneur (2014) menciona lo siguiente

El mapa de valor describe las caracteristicas de una propuesta de valor
especifica de un modelo de negocio. Estd compuesto por productos y

servicios, aliviadores de frustraciones y creadores de alegrias:

1. Productos y servicios: es una lista alrededor de la cual se construye
una propuesta de valor.
2. Aliviadores de frustraciones: describen cémo los productos y servicios
aplacan las frustraciones del cliente.
3. Creadores de alegrias: es una descripcion de como los productos y
servicios crean alegrias al cliente.
Una vez analizado las entrevistas de los establecimientos, cabe recalcar que los
restaurantes escogidos presentan similitudes al modelo de negocio, como por
ejemplo platos donde se enfatiza producto autoctono ecuatorianos, cocina fusion,
comida tipo italiana, platos vanguardistas, etc. Los mapas de valor de los restaurantes

observados son los siguientes:
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Mapa de valor del restaurante “Sabores y vinos”

Platozala carta, dezayuno,
almuerzo v buffetaplicando

cociha fusion donde enfatiza
productos autdctonos del
Ecuador.

Figura 15. Mapa de valor del restaurante “Sabores y vinos”

Creadores de alegrias del restaurante “Sabores y vinos”

v

Presentan platos a la carta de cocina fusién, bebidas soft, vinos, cervezas
postres, cocteles, almuerzos y cena buffet de platos tipicos del Ecuador o de

otros paises todos los dias.

Poseen promociones de paguen 4 lleven 5 personas y promociones de

cocteles 2x1

Promo del cumpleafios: los requisitos son que debes cumplir afios ese dia,
muestras tu cédula y por cada 5 personas el cumpleafiero no paga, ademas de

cortesia una mini torta.
Promociones de cocteles “Happy Hour 2 x 17

Las cenas tributo son los fines de semana y conforman lo que es una cena
buffet, masica en vivo, baile, karaoke, bebidas soft ilimitadas, 2 horas de
parqueadero y sorteo de premios.
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El restaurante estd bajo normas de calidad donde todos sus procesos estan
estandarizados para garantizar la calidad de los alimentos desde la seleccion
de sus proveedores, almacenamiento dependiendo del producto, para

finalmente el emplatado.

Poseen parqueadero solo para clientes con ticket de salida. camaras y

personal de seguridad.

Sistema de sonido de alta calidad que estd conectado a un sistema de audio

que provee la masica extranjera de una radio.

Se realizan sorteos en redes sociales parta fidelizar clientes a través de estos

medios de informacioén.

Tienen los “jueves gastrondmicos” que es un festival de un tipo de comida de

un pais como italiana, mexicana, peruana, colombiana o asiética.

Aliviador de frustraciones del restaurante “Sabores y Vinos”

o

o

Parqueadero cerrado solo para clientes del Sonesta con 2 horas gratis.

Se pueden hacer reservaciones via telefénica o a traves de correo electronico
y WhatsApp.

Red de camaras de seguridad dentro del establecimiento y ascensores ademas

de personal de seguridad en el restaurante.

Restaurante con aire acondicionado y extractor de olores para evitar olores no

deseados en el comedor.

Estd ubicado dentro del paseo comercial “Mundo Sonesta” a lado del centro

comercial “Mall del Sol”, zona norte de la ciudad de Guayaquil.

Personal de cocina realiza los platos basandose en una receta estandar para
que el sabor y porciones los platos siempre sea el mismo.

Sistema para enviar comandas a cocina para evitar demasiado tiempo de
espera en ser servido el plato ya que se maneja por érdenes enumeradas

dependiendo de como llegue la orden.

Meseros reciben capacitaciones y aprenden sobre el manual de servicio del

establecimiento.
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Mapa de valor del restaurante “Guayabera Pop Up”

Festaurante nomada de cocha
vanguardizta de 5 a 4 tiempos

donde ze realizan recetas con
tna tematica mspirada en vn
pais, tipo de comida v obras
literarias

Figura 16. Mapa de valor del restaurante “Guayabera Pop Up”

Creadores de alegrias del restaurante “Guayabera Pop Up”

v

Realizan cocina vanguardista y de autor con un menu degustacion de 5 a 4
tiempos con entradas, plato fuerte, postre o coctel y cada evento posee un
menU diferente con una tematica inspirada en un pais, tipo de comida u obras

literarias.
La decoracion y la musica se adecuan a la tematica de la comida del evento.

Los ingredientes son comprados en mercados locales y grandes

supermercados de la ciudad de Guayaquil

Realizan sorteos en redes sociales para obtener mas seguidores en redes
sociales y aquellos que participen podran llevarse premios que son
obsequiados por los auspiciantes de cada evento.

El restaurante se ubica en diferentes lugares dependiendo de la decision de los
propietarios para establecer en donde pueda ser el evento, tomando en cuenta

la seguridad y comodidad del cliente.
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v’ Establecen una promocidn para parejas en donde dependiendo del evento, el
precio tendré cierto porcentaje de descuento por los dos comensales.

Aliviador de frustraciones del restaurante “Guayabera Pop Up”

o Solo se manejan a traves reservaciones por correo electronico porgque poseen

plazas limitadas.

o El menu degustacién siempre varia y poseen una lista de solo 4 a 5 tiempos

como por ejemplo entradas, plato fuerte, postre y un coctel.

o Poseen de A/C dependiendo de donde se establezca el evento. En caso de que
sea al aire libre, generalmente los eventos comienzan al atardecer o en la

noche, cuando el dia es mas fresco y agradable.
o El personal es profesional con estudios en gastronomia y servicio al cliente.

o Una vez comenzado el evento los platos se sirven como vaya bien llegando el
publico, o si todos estan de acuerdo, esperar a los demas para comenzar todos

alavez.
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Mapa de valor del restaurante “Lo Nuestro”

Productos/Servicio

Festauvrante que prezenta una
carta de platostipicos

ecuatorianos vrecetas donde
protagonizan las cames v los
marizcos utilizando productos
autdctones del Ecuadaor.

Figura 17. Mapa de valor del restaurante “Lo Nuestro”

Creadores de alegrias del restaurante “Lo Nuestro”

v

Presenta una carta de carta de cocteles, vinos, tragos fuertes, bebidas soft,
platos tipicos ecuatorianos y recetas donde protagonizan las carnes y los
mariscos utilizando productos autoctonos del Ecuador, algunas de las recetas

de la carta son creaciones del restaurante.

El restaurante exhibe algunos de los platos que poseen en la carta solo para

observacion del comensal.

La decoracion del establecimiento esta inspirada en el Guayaquil antiguo

desde su fachada hasta el interior del restaurante.

De cortesia el cumpleafiero recibe de un postre, café y foto especial de
recuerdo con todos sus acompariantes.

Musicos populares mas conocidos informalmente como ‘“lagarteros”, se

presentan en el restaurante la mayoria de las veces en dias festivos.

Menu infantil con porciones mas pequefias para los nifios y a un menor

precio.
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v Lo meseros con cultura del servicio y afios de experiencia trabajando para el
establecimiento, son preparados para atender al cliente, conocen a los

comensales frecuentes y dominan el menu.
v En dias especiales hay presentaciones de mdsica en vivo.
Aliviador de frustraciones del restaurante “Lo Nuestro”

o Los mariscos siempre deben ser del mismo tamario, frescos y de una clase

especifica, razon por la cual son siempre seleccionados.
o Consta con aire acondicionado estilo Split ubicados dentro del restaurante.
o El restaurante esta ubicado en la Avenida Victor Emilio Estrada, Urdesa.

o Musica agradable de fondo con el volumen bajo para ofrecer un ambiente

agradable a los comensales.
o Red de camaras de seguridad en el comedor y en la entrada del lugar.
o Meseros serviciales con experiencia en atencion al cliente.

o Sistema para enviar comandas a cocina para evitar demasiado tiempo de
espera en ser servido el plato ya que se maneja por érdenes enumeradas

dependiendo de como llegue la orden.

o Personal de cocina realiza los platos basdndose en una receta estandar para

que el sabor y porciones los platos siempre sea el mismo.

o Reservaciones a través de via telefénica o al correo electronico.
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Mapa de valor del restaurante “Signori”

Productos/Servicios

Eestavrante de comida
italiana vy mediterranea con
una variedad de platos a base
demarnscos, pastasy carnes
rojas.

Figura 18. Mapa de valor del restaurante “Signori”

Creadores de alegrias

v Ofrecen comida italiana y mediterranea; ofrecen platos a base de mariscos,

carnes pastas, ensaladas y pizzas.

v Servicio de entremés: una canasta de pan acompafiado de una salsa a base de

vinagre balsamico.

v" Normas para garantizar la calidad de los alimentos desde la seleccion de sus
proveedores, almacenamiento dependiendo del producto, para finalmente el

emplatado.
v Dentro del men( se encuentran postres, tapas, bebidas soft, vinos y cocteles

v' Cortesias al cumpleafiero: si cumple afios el mismo dia que se visita el
restaurante, solo deberd mostrar cédula y obtendra una jarra de sangria o un

plato fuerte y una copa de helado.

v" Copa de sangria 2x1 de lunes a sabado
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Por la compra de una jarra de sangria mas $4 recibe una tapa de cortesia
promocion de lunes a viernes de 16h00 hasta el cierre.

Lunch menu llamado “Prix Fix” conlleva una entrada, un plato fuerte y un

postre todo por $14.99, aplica de lunes a viernes de 12h00 a 16h00.

Menu infantil con porciones mas pequefias para los nifios y a un menor

precio.

Todos los meseros pasaron por un proceso de training de un mes donde deben
conocer el servicio que se ofrece, las instalaciones, el mend y las

promociones del dia.

Aliviador de frustraciones

o

o

Meseros capacitados en atencion al cliente
Se encuentra en el segundo piso dentro del centro comercial “San Marino”.

Zona de espera en la entrada del restaurante cuando no hay disponibilidad de

mesas.
La carta describe brevemente los ingredientes que posee cada plato.

Manejan receta estdndar para evitar que un plato cambie su sabor y su

porcion.

Se manejan a través de reservaciones via telefonica.
El establecimiento consta con aire acondicionado.
Sistema moderno de comandas.

Céamaras de seguridad dentro del establecimiento.
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Mapa de valor del proyecto del modelo de negocio

Restaurante vanguardista

trashcooking con un mend de
cocima ecuatoriana con
italiana usando productos
endémicos ecuatorianos

Figura 19. Mapa de valor del modelo de negocio

Finalmente se cre6 un lienzo de propuesta de valor que satisfaga el perfil del cliente,
es decir comensales de la poblacion del nivel socioeconémico A y B al frecuentar un

restaurante gourmet
Producto/ servicios

= Restaurante vanguardista trash cooking con un menl de cocina fusién

ecuatoriana con italiana usando productos endémicos ecuatorianos.
Creadores de alegrias.

v/ Carta diversa de entradas, plato fuerte, sopas/cremas, ensaladas y postres
enfatizando los ingredientes endémicos ecuatorianos al estilo vanguardista con

tendencias trash cooking.
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Platos como “sugerencia del chef” para la aplicacion de tendencia

trashcooking y aprovechar la totalidad de los alimentos en deliciosas recetas.
Venta de cocteles, bebidas soft y bebidas alcohdlicas.

Procurar que el restaurante posea todos los productos y equipos de produccion
necesarios para la elaboracion de los alimentos y bebidas.

2 tipos de entremés de cortesia para escoger.
Presentaciones en vivo de musica instrumental y masica popular ecuatoriana.

Ambiente con musica ecuatoriana folclorica, de artistas ecuatorianos y masica

instrumental andina.

Disefio del restaurante serd inspirado en las raices ecuatorianas, nuestra

diversidad étnica, cultural y colorido como nuestra variedad de flora y fauna.

Cada ingrediente es seleccionado antes de ser usado en los platos para

garantizar la calidad del plato final.

Para tener una mayor captacion de clientes y fidelizacion se realizaran sorteos
dentro del restaurante al momento que los comensales disfrutan del servicio,

lo que provocard un factor sorpresa.

Todos los que conforman la organizacién seran capacitados para ofrecer un
servicio de calidad con estandares que mantendran un buen ambiente laboral y

ofreceran un servicio de calidad.

Platos tradicionales al estilo vanguardista que se realizan por temporadas o
solo en dias festivos como dia de los muertos, Semana Santa, navidad, dia de

reyes, etc.

Exhibicién de platos mas significativos de la carta en cuadros que se

encontraran como decoracion en el restaurante.
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Aliviadores de frustraciones
o Ubicacidn segura en zona norte de la ciudad de Guayaquil

o Manejo de reservaciones a través de correo electronico, llamada telefonica y

por nuestra pagina web.

o Zona de espera comoda cuando lleguen comensales sin reservacion y deseen

esperar una mesa.

o Sistema de Aire acondicionado a una temperatura adecuada para evitar que se
enfrie el plato de los comensales como también se sientan relajados mientras

disfrutan su comida.

o Rectas estandar para mantener la calidad y el sabor de los alimentos y bebidas

del restaurante.

o Carta que explique cada alimento y bebida del menu para el entendimiento del

comensal.

o Sistema de comandas para generar una buena organizacion en el ciclo del
servicio desde la toma de la orden por parte del mesero hasta que llegue al

comensal sin crear demasiado tiempo de espera.

o Establecimiento bajo vigilancia para seguridad de empleados y consumidores.
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Lienzo final de propuesta de valor del modelo de negocio

‘Mﬂm{klﬁdm

Restaurante vanguardista

trashcooking con un mend de

cocina ecuatoriana con
italiana usando productos a Stams
endémicos ecuatorianos Trabajos personales o emocionales
= Sentirse seguro
= Sentirse comodo

Figura 20. Lienzo final de la propuesta de valor del modelo de negocio
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Capitulo 4: Propuesta

Segmento de mercado

Como menciona Ferreira (2015) “una empresa atiende a uno o varios
segmentos de mercado. Se debe segmentar para conocer el nicho y oportunidades del
negocio.” (p. 15). En el proyecto se identific6 como personas que desean
alimentarse, satisfacer gustos personales, que buscan entretenerse, una distraccion,

compartir, sentirse seguros y comodos y autor realizados.
Propuesta de valor
Ferreira (2015) aclara lo siguiente:

La propuesta busca resolver el problema del cliente, definir los elementos
diferenciadores de la competencia. Debe existir una correspondencia entre la
propuesta de valor y el segmento de clientes, esto lleva a entender y
dimensionar el producto minimo viable. No se debe sesgar con la idea de

negocio, no en términos de producto sino de la solucion. (p. 15).

De acuerdo con el mapa de valor, la propuesta es un restaurante que ofrezca
un mend de cocina fusion ecuatoriana con italiana elaborada con productos
endémicos del Ecuador utilizando tendencias vanguardistas y trash cooking en un

ambiente Unico y exclusivo en la ciudad de Guayaquil.
Canales de distribucion

La distribucién juega un papel estratégico importante, de este depende que los
productos ofertados lleguen al mercado objetivo adecuado en el momento oportuno.
(Altes, 2013, p. 141). Es de gran importancia escoger cual es canal de distribucion
adecuado porque comprenderd un convenio a largo plazo con otras personas y el

acceso a determinados mercados y segmentos. (Altes, 2013, p. 142)
Distribucion directa:
El marketing directo se aplica una vez conocidos los clientes potenciales para

encaminarse hacia ellos de forma directa, abarca medios de comunicacion que
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crean una relacion interactiva con el cliente. Las aplicaciones del marketing

directo en el establecimiento de alimento y bebidas son las siguientes:

e Realizar reservaciones y venta directa de productos gastronémicos en el
restaurante a través del mend de alimentos y bebidas en la que seran
atendidos por personal capacitado en servicio al cliente.

e Marketing digital: Acciones comunicacion de marketing directo a traves de
publicidad en redes sociales. Existe una distancia fisica entre la oferta y la
demanda, razon por la cual se comercializara imagenes a traves de
promociones por medios de acciones de comunicacion. Considerando las mas
adecuadas al modelo de negocio establecido, se destacaran el uso de las redes
sociales realizando publicidad en paginas como Instagram y Facebook,
debido a que son aquellas aplicaciones donde se maneja méas lo visual. El
mercado puede observar las publicaciones y a su vez dar a conocer la oferta
gastrondmica del establecimiento y las promociones vigentes. Los
consumidores desean comprar si conoce lo que se oferta, su ubicacion y que
precio se lo ofrece. Como menciona Altes (2013) “la gente se fija méas en lo
que le interesa e interpreta a su modo las informaciones recibidas, de ahi la
importancia de la repeticion y la coherencia en las acciones de comunicacion
para que sean eficaces”. (p. 140)

e Crear una base de datos de clientes permite recolectar informacion de ellos,
comunicarte, para luego realizar acciones de fidelizacion o toma de

decisiones de negocio a corto o largo plazo.

Distribucion indirecta:

e Se integra el restaurante dentro de un paquete turistico ofertado por una
agencia de viajes para captacion de turistas nacionales y extranjeros;
como convenio de que se ofrecerd un porcentaje de ganancia.

e Folletos publicitarios sobre lo ofrecido en el restaurante seran entregados
en los principales hoteles de la ciudad de Guayaquil.

e Opiniones de influencers que hayan visitado el establecimiento, como
perspectiva de un cliente que ha experimentado comer en el restaurante,

contara su experiencia y recomendara el lugar.

68



De acuerdo con el Global Trust in Advertising Report de Nielsen (2015):
El 83% de los consumidores confian plenamente en las
recomendaciones de amigos y familias, y 66% dice que confia en las
opiniones que otros usuarios postean online. De esta manera las
personas consideradas influencers de la ciudad de Guayaquil, serén
invitados a comer al restaurante, daran su opinion en las redes sociales
y hardn publicad por medio de estas redes sociales creando
perspectiva de un cliente que ha experimentado comer en el

restaurante, contara su experiencia y recomendara el lugar.
Relacion con el cliente

Primeramente, la captacion de clientes creando expectativas en redes sociales
previa a la apertura como publicidad y sponsor. Cada relacion con el cliente es
individual, es primordial fidelizarlos comprendiendo las necesidades de los clientes
para relacionase con ellos. El servicio, la comida y el ambiente son factores
principales por lo que los comensales regresan. Razén por la cual, se fidelizara al
cliente a través de una oferta gastronémica Unica, un servicio al cliente de calidad y
el disefio del restaurante generard una atmosfera adecuada al mercado. Promociones

por redes sociales y sorteos seran un factor atrayente para la estimulacion de ventas.
Flujo de ingresos

Las fuentes de ingresos se generan cuando los clientes adquieren las
propuestas de valor ofrecidas. Se deben determinar las fuentes de ingresos tanto
operacionales como no operacionales. Ingresos de acuerdo a la fijacion de precios de
los productos gastronémicos a la venta, cobros en efectivo y cobros por tarjeta de
crédito y débito

Recursos Clave

Fisicos: EIl local, los instrumentos, mobiliario, maquinaria y tecnologia para

desarrollar una cocina vanguardista.

Humanos: Chef ejecutivo, Administrador, personal de servicio

Econdmico: La linea de crédito para acceder a un préstamo para un modelo de

negocio de restauracion

69



Actividades clave

Son acciones gque son importante o fundamentales para que la propuesta de
valor funcione y mi modelo de negocio funcione. Razén por la cual la seleccién de
los productos endémicos y sus proveedores garantizara la creacion de recetas
vanguardista, de esta manera se conservara la estandarizacion de los productos
escogidos en el proceso de seleccidn asegurando la calidad, ademés de proporcionar
servicio al cliente de primera. La calidad y el servicio serén factores determinantes
para generar publicidad boca a boca, por lo tanto, serd fundamental capacitar al
personal de servicio constantemente para asegurar la satisfaccion de los comensales.

Disefiar un ambiente Unico representativo de Ecuador, para poder crear una
experiencia Unica y diferente mientras los comensales disfrutan de la gastronomia
con mdasica inspirada en raices ecuatorianas. Las destrezas y experiencia del chef
ejecutivo seran fundamentales para la elaboracion de nuevas recetas, aplicando
tendencias vanguardistas, ademas de sus conocimientos acerca de los productos
endémicos del Ecuador y su uso dentro de la cocina fusion aplicando tendencias trash
cooking.

Socios clave

Alianzas estratégicas como son los influencers de la ciudad de Guayaquil, los
cuales son seguidos en redes sociales por un mercado con una gran capacidad de
compra. Tarjetas de crédito ya que, segun los restaurantes entrevistados, los
comensales pagan en mayoria con tarjetas de crédito. Folletos publicitarios del
restaurante, seran entregados en los principales hoteles de la ciudad de Guayaquil
para que sean recomendados a sus huéspedes. Convenios con agencias de viajes
permitiran promocionar el restaurante por medio de paquetes turisticos o folletos
publicitarios, de esta manera se establece una relacion de “Ganar-Ganar” la cual tiene

como objetivo que empresas o canales venta salgan beneficiados.

Se determinaran los proveedores de la materia prima que garantizaran la
calidad de los platos conformados por los principales supermercados de la ciudad,
mercados populares de frutas y verduras, proveedores de mariscos, pescados y carnes
y proveedores de bebidas soft y alcoholicas. Como recurso economico se debera

contar con una linea de crédito para poder financiar el proyecto.
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Estructura de costos
Ferreira (2015) menciona

Diferentes elementos del modelo de negocio conforman la estructura de
costes. Se puede hablar de tipologias del costo, por ejemplo, costos directos e
indirectos, fijos y variables. Se debe conocer la estructura bésica de costos
con el fin principal de determinar elementos importantes como precios de

venta. (p. 16).

Son aquellos costos claves que se generan para mantener la empresa en

funcionamiento como es la némina, el mantenimiento y los servicios basicos.
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Tabla 12. Tabla del Canvas del modelo de negocio

SOCIOS ACTIVIDADES PROPUESTA |RELACION CONEL |[SEGMENTO
CLAVE CLAVE DE VALOR CLIENTE DE

MERCADO
Alianzas -Creacion de recetas | Restaurante que | Captacion de clientes:

estratégica:

-Influencers

-Tarjetas de
crédito

-Hoteles

-Agencias de
viaje.
-Institucion
Financiera

Proveedores:

Principales
supermercados
de la ciudad.

Mercados de
frutas y
verduras.

Proveedores
mariscos y
pescado

Proveedores
de carnes.

Proveedores
de bebidas soft
y alcohdlicas

vanguardista con
productos
endémicos del

Ecuador y bebidas.

-Conservar

estandarizacion de

productos

-Capacitar
constantemente al

personal de servicio

-Disefio de ambiente
y musica inspirado

en raices
ecuatorianas.

RECURSOS
CLAVE

Fisicos: El local,
instrumentos,
mobiliario,
maquinaria y
tecnologia para
desarrollar una

cocina vanguardista.

Humanos: Chef
gjecutivo,
Administrador,

personal de servicio

Econémico:

linea de crédito.

La

ofrezca un
menu de cocina
fusion
ecuatoriana con
italiana
elaborada con
productos
endémicos del
Ecuador
utilizando
tendencias
vanguardistas y
trash cooking en
un ambiente
anicoy
exclusivo en la
ciudad de
Guayaquil a
personas que
deseen tener
una experiencia
diferente.

Creando expectativa en
redes sociales previa la
apertura, publicidad,
sponsor.

Fidelizacidén de clientes:

Oferta gastronémica de
primera.

Servicio al cliente de
calidad

Disefio de una
atmosfera adecuada.

Estimulacion de ventas:

Promociones, sorteos y
entremés.

CANALES DE
DISTRIBUCION

Canales Directos:

Restaurante
Redes sociales

Canales Indirectos

Agencias de viajes
Influencers

Hoteles

Personas que
desean
alimentarse,
satisfacer gustos
personales, que
buscan
entretenerse, una
distraccion,
compartir,
sentirse seguros
y comodos y
autorrealizados.

ESTRUCTURA DE COSTOS

Pago de Némina, capacitacion al personal, alquiler,
servicios basicos, mantenimiento de instalaciones y

equipos.

FLUJO DE INGRESOS

Ingresos de acuerdo con la fijacion de
precios de los productos gastronémicos a la
venta. Cobros en efectivo y cobros por

tarjeta de crédito y debito
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Conclusiones

Como conclusién de la investigacion se determind que el producto ofertado
es totalmente innovador. El establecimiento tendrd como objetivo satisfacer las
necesidades del mercado que no estan siendo atendidas segun lo observado en el
perfil del cliente. De acuerdo con el modelo de negocio realizado el producto estara
dirigido a un segmento de mercado del nivel socio econémico A y B en la que
busquen experimentar nuevas tendencias gastronémicas, como resultado se ofertara
productos gastrondmicos en la cual las tendencias vanguardista y trash cooking seran
los principales exponentes de innovacion, donde se aprovechen los productos
endémicos del Ecuador desarrollando de esta manera una gastronomia sostenible.

Como resultado de las encuestas el segmento de mercado se inclind por la
comida ecuatoriana e italiana, por lo tanto, se ofrecerd platos gourmet enfocandose
en una mixtura, de estilos culinarios de diferentes culturas como la combinacion de
ingredientes representativos de otros paises, siempre y cuando los ingredientes
endémicos ecuatorianos jueguen un papel prioritario en los platos. Para el
posicionamiento en el mercado, el principal canal de distribuciéon para llegar al
mercado sera el marketing digital en redes sociales debido a que el 67 % de los
encuestados se entera por estos medios de nuevos restaurantes. En los mismos se
publicaran promociones, fotos del menl y nuevas recetas vanguardistas elaboradas
por el chef.

Este modelo de negocio creara concientizacion en el mercado y en las
empresas al posicionarse como un restaurante con responsabilidad ambiental, al
tratar de no desperdiciar productos y utilizar la mayor parte de los mismo y a su vez
socialmente responsable debido a que beneficiard a los productores agricolas del
Ecuador, siendo los principales proveedores de los productos endémicos necesarios,
cosechadas en las regiones costa y sierra, generando desarrollo a estas comunidades.
Dentro del analisis financiero se determiné los principales recursos necesarios para
poder emprender este modelo de negocio, por lo cual se establecié una inversion
inicial de $61,491.26
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Recomendaciones

Como recomendacion se debe tomar en cuenta que de acuerdo con la
investigacion el mercado para este modelo de negocio tiene como lugar de
preferencia el norte de la ciudad de Guayaquil, por lo tanto, el establecimiento debera
estar localizado preferiblemente en Urdesa, Ceibos o via a la costa donde

mayormente frecuenta el mercado objetivo.

Una vez puesto en marcha el negocio se recomienda realizar capacitaciones
constantes al personal que tiene contacto directo con el comensal debido a que el
servicio es primordial para mantener el negocio. Ademas, se recomienda crear una
pagina web donde se puedan hacer reservas por medio de internet o puedan
visualizar la carta o nuevas recetas del chef. Ademas, hacer publicidad
periddicamente de manera que se pueda atraer nuevos clientes y mantener a los
clientes frecuentes con nuevas promociones y creando expectativa de la experiencia

que podrian tener en el restaurante.
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Apéndices

Apéndice A.. Modelo de encuesta para poblacion de nivel socioeconémico Ay B
de la ciudad de Guayaquil

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Encuesta para la poblacion de nivel socioeconémico Ay B de la ciudad de

Guayaquil.

1. Género

Moo ) R[]

2. Edad

1823 [ ] 2429 ) 3035 [ | 36+ |
3. ¢Cuantas veces al mes consume en un restaurante gourmet?

De:la2veces [ | 3a5veces [ | 5amas [ | Nunca[ |

4. Si consumiera en nuestro restaurante ¢en qué zona preferiria usted la
ubicacién?

Norte [ | Centrodelaciudad [ | Urdesa [ | Sur[ |
Centro comercial C] Via a la Costa C] Samborondoén C]

5. ¢Con quién suele acudir con mas frecuencia a restaurantes gourmet?

a) Solo (] c) Amigos [ |
b) Familia ) d) Pareja [ |
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6. ¢Qué tipo de comida prefiere usted en restaurante tematico? (Escoger

minimo 4 opciones)

Ecuatoriana ] Italiana[ | China [ ] Espafiola |
Mexicana| | Japonesa( | India ]  Libanesa[ ]

7. ¢De qué region del Ecuador prefiere usted los platos tipicos?

Costa| | Sierral | Oriente (] Insular |

8. ¢Legustaria ir a un restaurante que ofrezca platos gourmet con

ingredientes ecuatorianos?

s (] N [

9. ¢(Cuanto en promedio suele pagar por consumir un plato en un

restaurante gourmet?

$10a$15( | s$16-%21 [ | $22-27( ) $28+ [ |

10. ; COmo se entera de restaurantes nuevos?

Redes sociales [ | Periodico [ ]  Recomendaciones de conocidos [ )

Television [ ) Anuncios impresos [ |  Revistas [ |
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Apéndice B. Modelo de entrevista para profesionales con conocimientos en

cocina y gastronomia

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Entrevista para profesionales con conocimientos en cocina y gastronomia

Nombre del entrevistado:

Experiencia:

Especializacion:

1.

¢Qué piensa usted sobre la cocina ecuatoriana, cree que necesita

modernizarse con nuevas tendencias gastronémicas?

¢Considera usted de que se deberia aprovechar més los productos

endémicos del Ecuador? ¢ Justifique su respuesta?

¢ Qué opina sobre la cocina vanguardista, considera usted que ha sido

utilizada en restaurantes del Ecuador?

¢Ha escuchado hablar sobre la nueva tendencia trash cooking? ¢Le
parece adecuado la aplicacion de esta tendencia en la cocina

vanguardista?

¢ Cree gque tendra aceptacion un restaurante de cocina vanguardista con

tendencias trash cooking en la ciudad de Guayaquil?

¢Por qué cree que muchos ecuatorianos prefieren comer en restaurantes

de comida de otros paises?
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Apéndice C. Modelo de encuesta para gerentes o administradores de
restaurantes

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion
Entrevista para administradores de restaurantes

Nombre del establecimiento:

Nombre del entrevistado:

Cargo:

1. ¢Cuél es el numero promedio de clientes que atienden al dia? ¢En qué

momento del dia hay mas frecuencia de clientes?
2. ¢ Cudl considera usted que es su mercado objetivo: turistas, familias, parejas?

3. ¢Cual es el gasto promedio por comensal en su restaurante y su forma de

pago?

4. ¢ Por qué medios promocionan su restaurante y cual cree usted que es el mas
efectivo?

5. ¢ Qué tipo de comida ofrece y cuéles son los platos méas vendidos?

6. ¢Ustedes ofrecen algun tipo de promocion para clientes frecuentes?

¢ Coémo mantienen una relacion con ellos?

7. ¢(Cuales son los costos mas altos que genera el establecimiento

para su funcionamiento?

8. ¢Cudl es el valor agregado que tiene su restaurante y en qué se diferencia de

los demas?

9. ¢Cuales son sus principales proveedores? ¢Ustedes poseen estandares

de seleccion que aseguren la calidad de la materia prima de los proveedores?
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Apéndice D. Modelo de entrevista para poblacion de nivel socioeconomico Ay B

de la ciudad de Guayaquil.

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Entrevista para poblacion de nivel socioecondmico Ay B de la ciudad de

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

Guayaquil.
¢ Cuales son los motivos de comer fuera de casa?

¢ Cuales son las razones por las cuales sale a comer a un restaurante

gourmet?

¢Por qué tiene la necesidad de comer afuera en vez de comer en casa

(bienestar/estatus)?

¢Hay restaurantes gourmet de la cual sean frecuentados por usted?

¢ Cual es la razén por las que los escoge?

¢Qué es lo que espera sentir cuando sale a comer a un restaurante

gourmet?

¢Qué caracteristicas debe tener un restaurante gourmet para que

cumplas sus expectativas?
¢ Qué Malas decisiones el restaurante tomo para esa solucion?

¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto al servicio? ¢Cual fue la solucion? ¢Cual es la

solucién que tu esperabas?
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9) ¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto a la comida? ¢Cudl fue la solucion? ¢ Cuél es la

solucién que tu esperabas?

10)¢Cuales son tus frustraciones antes comer (tiempo, ambiente,

estacionamiento, accesibilidad al lugar)?

11);Qué factores podrian provocarte frustracion cuando comes en un

restaurante?

12) ¢Alguna experiencia en un restaurante gourmet que haya superado tus

expectativas?
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Apéndice E. Transcripciones de entrevistas a administradores de restaurantes.

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion
Entrevista a administradores de restaurantes
Nombre del establecimiento: Restaurante del Hotel Sonesta “Sabores y vinos”
Nombre del entrevistado: Antonio Chica
Cargo: Gerente de alimentos y bebidas

1. ¢Cuél es el numero promedio de clientes que atienden al dia? ¢En qué

momento del dia hay mas frecuencia de clientes?

Normalmente, alrededor de 600 personas diarias en total. En el momento de
desayuno hay de 100 a 120 desayunos sin contar los no huéspedes que viene a
desayunar, tomando en cuenta los eventos y capacitaciones en los salones. Es poco
convencional, pero en un dia con eventos y cena tributo en restaurante llegamos a
800 personas a atender. En diciembre del 2017 tuvimos un récord de atender

alrededor de 1000 personas en un dia.
2. ¢ Cual considera usted que es su mercado objetivo: turistas, familias, parejas?

De lunes a viernes corporativo, fines de semana es mas familiar. EI mercado maés
fuerte es Quito, Cuenca y Machala, y fuera del Ecuador tenemos de Colombia USA

México y Perd.
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3. ¢Cual es el gasto promedio por comensal en su restaurante y su forma de

pago?

Gasto promedio minimo $20 y maximo $150 por persona. Ahora se maneja mas

pago en tarjeta de crédito y muy poco en efectivo.
4. ¢ Por qué medios promocionan su restaurante y cual cree usted que es el mas
efectivo?

Redes sociales se mueve muy bien se usa Instagram, Facebook, What’s App. Aqui
tenemos una base de datos donde mandamos toda la informacion a los clientes de lo

que va a suceder en el hotel en el transcurso de la semana.
5. ¢ Qué tipo de comida ofrece y cudles son los platos més vendidos?

Trabajo con comida fusién, pero mas fusiono con comida autdctona del Ecuador. Los
platos mas vendidos es una corvina a la plancha en salsa de mariscos, ceviche de
camaron y de corvina, lomo saltado a la peruana y locro de papa. El éxito es una
carta con una estructura donde haya un balance de platos con diferentes tipos de

comida para todos los gustos no solamente de una sola clase.

6. ¢Ustedes ofrecen algun tipo de promocion para clientes frecuentes?

¢ COmo mantienen una relacion con ellos?

Tenemos clientes frecuentes, algunos mantienen una larga estadia en el hotel como
por ejemplo corporativos, se les da un trato diferenciado y preferencial. Ellos por ser
frecuentes muchas veces obtienen descuentos en el bar, tienen promociones de
estadia con su familia en el hotel un fin de semana. Para turista hay promociones
“fines de semana en Guayaquil”, entradas al cine, entradas a “La Perla” y la
promociones de pagan cuatro y comen cinco en el restaurante que es muy bien
acogida. A los clientes se les manda un correo de agradecimiento después del

servicio porque ellos son la razén de nuestro trabajo.

7. ¢Cuales son los costos mas altos que genera el establecimiento

para su funcionamiento?

Luz, agua y la nGmina porque hay que sacar una nomina fija que se tiene que pagar.
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8. ¢Cudl es el valor agregado que tiene su restaurante y en qué se diferencia de

los demas?

Le digo a mi grupo de cocina que uno debe cocinar como si fuera para la familia, el
mejor amor verdadero es el amor a la cocina porgue tu reflejas lo que haces. Si td lo
haces con amor y los haces con dedicacion, asi sea el plato més sencillo, sera el méas
delicioso. Al principio cuando se inauguro el hotel, el restaurante poseia otro nombre
y no habia demanda en el restaurante, después se hizo un estudio de mercado y se
cambio el nombre a uno méas comercial y hoy en dia ya es reconocido por todos. El
ment del restaurante ofrece diversidad para todo el gusto como pizzas,
hamburguesas, platos tipicos, etc. EI problema de nosotros los ecuatorianos es no
valora la comida tipica, el éxito de otros paises es que ofrecen su gastronomia y le

dan el realce, para ellos es algo importante pero aqui no lo es.

9. ¢Cuales son sus principales proveedores? ¢Ustedes poseen estandares

de seleccion que aseguren la calidad de la materia prima de los proveedores?

El éxito esta en el buen proveedor y del producto final que se obtenga, se maneja
proveedores como Pronaca, Alpina, Florap, Palfruit, Avicola Fernandez, Juris.
Siempre hay un seguimiento de proveedores, muchas veces se lo vas a visitar para

conocer cOmo se manejan, saber de cual es el origen de los productos.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion
Entrevista a administradores de restaurantes
Nombre del establecimiento: Guayabera Pop Up
Nombre del entrevistado: Andrés Torres
Cargo: Administrador y encargado de la publicidad.

1. ¢(Cuél es el numero promedio de clientes que atienden al dia? ¢En qué

momento del dia hay mas frecuencia de clientes?

Como somos un restaurante ndmada la afluencia de clientes depende del tipo de
comida que se realice, fechas importantes (navidad, dia del padre, dia de la madre,
san Valentin) y la ubicacion en que vayamos a establecer la comida. Por evento

tenemos de 10 comensales y como maximo a 40 personas.
2. ¢ Cual considera usted que es su mercado objetivo: turistas, familias, parejas?

Mayor frecuencia de comensales con edades de 25 a 40 afios, son personas que ya
estan en la universidad o por graduarse y tienen un salario, porque no son menus
econdmicos, sin embargo, estan equilibrados con respecto al precio/calidad que es lo

que se busca obtener.

Nos llegd un correo de unos turistas americanos que llegaron a la ciudad de
Guayaquil para ir después a Galapagos Yy ese dia que pasaron en la ciudad, queria una
comida y a pesar de que no coordinaba con ninguna de las fechas del pop up, los

atendimos y servimos platos tipicos guayaquilefos.

3. ¢Cuadl es el gasto promedio por comensal en su restaurante y su forma de

pago?

Tenemos un precio ya estipulado desde antes de que reserves, el precio es $45 por

persona y si vienen en pareja $80. Es un menu de cuatro a cinco tiempos depende de
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la tematica. El pago es a traves de transferencias porque debes hacer una reserva, la
otra opcion es reservar con el 50% y pagas lo demas cuando ya es el evento. Somos
un poco estrictos en ese aspecto porque tenemos peérdidas si el cliente reserva y no se
presenta el dia del evento. Hay otros paises como Colombia donde se maneja un

sistema de reservas.
4. ¢ Por qué medios promocionan su restaurante y cual cree usted que es el mas
efectivo?

Lo que mas funciona es lo visual asi que utilizamos redes sociales como Instagram y
Facebook. Tenemos un canal de YouTube donde publicamos los eventos ya
realizados. Lo videos también son publicados en la pagina web donde se puede
visualizar cual va a ser el préximo evento el precio y reservar. La pagina web tiene

un buen servidor americano y el pago anual del dominio es elevado.

5. ¢ Qué tipo de comida ofrece y cuéles son los platos méas vendidos?

Es bastante cambiante a veces la inspiracion son tematicas inspirado en un pais, un
tipo de comida y en obras literarias. El mend siempre cambia y la musica es

adecuada a la comida al igual que la decoracion.

6. ¢(Ustedes ofrecen algun tipo de promocion para clientes frecuentes?

¢ COmo mantienen una relacion con ellos?

Guayabera inicia con esa necesidad de que haya mas interaccion entre el cocinero y
los comensales. Todavia estd un poco alejado de que el chef salga y comente. Yo
trato de salir conversar y explicar los platos. Tenemos la total libertad de que entren a
la cocina y saluden. Las promociones serian el de las parejas dos personas por $80.
Se realizan sorteos en redes sociales, se crea un hashtag para movernos redes
sociales y la publicacion con mas likes obtendra un premio de parte de los
auspiciantes. Estos auspiciantes son alianzas estratégicas con marcas que ofrecen

productos a cambio de hacerles publicidad y presencia de marca en el evento.
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7. ;Cuales son los costos mas altos que genera el establecimiento

para su funcionamiento?

El costo mas alto es la comida si ya poseemos lo que es logistica, es decir un lugar
que podamos adecuar para el evento y tenga toda esta parte. Si se alquila un lugar,
esa seria la parte méas costosa porque se debe alquilar sillas, mesas y vajilla.

8. ¢Cual es el valor agregado que tiene su restaurante y en qué se diferencia de

los demas?

Somos un restaurante némada porque no tenemos un local fijo, ofrecemos una
experiencia distinta. Hacemos un “share table” donde tratamos de tener mesas unidas
con gente que no se conoce, pruebas cosas distintas. La idea es obligar a que la gente
se arriesgue y que salga de esa zona de confort y ponerla en otro espacio donde
superen las expectativas del cliente. Si vinieran personas que ya sabe como es la

dinamica se haria muy organico, muy cotidiano.

9. ¢Cuales son sus principales proveedores? ¢Ustedes poseen estandares

de seleccion que aseguren la calidad de la materia prima de los proveedores?

El mercado de sauces 9, fish market proveedor de mariscos y supermaxi como el
menu siempre es diferente, se cambia los proveedores. A vece aprovechamos

productores locales como bebidas.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion
Entrevista a administradores de restaurantes
Nombre del establecimiento: Restaurante “Lo Nuestro”
Nombre del entrevistado: Denisse Escobar
Cargo: Gerente Administrativo

1. ¢(Cuél es el numero promedio de clientes que atienden al dia? ¢En qué

momento del dia hay mas frecuencia de clientes?

Un promedio de 45 comensales desde las 12h00 hasta las 17h00 y en la noche un
promedio de 35 personas hasta las 23h00 que es hora de cierre del local. Esto varia sé

desconoce en qué dias hay mas afluencia de clientes.

2. ¢ Cudl considera usted que es su mercado objetivo: turistas, familias, parejas,

etc.?

Entre medios de semana llegan personas ejecutivas o empresarios especialmente en
horas de almuerzo, familias los fines de semana y turistas que llegan al
establecimiento gracias a los convenios con las agencias de viajes donde se realizan
reservas de las mesas y en los hoteles se deja publicidad (brochures) para que sea

entregada a los huéspedes.

3. ¢Cual es el gasto promedio por comensal en su restaurante y su forma de

pago?

El gasto promedio es de $25 por persona y aproximadamente el 75% de ellos realiza

sus pagos con tarjeta de crédito.
4. ¢ Por qué medios promocionan su restaurante y cual cree usted que es el mas

efectivo?
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Incursionando en las redes sociales, influencers de forma directa como Mariela Viteri

y en el periddico “El Universo” los sdbados y domingos.
5. ¢ Qué tipo de comida ofrece y cuales son los platos méas vendidos?

El restaurante se especializa en carnes y mariscos, algunos platos son de comida
italiana, pero la mayoria de los platos son recetas inventadas en el restaurante, donde
se trata de utilizar solo ingredientes autoctonos del pais. También se encuentran
platos de comida tipica y de ellos los méas pedidos son el seco chivo y seco de
chancho. Cuando se crea un nuevo plato puede demorar aproximadamente entre 5 a 6

meses en armarlo.

6. ¢(Ustedes ofrecen algun tipo de promocion para clientes frecuentes?

¢ Coémo mantienen una relacion con ellos?

Los clientes frecuentes son fidelizados con el servicio, que ellos vengan y los
saloneros los identifiquen como parte de su familia. Conocer lo que los clientes
frecuentes consumen en el establecimiento, esos pequefios detalles son la manera de
fidelizarlos. Se han realizado promociones como por la compra de un plato viene una
cerveza, sin embargo, a nuestro mercado no les interesa, porque tiene el poder
adquisitivo para compralos ellos mismos. Ellos vuelven por el ambiente y la atencion

ofrecida, nuestro engagement es a través de los saloneros.

7. ¢(Cuales son los costos mas altos que genera el establecimiento

para su funcionamiento?

El mantenimiento del local, manteleria, las flores naturales usada en la decoracién de
la mesa ya que son cambiadas todos los dias, aire acondicionado e iluminacion. Estos
detalles son costos que generan un valor agregado, pero generan el ambiente deseado

al restaurante.

8. ¢Cual es el valor agregado que tiene su restaurante y en qué se diferencia de

los demas?

La fachada del restaurante que da un ambiente del Guayaquil antiguo que en pocos
lugares se lo puede observar. El restaurante se mantenido 26 afios en el mercado por
su servicio y la comida. Si existe una carta extensa como la del restaurante “Lo
Nuestro”, es necesario tener siempre todos los productos para no generar disgustos a

los comensales y esa es la razon por la cual el establecimiento se ha mantenido, no ha

95



bajado su calidad, persiste a pesar de la gran competencia directa e indirecta que hay

en el mercado.

Si un el comensal cumple afios el dia que visita el restaurante recibe un postre de
cortesia con vela mientras suena la musica de cumpleafios y de recuerdo una foto con
un portarretrato del restaurante. El restaurante también exhibe ciertos platos del

menu solo para observacién del comensal.

9. ¢Cudles son sus principales proveedores? ¢Ustedes poseen estandares

de seleccion que aseguren la calidad de la materia prima de los proveedores?

Los principales proveedores, son los de mariscos estos son seleccionados antes de ser
comprados, los mariscos deben siempre llegar frescos mas nunca congelados, para
asi evitar que el producto este pasado y una vez recibido, pasan a un proceso de
congelacion. Pollos y carnes los provee la empresa “Pronaca” que mantiene sus

proteinas empaquetados al vacio.

Llevamos muchos afios con los mismos proveedores y no son reemplazados por otros
por su buen cumplimiento. Es importante fidelizarse con los proveedores y ser
responsables en ambas partes como por ejemplo en los pagos, la entrega del producto

a tiempo y en el momento que se lo necesite.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion
Entrevista a administradores de restaurantes
Nombre del establecimiento: Signori
Nombre del entrevistado:
Cargo: Administrador

1. ¢(Cuél es el numero promedio de clientes que atienden al dia? ¢En qué

momento del dia hay mas frecuencia de clientes?

Promedio de clientes por dia es de 50 y cuando es bajo de 30 personas
aproximadamente. Hay mas afluencias de clientes en la tarde, especificamente

cuando es la hora de almuerzo.

2. ¢ Cudl considera usted que es su mercado objetivo: turistas, familias, parejas,

etc.?

Entre medios de semana se esperan a un mercado de tipo empresarial, aquellos que
salen de sus trabajos y viene a almorzar al San Marino. Fines de semana se espera
mas a las familias. Legan turistas que vienen a consumir en el restaurante, pero su

hora es incierta pueden venir de tarde como pueden venir de noche

3. ¢Cual es el gasto promedio por comensal en su restaurante y su forma de

pago?

El gasto promedio por persona es de $25. Se hacen pagos en efectivo, pero mas son

con tarjeta de crédito, también se aceptan cheques.
4. ¢ Por qué medios promocionan su restaurante y cual cree usted que es el mas

efectivo?
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El medio que esta mas utilizado por las empresas son las redes sociales, se esta
utilizando mucho el “Instagram” y el “Facebook” como medio de promocion

también hay banners publicitarios dentro del centro comercial.
5. ¢ Qué tipo de comida ofrece y cudles son los platos més vendidos?

El tipo de comida que se ofrece en el restaurante es italiana mediterranea con una
variedad de platos a base de mariscos, pastas y carnes rojas. Los platos mas vendidos
son los diferentes platos de risottos y el espagueti “frutti di mare” una receta de la

casa hecha a base mariscos.

6. ¢Ustedes ofrecen algun tipo de promocion para clientes frecuentes?

¢ COmo mantienen una relacion con ellos?

A todos los clientes frecuentes generalmente reciben cortesias, puede ser un café o
puede ser un postre, esa es la relacion que tratamos de mantener. Hay promociones
dependiendo de los dias y la hora para todo tipo de clientes. Aquella persona que
cumple afios presenta su cédula y recibe de cortesia una jarra de sangria o el plato

que el desee y una copa de helado.

7. ¢(Cuales son los costos mas altos que genera el establecimiento

para su funcionamiento?

El alquiler del local ya que nos encontramos dentro del centro comercial “San
Marino” pagando alrededor de $6000 en alquiler, como también servicios basicos y

pago a proveedores.

8. ¢ Cual es el valor agregado que tiene su restaurante y en qué se diferencia de

los demas?

La atencién personalizada que le damos a cada persona que consume en el
restaurante, no solo basarse en vender, es también brindarle una experiencia diferente

pensar mas alla de generar una utilidad.

9. ¢Cuales son sus principales proveedores? ¢Ustedes poseen estandares

de seleccion que aseguren la calidad de la materia prima de los proveedores?

Pronaca, Pepsi, Trapiche.
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Apéndice F. Transcripciones de entrevista a profesionales con conocimientos en
cocina y gastronomia.

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion
Entrevista para profesionales con conocimientos en cocina y gastronomia
Nombre del entrevistado: Andrés Torres
Experiencia: Labord en un hotel en Galapagos,
Especializacion: Cocina

1. ¢Qué piensa usted sobre la cocina ecuatoriana, cree que necesita

modernizarse con nuevas tendencias gastronomicas?

Necesita profesionalizarse no modernizarse porque la gastronomia es parte de
la tradicion y cultura de un pueblo, si t0 quieres cambiar una tradicién estas
cambiando su cultura. Debe tecnificarse, si el cocinero estd preparado
profesionalmente y domina las técnicas basicas de cocina, por si sola va a
mejorar y esto se puede visualizar en Europa, razén por la cual cocineros
americanos viajaron al continente europeo para aprender algo que no sea
comida rapida, aprender nuevas técnicas. Se abri6 el Culinary Institute of

Ameérica y asi abrieron restaurantes con nueva identidad gastrondémica.

2. ¢Considera usted de que se deberia aprovechar mas los productos
endémicos del Ecuador? ¢Justifique su respuesta?

Totalmente de acuerdo, pero antes de eso si no se apoyan a los productores
como se los deberia apoyar y se les paga el precio justo, perderemos esos
productos porque no hay culturizacion, no hay difusion y no hay gremios.
Hay productos que se piensan que no son buenos, pero lo que sucede es que
no se han cocinado de manera profesional, se debe aprender a utilizarlos y

combinar con otros sabores. Esto es lo que sucede con la gastronomia de
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restaurantes Bistro donde no posees un alto poder adquisitivo para comprar
productos costosos, pero si para otros menos caros como la mashua, papa,
yuca Yy hacerlo de una forma por la que la persona pueda pagar mas por ello
porque es algo diferente a lo que se prepara en casa. Va a ser un buen
producto si es de nuestro pais porque es fresco, ademéds no ha sido
transportado, ni detenido su proceso de maduracion.

¢ Qué opina sobre la cocina vanguardista, considera usted que ha sido

utilizada en restaurantes del Ecuador?

Si lo han intentado hacer y eso se observa en Quito, hay diferentes conceptos
sobre lo que es vanguardista, es una cocina subjetiva y esta de la mano con la
tecnologia.

¢Ha escuchado hablar sobre la nueva tendencia trash cooking? ¢Le
parece adecuado la aplicacion de esta tendencia en la cocina

vanguardista?

Es abrumante pensar en las frutas y verduras que se pierden en los mercados.
En Barcelona visitamos pequefios mercados donde desechan ciertas frutas y
vegetales que visualmente parecen inservibles o no cumplen con los
estandares de calidad se descartan, pero nosotros los utilizamos para hacer

comidas.

¢ Cree que tendra aceptacion un restaurante de cocina vanguardista con

tendencias trash cooking en la ciudad de Guayaquil?

Yo creo que si, lo que pienso es que no deberia ser vanguardista y deberian
enfocarse en esa filosofia de que hacen trash cooking, de que tiene un huerto
reciclan sus semillas y cultivan algo organico, lo organico nunca va a ser
perfecto, el producto no cumplird los requisitos que piden los grandes
supermercados todo igualito. Sin embargo, no es algo que exista en la
naturaleza, todo tiene diferente forma y tamafio. Y serviria muchisimo ya que
siento que los guayaquilefios estdn muy comprometidos con el reciclaje y el

medio ambiente, sin embargo, no sé si deba ser vanguardista.
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6. ¢Por qué cree que muchos ecuatorianos prefieren comer en restaurantes

de comida de otros paises?

La misma razén por la que los italianos prefieren comer pasta en su casa,
porque hay personas que salen a comer y quieren comer algo diferente a lo de
todos los dias, de igual manera hay personas que comen menestra todos los
dias, pero salen a comer menestra a un restaurante. La pregunta es con que
criterio salen a comer a estos restaurantes de comida internacional. Yo creo
que va el principio de no querer comer algo que no se come en casa, ya que
se come en casa bastantes dias de la semana, a diferencia en Europa y USA
que se come afuera siempre. Las personas salen, quieren otro ambiente, otra
decoracion y por eso no encantan estas cadenas gigantes como de chillis,
porque les gusta la atencion, el futbol. Sentir una experiencia diferente.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion
Entrevista para profesionales con conocimientos en cocina y gastronomia
Nombre del entrevistado: Santiago Granda
Especializacion: Rector y docente de la Escuela de los Chefs

1. ¢Qué piensa usted sobre la cocina ecuatoriana? ¢Cree que necesita
modernizarse con nuevas tendencias?
En la cocina ecuatoriana debe existir siempre la cocina tradicional. Eso no lo
puede cambiar nunca en la vida, debe estar siempre presente. Lo que se puede
hacer es una nueva cocina que use productos ecuatorianos o la cocina
ecuatoriana y se le aplique una tendencia mas moderna. Pero para eso hay
que conocer muchisimo la cocina ecuatoriana no se puede aplicar una nueva
tendencia si no se domina la bésica.
2. ¢Considera usted que se deberian aprovechar mas los productos
endémicos del Ecuador?
Si se puede aprovechar los productos endémicos mucho mas, pero para esto hay que
conocerlos, entonces la gente no los conoce. Primero hay que difundir y que la gente
sepa. En Guayaquil hay mucha gente que no conoce frutas de la Sierra, variedades de
papa, Por lo tanto, primero hay que conocer para aprovecharlo y aplicarlo.
3. ¢Qué opina sobre la comida vanguardista? ;Considera usted que ha sido
aplicada en restaurantes en el Ecuador?
Bueno, esta empezando ya hay algunos sitios, pero mas que cocinas vanguardistas,
son técnicas de vanguardia que se utilizan en algunos restaurantes. Ya es mas comdn,
no es nada de otro mundo, pero no son cosas que sean muy masivas que la gente la
acepte con total facilidad
4. ¢Escuchado hablar sobre la nueva tendencia trash cooking?
Si, la he escuchado con otro nombre, pero aqui la gente ain no esta empafiada en eso.

No esta vigente.
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5. ¢Cree que tendra aceptacion un restaurante vanguardista con tendencias
trash cooking?

Sera novedad siempre, pero no sé si sera sustentable. Dependera hacia donde va, el
publico Guayaquilefio de elite hablando del dinero; es el peor que hay. No va a
aceptar pagar una buena cantidad de dinero por un plato que sabe que es hecho con
descartes de productos. No van a querer apreciar el trabajo del cocinero. No digo que
no sea posible, pero es duro.

6. ¢Por qué cree que muchos ecuatorianos prefieren comer en restaurantes

de comida de otros paises?

Yo siempre separo los “targets”. El poder adquisitivo alto siempre va a preferir eso
porque la elite ecuatoriana no tiene identidad por lo tanto comer algo criollo
ecuatoriano no le va a parecer agradable, la gente piensa que la comida de segunda o
de tercera “la del pueblo” pero en cambio si te vas a otro target la gente e media para
abajo, esa gente solo como cocina ecuatoriana para ellos lo raro es irse a comer
comida de otro pais. Porque ellos tienen identidad. La gente del pueblo tiene mucha
mas identidad que la de la elite o de la alta sociedad. Porque el pueble vive de las
fiestas populares, la comida popular, de las tradicionales, costumbres y las disfrutan,
pero en cambio la elite no le interesa eso y es mas lo detestan, lo aborrecen prefieren
festejar el dia de la independencia de Estados Unidos. y prefieren la comida italiana,
el sushi. Si les preguntas que quieres comer diran vamos a comer un risotto, sushi,

una hamburguesa.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion
Encuesta para profesionales con conocimientos en cocina y gastronomia
Nombre del entrevistado: Manolo Romero
Especializacion: Cocina Caliente y docente la Escuela de los Chefs

1. ¢Qué piensa usted sobre la cocina ecuatoriana? ¢Cree que necesita
modernizarse con nuevas tendencias gastronémicas?

Para hablar de cocina ecuatoriana lo que necesitamos primero es conocer
verdaderamente lo que tenemos en nuestro pais. Debemos tomar en cuenta que la
cocina ecuatoriana es una cocina postcolonial, eso quiere decir que teniendo nuestros
propios productos antes de la conquista ya teniamos buenas preparaciones, con la
venida de los espafioles hubo incremento de insumos y se fue perfilando una nueva
cocina, que es una cocina de tipo colonial. Luego llego la época republicana y con
eso el glamur de la cocina francesa metié muchas cosas a la cocina ecuatoriana. La
cocina ecuatoriana esta en una constante evolucion y si bien es cierto que la cocina
tradicional ecuatoriana es una cocina que debemos reflejarla tal cual, porque es
tradicion. No es una cosa que se cred hace cinco afios, se cred hace 150 afios. Por eso
dificilmente se puede cambiar esa cocina y sus preparaciones, siempre se hacen
cambios, pero basandonos en los sabores tradicionales de Ecuador. Si debe
modernizarse, pero manteniendo siempre la esencia, el cocinero es una persona que
si bien es cierto algunos nacen otros se hacen, pero siempre va a prevalecer el
sentimiento de donde nacid, siempre vas a tener guardado tus sabores. La cocina
aparte debe de ser algo con la que podemos llegar a todos, también es algo con lo que
se puede llegar a los sentimientos mas profundos de una persona, solo con olores y
sabores. Hay un buen grupo de nuevos cocineros que estan trabajando con nuevas

tendencias, pero si lamentablemente los ecuatorianos no estamos preparados para
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estos cambios. Para que exista una buena evolucion de la cocina ecuatoriana
deberiamos los ecuatorianos estar preparados, aceptar nuevos sabores entonces no
estamos en la capacidad de entender los nuevos sabores. Si hacemos comida
internacional y utilizamos un condimento que tenemos a mano garam masala y les
damos a comer a los chicos, para los chicos seguro esta feo. (Y sabes porque es eso?
porque ellos no tienen registrados estos sabores. Es como cuando un hindd viene acé
y come nuestra comida, no es que el agrade nuestra comida, come porgue tiene que
comer, pero €l no tiene registrado esos sabores, por eso hay que probar nuevos

sabores. Los ecuatorianos son muy tradicionalistas.

2. ¢Considera usted que se deberian aprovechar mas los Productos
endémicos del Ecuador?
Bueno de hecho ahora lo hacemos porque para cocinar en el lugar que te
encuentres tienes que conocer tu entorno, que productos tienes a la mano.
Porque no te voy a ofrecer trufas aqui en Ecuador cuando no tengo. Por lo
tanto, debemos conocer tus productos para cocinar. Y qué mejor que dar la
avalla a los productos ecuatorianos Si podemos utilizar algin elemento de
afuera, debemos y lo haremos, es por revolucion en la cocina.

3. ¢Qué opina sobre la cocina vanguardista? ¢Considera usted que ha sido
aplicada en restaurantes en el Ecuador?
Si de hecho en Cuenca hay una buena corriente de restaurantes vanguardistas,
en Quito y Guayaquil igual. Pero nuevamente vamos a caer en la situacion, si
es que es cierto hay una minoria que lo acepta. Pongdmonos a pensar un
poquito como es la cocina ecuatoriana, el volumen. Entonces yo te puedo
hacer un seco de pollo vanguardista y tu de pronto si es que tienes costumbre
me lo vas a aceptar. Pero puedo hacerte un encebollado vanguardista. Todos
los platos se pueden reconstruir. EI momento en que hacemos una
reconstruccién, estamos haciendo una cocina vanguardista, pero como
esencia nosotros queremos ver el encebollado, seco de pollo, y volvemos a
caer. Hace unos diez afos atras empezo la corriente molecular y justo vino un
chef de los Estados Unidos. Claro el vino con una tremenda fascinacion de
ponerse algo de cocina molecular por lo tanto hizo toda la inversiéon del
mundo. Pero el suefio le duro tres meses. Los ecuatorianos somos para

masticar debes sentir los ingredientes, no puedes hacer una espuma de tarta
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de acelga y comértela, no lo entienden. Ese es el gran problema de la
evolucion de la cocina. Nosotros estamos atrasados unos 150 afios. Hay
mucha gente que viene con gelificaciones, cocina molecular con un poco de
tendencias. Esta bien para uno a tres dias, pero si sabes el costo, todos los
equipos de debemos tener para realizar todo eso.

¢Escuchado hablar sobre la nueva tendencia trash cooking?

Si, nosotros cogemos limpiamos la papa y hacemos unas papas artesanales
sin desperdiciar su cascara, le llevamos al horno con tocino y cebolla.
Nosotros como cocineros tratamos de evitar tener desperdicios porque ese es
el fin de cada cocinero, desde siempre no es algo nuevo hay que saber como
utilizar todo el producto o reciclar la comida. Para mi es adecuado la
utilizacion de todo lo que pase por mis manos

¢ Cree que tendra aceptacion un restaurante vanguardista con tendencias
trash cooking?

Si la gente esta dispuesta a ir a comer y gastar en estas tendencias. Claro que
si. Les aseguro que van a ir, pero ¢cuanto tiempo te va a durar? Tres meses y
después que vas a hacer con todo lo que has empleado. Primero hay que
definir los términos vanguardistas, comida fusion. Es cocina con altos niveles
de laboratorio para preparar un plato, Cocina fusion es una cocina menos
elaborada y que tienes la mezcla de dos o mas elementos de culturas
diferentes. Hay que identificar que queremos hacer y hacia donde queremos
llegar

¢Por qué cree que muchos ecuatorianos prefieren comer en restaurantes
de comida de otros paises?

Por noveleria, por conocer, por probar otro tipo de sabores Igor nos hizo hace
tres semanas una sopa de remolacha que es plato tipico de Rusia, para unos
estuvo espectacular para otros no. Nosotros conocemos a la remolacha, pero
lo primero que se nos viene a la mente es ensalada. Pero se puede hacer una
sopa, un postre. Entonces desconocimiento. Si me dicen vamos a comernos
unos quipes, vamos, pero no es que voy a ir a comer todos los dias. Pasara
una o dos veces, pero de ahi no mas. Dando a conocer nuevos restaurantes,
espacios mas amplios para cocinar, nuevas tendencias entonces la gente

empieza a buscar nuevas plazas para ir a comer. De pronto la gente come
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todos los dias secos de pollo en la casa por eso el sabado prefieren comer por
ejemplo comida Tex-mex, italiana, pero no es algo de todos los dias.

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion
Entrevista para profesionales con conocimientos en cocina y gastronomia
Nombre del entrevistado: Igor Burlutskiy

Especializacion: Cocina Caliente Internacional, Chef de partida de Café Colon del
Hotel Hilton Colon, labor6 en la Empresa de alimentos Pronaca y actualmente

docente en la Escuela de los Chefs.

1. ¢Qué piensa usted sobre la cocina ecuatoriana? ¢Cree que necesita
modernizarse con nuevas tendencias gastronémicas?
Desde mi punto de vista, sinceramente yo creo que como todo el mundo
debemos modernizarnos. Tal vez no significa modernizarse, sino tener mas
cultura gastrondmica, es hacer comida molecular. Hacer una buena
presentacion Al momento de servir el plato, Equilibrar proteinas,
carbohidratos para también cuidar nuestra salud, porque aqui Ssi consumen
bastante arroz. Seria importante poder ir modernizandose y mejorando la
gastronomia en general.

2. ¢Considera usted que se deberian aprovechar mas los productos
endémicos del Ecuador?
Claro que debemos aprovechar, no todos los chefs lo hacen, pero si debemos
usar productos mas ecuatorianos o tal vez no solamente ecuatorianos sino
también de América. Incluso para mejorar y buscar los mejores tratamientos
para esos productos, para mejores de presentaciones, texturas y el uso de
variedad de platos que podemos hacer. No solamente hablando de comida
tipica estandarizada, mas que nada debemos hacer esto para generar mas
cultura turistica. No estamos desarrollando el sector turistico y més por el

tema del servicio, hablando no solamente del servicio en general como turista.
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Si yo voy a comer a una hueca seria grandioso si tengo un ambiente al menos
limpio y que me sirvan un plato que se vea que se han preocupado por el
servicio y su presentacion, deberiamos mejorar. Imaginense si viene un amigo
mio desde Rusia y seria ilégico llevarmelo a comer a El Riviera. Antes si
venia alguien del exterior lo llevaban a restaurantes de comida internacional y
qué sentido tiene venir a Ecuador y comer una pasta 0 una receta italiana.
Algunas personas por vergiienza o hasta por tema de inseguridad de llevarlos a
comer a un lugar de comida tipica. Por eso estos lugares deben enfocarse en
mejorar el servicio mas que nada, dar seguridad porque de igual manera estos
cambios les generaran més ingresos a ellos. Por eso es importante.

¢ Qué opina sobre la cocina vanguardista? ¢Considera usted que ha sido
aplicada en restaurantes en el Ecuador?

Si en algunos si la verdad, si estan tratando uno que otro destacados. Si
quieren conocer un poquito mas de lo que se hace en Ecuador, en el tema de
vanguardia les recomiendo que deben visitar el congreso de Raices, porque
vendran chef internacional y naciones que estan destacando por una u otra
razén y es también interesante saber que estan haciendo. No solo lo que estan
haciendo afuera sino también que estdn haciendo los chefs locales para
destacar, que estan desarrollando para ver si podemos tener un alineamiento
mental y poder subir entre todos la cocina nacional.

¢Escuchado hablar sobre la nueva tendencia trash cooking?

Claro, siempre ha existido a nivel profesional. Es interesante para que las
personas tengan un poco de conciencia sobre desperdicio de los productos,
también estamos gastando nuestros recursos, es decir hay que tratar de
aprovechar lo mas posible. Es importante que sea transmitido adecuadamente
porgue hay productos que tienen sus tratamientos etc. Lamentablemente ahora
por decir, por ejemplo, a mi me preocupa aqui en Ecuador sinceramente los
productores de agricultura. El sector agricola es muy informal, el uso de
pesticidas y ciertos quimicos, no tienen ningun tipo de regulacién o control.
Por lo tanto, hay que usar productos mas organicos, ejemplo la papa, el
tubérculo absorbe. Debemos nosotros como pueblo preocuparse de este
sistema y tratar de informar al gobierno para que regularice el control de uso
de quimicos. Porque encuentras quimicos que estan prohibidos hace cincuenta

afios en otros paises. Los encuentras que usan en la sierra, la gente de zonas
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rurales que a lo mejor no tienen conocimiento. Solo saben que eso se usa para
que no ataque la plaga a su cultivo, pero qué tipo de dafio puede hacer, ni ellos
mismos saben. Ellos mismos se intoxican y es preocupante.

5. ¢Cree que tendra aceptacion un restaurante vanguardista con tendencias
trash cooking?
Cualquier restaurante es un negocio. Hay personas que tienen restaurantes
porque le les gusta, porque es su vida. No lo hacen para ganar dinero sino
para vivir. Es su estilo de vida. Entonces si debe dar ingresos un negocio de
vanguardia. Son de poca vida util, duran un afio y se desaparecen no hay
constancia, mas aqui en la Costa que en la Sierra, las personas son fieles a sus
lugares de ir a comer. Son mas tradicionales que en la costa. Es bueno hacer
conocer a la gente nuevas tendencias, dar un valor agregado para generar
interés del mercado. Es interesante hacer algo nuevo e innovador, si no lo
intentamos, si no hacemos nada diferente nunca cambiara nada. Hay varias
preparaciones vanguardistas, pero hay que buscar, investigar dependera como
tu lo presentas al mercado. Tendran mayor aceptacion ofreciendo un producto
nacionalista, enorgullecerse de lo nuestro del Ecuador. Mejorando texturas,
preparaciones, conocimientos, buscar mejorar nuestro producto y buscar que
la gente de afuera nos vea y van a querer visitarnos. Mejorar el servicio mas
que nada, hay poca gente con servicio en Guayaquil, son poco serviciales.
Entras a un restaurante  ni los mismos duefios saludan, ni te ven. Peor
empleados. Por ejemplo, para los participantes de raices nosotros les estamos
dando capacitaciones de costos, de servicios de todo para mejorar. Tratar de
educar a las personas para que cambien su mentalidad. Mejorar lo bésico, tus
procesos. Por ejemplo, aqui no es obligatorio usar estandares de higiene como
las normas ARCSA, si hay un brote de algunas personas que consumieron en
un mismo restaurante, solo ahi entra esta regulacion y te clausuran etc. Pero
ARCSA no interviene, ni visitan ni obligan. En Rusia un cocinero para que
entre a trabajar debe pasar por una certificacion de buenas préacticas de
manufactura o ser capacitado internamente o de afuera. Si td visitas un
restaurante en Pertl encuentras el plato “La causa”, su “aji de gallina”, vas a
una hueca y encuentras los mismos platos, consumen su comida, ellos estan
orgullosos de su comida. Si tu le preguntas a un peruano que comid en su

casa, pues dira Aji de Gallina. Su comida criolla. Preguntale a un ecuatoriano
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cuando hace en su casa un caldo de bola. De repente respondera. Prefieren ir
a comer a KFC, que comer algo tipico.

6. ¢Por qué cree que muchos ecuatorianos prefieren comer en restaurantes
de comida de otros paises?
Curiosidad, por noveleros, por falta de cultura propia. Falta tener mas orgullo

de su propia comida.” Yo he sido mas nacionalista, siendo extranjero”
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Apéndice G. Transcripciones de entrevistas para poblacion de nivel
socioeconomico Ay B de la ciudad de Guayaquil.

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Entrevista para poblacion de nivel socioeconomico Ay B de la ciudad de

Guayaquil.

Nombre del entrevistado: José Luis Montalvo

Ocupacion: Gerente de a&b del Hotel Courtyard Marriot Guayaquil.

1.

2.

3.

4.

¢ Cuales son los motivos de comer fuera de casa?
Comodidad, interés, curiosidad y cambio de ambiente.

¢ Cuales son las razones por las cuales sale a comer a un restaurante

gourmet?
Curiosidad, servicio, tipo de comida ofrecida.

¢Por qué tiene la necesidad de comer afuera en vez de comer en casa

(bienestar/estatus)?

No hay una necesidad de salir a comer porque no hay nada mas que hacer. El
impetu de salir a comer nace por cambiar de ambiente, por comodidad, por

conocer un poco mas de los diferentes modelos gastronémicos.

¢Hay restaurantes gourmet de la cual sean frecuentados por usted?
¢ Cudl es la razon por las que los escoge?

En Guayaquil no hay un verdadero restaurante Gourmet, excepto por Le
Gourmet. Todos los demas ejemplos, que asumo se agrupan en Plaza Lagos,
no son sino lo que se conoceria como Bistros. El servicio, grado de detalle en
las cosas, la gastronomia presente, y un Chef reconocido, hacen de un

restaurante Gourmet lo que es. Esto, acoplado a un precio por plato bastante
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8.

oneroso, hacen que uno no pueda acudir a Le Gourmet con la regularidad que

uno quisiera.

¢Qué es lo que espera sentir cuando sale a comer a un restaurante

gourmet?

El grado al que el maitre se esfuerza por complacer cualquier necesidad del
comensal, como cada mesero tiene su tarea dentro de la brigada, el ambiente
cémodo, pero al mismo tiempo elegante, le hace sentir a uno como que

realmente se estd “dando un lujo” y eso te hace sentir bien.

¢Qué caracteristicas debe tener un restaurante gourmet para que

cumplas sus expectativas?
Refiéranse a la pregunta 4.

¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto al servicio? ¢Cual fue la solucion? ¢Cual es la

solucién que tu esperabas?

Todo restaurante comete fallas. Lo digo yo que acudo a restaurantes con
regularidad y ademas he estado en este negocio desde hace 15 afios. Lo mas
importante que debemos recordar es como recuperamos el servicio. Podemos
incendiar una mesa, regar media botella de vino encima, y demas, pero como
recuperamos el servicio después de esas situaciones es lo que nos define
como profesionales. Si cometes una falla, hazte duefia de ella y recupera el

servicio — de lo contrario estas en el negocio equivocado.

¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto a la comida? ¢Cual fue la solucion? ¢Cual es la

solucion que tu esperabas?

Repito lo mismo de arriba. Hazte duefio de tus errores y ofrece soluciones
inmediatas. Solo asi garantizas que el cliente sienta que no eres un nimero

mas para él, sino una persona.
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9.

10.

11.

¢Cudles son tus frustraciones antes comer (tiempo, ambiente,

estacionamiento, accesibilidad al lugar)?

Me frustra ver que se abren restaurantes con conceptos “vanguardistas” de
gente que tiene poca o nada de experiencia en esto. Se notan los errores por
todos los lados. Se siente la inexperiencia y se palpa la falta de “cancha” Si
quieres abrir un restaurante, te sugiero trabajar para otro Chef por algunos

afios. No hay mejor escuela que aprender con el dinero de otro.

¢Qué factores podrian provocarte frustracion cuando comes en un

restaurante?

Repito, la inexperiencia de los que son duefios del restaurante. Si no has
trabajado en algln restaurante que tenga éxito y hayas aprendido hasta poder
hacer las cosas vendadas, no te vas a dar cuenta que ciudades como
Guayaquil todavia no tiene cabida para conceptos “diferentes”. El concepto
#1 de restaurante en GYE es 0 una cafeteria que sirve platano verde en todas
sus expresiones, o tiene una parrilla medio mal hecha afuera donde asan las
carnes para acomparfiar los moros y menestras. Plaza Lagos no es un buen

barémetro gastrondmico de Guayaquil.

¢Alguna experiencia en un restaurante gourmet que haya superado tus

expectativas?

Muchisimas, pero los restaurantes que mejores memorias dejan son los que
hacen las cosas con amor, conscientes, son humildes y no serviciales, y no se
toman en serio. Si ya sabes que eres bueno, ten la humildad de quedarte con
todos los elogios y premios detrds de tu puerta de la cocina. Deja que los
demés hablen por ti.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Entrevista para poblacion de nivel socioeconémico Ay B de la ciudad de

Guayaquil.

Nombre del entrevistado: Diana Velarde

Ocupacion: Gerente de reservas del Hotel Courtyard Marriot Guayaquil

1.

¢ Cuales son los motivos de comer fuera de casa?
Para probar cosas nuevas y como salida de amigos y familia.

¢ Cudles son las razones por las cuales sale a comer a un restaurante

gourmet?
Para probar gastronomia distinta o de otros paises.

¢Por qué tiene la necesidad de comer afuera en vez de comer en casa

(bienestar/estatus)?
Por entretenimiento y por comodidad (para no cocinar en casa).

¢Hay restaurantes gourmet de la cual sean frecuentados por usted?

¢ Cudl es la razon por las que los escoge?
Si, porque me gusta la comida que ofrecen.

¢Qué es lo que espera sentir cuando sale a comer a un restaurante

gourmet?

Emocion por un nuevo sabor.
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6. ¢Qué caracteristicas debe tener un restaurante gourmet para que

cumplas sus expectativas?

Buena ubicacion, facilidad de parqueo, buen ambiente y comida de buena

calidad y sabor.

7. ¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto al servicio? ¢Cuél fue la solucion? ¢Cuél es la

solucion que tu esperabas?

Que el mesero tenga mala actitud. Normalmente no me quejo de esto porque
no creo que eso pueda cambiar en el momento. Sin embargo, pienso dos

veces antes de volver a un lugar con mal servicio.

8. ¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto a la comida? ¢Cudl fue la solucion? ¢ Cuél es la

solucion que tu esperabas?

Que el plato no fue lo que describe la carta, 0 que tiene muy poco de algun
ingrediente. Si pasa esto, normalmente pido que me arreglen el plato y suelen
hacerlo.

9. ¢Qué Malas decisiones el restaurante tomo para esa solucién?

Respecto a la comida, que me digan que siempre viene asi y cuando yo como,

sé que el plato esta distinto a lo que es normalmente.

10. ¢Cuales son tus frustraciones antes comer (tiempo, ambiente,

estacionamiento, accesibilidad al lugar)?

Si no hay estacionamiento o si esta ubicado en un lugar un poco peligroso,

pero si me gusta la comida.

11. ;Qué factores podrian provocarte frustracion cuando comes en un

restaurante?

Que el local esté muy frio o muy caliente. Que se demore demasiado en salir

la comida, o que no tengan un plato porque se les acabo.
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12. ¢ Alguna experiencia en un restaurante gourmet que haya superado tus

expectativas?

Si, pero fuera de la ciudad.

UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Entrevista para poblacion de nivel socioecondmico Ay B de la ciudad de

Guayaquil.
Nombre del entrevistado: Gabriela Armendariz
Ocupacién: Trabaja en Seguros y maquilladora profesional
1. ¢Cuéles son los motivos de comer fuera de casa?
Distraccion

2. ¢Cuales son las razones por las cuales sale a comer a un restaurante

gourmet?
Para probar nuevas recetas que no se hacen en la vida cotidiana.

3. ¢Por qué tiene la necesidad de comer afuera en vez de comer en casa

(bienestar/estatus)?
Para romper la rutina/estatus

4. ¢Hay restaurantes gourmet de la cual sean frecuentados por usted?

¢ Cual es la razén por las que los escoge?

Son escogidos por su mena que ofrecen comida con diferente preparacion que

la de la casa

5. ¢Qué es lo que espera sentir cuando sale a comer a un restaurante

gourmet?
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6.

7.

8.

9.

Sabores diferentes.

¢Qué caracteristicas debe tener un restaurante gourmet para que

cumplas sus expectativas?
Un menu no tan extenso, todo tipo de proteina, diferentes piqueos.

¢Cudles son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto al servicio? ¢Cuél fue la solucion? ¢Cuél es la

solucién que tu esperabas?
Demasiados platos confunden la eleccion del pedido.

¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto a la comida? ¢Cudl fue la solucion? ¢ Cuél es la

solucion que tu esperabas?

No escribir los ingredientes y contener algun ingrediente que no fuera de mi
agrado. No explicar sobre ingredientes ya que puede contener uno que cause

alergias

¢Cuales son tus frustraciones antes comer (tiempo, ambiente,

estacionamiento, accesibilidad al lugar)?

Estacionamiento y demora en servir los platos

10. ¢/ Qué factores podrian provocarte frustracion cuando comes en un

restaurante?

El plato llegue frio

11. ;Alguna experiencia en un restaurante gourmet que haya superado tus

expectativas?

Explicar la sazdn, la preparacion y el tiempo que tomara tales platos.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Entrevista para poblacion de nivel socioeconomico Ay B de la ciudad de

Guayaquil.

Nombre del entrevistado: Erika Miranda

Ocupacion: Estudiante de la U.C.S.G

1.

4.

¢ Cuales son los motivos de comer fuera de casa?

Comer algo diferente, disfrutar con mis amigos y/o familiares y disfrutar de

un ambiente diferente

¢ Cudles son las razones por las cuales sale a comer a un restaurante

gourmet?

Simplemente depende de lo que tenga ganas de comer, en otras palabras, lo

gue me provoque, o por algin motivo en especial

¢Por qué tiene la necesidad de comer afuera en vez de comer en casa

(bienestar/estatus)?

No quiero llegar a mi casa a cocinarme o porque tal vez me provoco algo que

sé que no harian en mi casa de comer.

¢Hay restaurantes gourmet de la cual sean frecuentados por usted?

¢Cual es la razén por las que los escoge?

Se que “freelife” no es un restaurante gourmet, pero es al que mas frecuento
porque es comida saludable, no tengo un restaurante gourmet al que vaya

seguido siempre me gusta variar.
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10.

11.

¢Qué es lo que espera sentir cuando sale a comer a un restaurante

gourmet?
Segura, comoda con el ambiente, satisfecha

¢Qué caracteristicas debe tener un restaurante gourmet para que

cumplas sus expectativas?
Un buen ambiente con buena musica, buena comida, buena atencién

¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto al servicio? ¢Cuél fue la solucion? ¢Cuél es la

solucion que tu esperabas?
No he tenido malas experiencias

¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto a la comida? ¢Cual fue la solucion? ¢Cudl es la

solucion que tu esperabas?
No he tenido malas experiencias

¢Cudles son tus frustraciones antes comer (tiempo, ambiente,

estacionamiento, accesibilidad al lugar)?
Estacionamiento

¢Qué factores podrian provocarte frustracion cuando comes en un

restaurante?
La mala atencion y si es que se llegan a demorar mas de lo normal

¢Alguna experiencia en un restaurante gourmet que haya superado tus

expectativas?

Fui a un restaurante donde sin esperarmelo realizaron un sorteo con una
ruleta para ganarme tragos gratis. Me gusto ese restaurante por esa
experiencia. En el restaurante mofongos el trato del mesero hacia el cliente
fue excelente y la comida supero mis expectativas. En el restaurante Lola
Lolita en Samboronddn el ambiente fue mas hermoso que cuando los observé
en su Instagram, la musica de fondo preciosa, el ambiente del restaurante es

el mas romantico que jamas haya visto y no conozco un restaurante como ese.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Entrevista para poblacion de nivel socioeconémico Ay B de la ciudad de

Guayaquil.

Nombre del entrevistado: Vanessa Sigcho

Ocupacion: Estudiante UCSG

1.

¢ Cuales son los motivos de comer fuera de casa?
Por diversion y por una cocina distinta a la de casa

¢ Cudles son las razones por las cuales sale a comer a un restaurante

gourmet?
Para ampliar Gastronomia

¢Por qué tiene la necesidad de comer afuera en vez de comer en casa

(bienestar/estatus)?
Por bienestar

¢Hay restaurantes gourmet de la cual sean frecuentados por usted?

¢ Cuédl es la razon por las que los escoge?
Sabor

¢Qué es lo que espera sentir cuando sale a comer a un restaurante

gourmet?
Sentir satisfaccion

¢Qué caracteristicas debe tener un restaurante gourmet para que

cumplas sus expectativas?

Una excelente presentacion en los platos y sabores nuevos
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7. ¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto al servicio? ¢Cuél fue la solucion? ¢Cuél es la

solucién que tu esperabas?
Mal servicio

8. ¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto a la comida? ¢Cudl fue la solucion? ¢;Cuél es la

solucion que tu esperabas?
La comida llegue fria

9. ¢(Cuéles son tus frustraciones antes comer (tiempo, ambiente,

estacionamiento, accesibilidad al lugar)?
El ambiente no es el adecuado

10. ¢Qué factores podrian provocarte frustracion cuando comes en un

restaurante?
Demasiada bulla

11. ¢Alguna experiencia en un restaurante gourmet que haya superado tus

expectativas?

Ninguna.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Entrevista para poblacion de nivel socioeconémico A 'y B de la ciudad de
Guayaquil.

Nombre del entrevistado: Aline Gutierrez
Ocupacion: Docente de la U.C.S.G
1. ¢Cuales son los motivos de comer fuera de casa?

Motivos hay varios. Puede ser por celebracion de alguien especial, por
antojos después de mucho trabajar quiero hacer algo en particular entonces
me pongo de acuerdo ya sea con mi esposo 0 con mis amigas, comparieras de
trabajo y vamos a algun lugar, pero supongo que la razén principal serad

celebrar algo.

2. ¢Cuales son las razones por las cuales sale a comer a un restaurante

gourmet?

Puede ser por mi cumpleafios, por alguien de mis amigos, compafieros o

aniversarios ese tipo de cosas.

3. ¢Por qué tiene la necesidad de comer afuera en vez de comer en casa

(bienestar/estatus)?

No creo yo que tal vez sea una necesidad, lo podria definir como satisfacer
los gustos personales. Comer en casa quiere decir que alguien tiene que
cocinar y salir a comer fuera es disfrutar un espacio de relajacion. Ademas,
que uno come en un restaurante gourmet porque hay platos que uno no puede

preparar.

4. ¢Hay restaurantes gourmet de la cual sean frecuentados por usted?

¢Cual es la razon por las que los escoge?
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Puede ser Noé al comer sushi y Signori y la razon por el tipo de comida, el
sushi es algo que no voy a hacer en mi casa por lo tanto tienes que ir a un
restaurante y ese creo yo que es el que mas me gusta. “Signori”, de comida

italiana, de todos lo que he probado es el que particularmente me gusta.

¢Qué es lo que espera sentir cuando sale a comer a un restaurante

gourmet?

Sentir que la comida sea espectacular que me atiendan bien y que el servicio

sea bueno.

¢Qué caracteristicas debe tener un restaurante gourmet para que

cumplas sus expectativas?
Que la comida sea buena y que el servicio también.

¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto al servicio? ¢Cual fue la solucion? ¢Cual es la

solucién que tu esperabas?

Puede ser que no haya una correlacion en lo que uno paga y lo que recibe.
Puedes ir a un restaurante caro, pero sabes que los que vas a recibir cuesta lo
que vale. Cuando no se da la relacion precio calidad es cuando uno no se
siente satisfecho. Esto puede pasar cuando la comida tiene algin problema si
esta fria, si es poco, si no estd en funcion de lo que uno esperaba o de la
misma manera del servicio no es el adecuado. Por lo menos uno espera que Si
necesitas algo te vires y haya alguien listo para atenderte. Cuando tienes que
esperar mucho tiempo o te traen las cosas a medias. Una cosa en particular
gue a mi me molesta mucho es que cuando voy en pareja 0 grupo y no sirven
todos los platos al mismo tiempo. Por lo tanto, hay una o dos personas que se

quedan esperando horas mientas todos los demas ya estan comiendo.

¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto a la comida? ¢Cual fue la solucion? ¢Cual es la

solucién que tu esperabas?

En Noé una vez me paso que pedimos un postre y es un postre que se demora.
Cuando tu lo pides te avisan que se demora y tu decides si deseas esperar. Yo

decidi que, si iba a esperar y se olvidaron de ingresar la orden, entonces yo
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10.

11.

espere ese tiempo. Ademas, no me dijeron que se habian olvidado, solo me
dijeron ya le traemos y me hicieron volver a esperar. En compensacion no me

cobraron el postre.

¢Cuales son tus frustraciones antes comer (tiempo, ambiente,

estacionamiento, accesibilidad al lugar)?

Puede ser que el tiempo de espera sea muy largo, pero aqui en Guayaquil
pasa que cuando el restaurante es nuevo hay filas largas. En feriado o en la
época del mundial si querias comer algo en la mafiana era imposible. El
tiempo de espera. Pero ya cuando uno pide es que cuando no tienen
disponibles platos del mend y no te avisan. Te pasan el menu y no te dicen
que no hay pescado por ejemplo hasta que tu ya pides el pescado te
convences de que quieres comer pescado y cuando lo pides no hay, entonces

deberian decir el dia de hoy no contamos con esto.

¢Qué factores podrian provocarte frustracion cuando comes en un

restaurante?

El entorno, la bulla. Pero uno ya lo sabe por ejemplo los restaurantes
deportivos son ruidosos porque la gente estd gritando por los goles. Los
restaurantes tipo familiares siempre tienen nifios llorando entonces uno como

que ya lo sabe. Si tu no quieres ese tipo de cosas entonces vas a otro lugar.

¢Alguna experiencia en un restaurante gourmet que haya superado tus

expectativas?

Me ha pasado con la comida de hotel Sheraton dos veces, pero ninguno de los
dos casos fue en el restaurante sino fue en eventos. La comida me parecio
espectacular, he ido a varios eventos, pero estos casos la comida me parecio

fuera de serie, muy buena toda la comida y la forma en la que la presentan.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Entrevista para poblacion de nivel socioeconémico Ay B de la ciudad de

Guayaquil.
Nombre del entrevistado: Maria Belén Salazar
Ocupacion: Directora de carrera de turismo U.C.S.G
1. ¢Cuales son los motivos de comer fuera de casa?

Muchas veces compartir en familia, porque son experiencias diferentes. En
familia uno vive con las personas y la convivencia es diferente y obviamente

si irnos a fuera es diferente, otro ambiente otra relacién otro tipo de comida.

2. ¢Cuales son las razones por las cuales sale a comer a un restaurante
gourmet?
Cuando salgo a comer a un restaurante gourmet ahi si dejo a la familia, voy
con mi esposo, con mis amigos, es decir solo a cosas especificas es decir
aniversarios. En familia entera no se puede por los nifios.

3. ¢Por qué tiene la necesidad de comer afuera en vez de comer en casa
(bienestar/estatus)?
Bienestar y estatus...algo diferente.

4. ¢Hay restaurantes gourmet de la cual sean frecuentados por usted?
¢ Cual es la razén por las que los escoge?
No tengo uno es especifico, pero el sushi. Le preparacion y el servicio son la
razon por la que los escojo. Lo mas importante es la calidad.

5. ¢Qué es lo que espera sentir cuando sale a comer a un restaurante
gourmet?
Yo creo que es el ambiente, que haya un buen servicio, que las personas estén

dispuestas a colaborarte, a decirte si necesitas algo. Hacerte entender los
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10.

11.

platos porque la comida gourmet hay una elaboracion diferente 0 nombres
especiales.

¢Qué caracteristicas debe tener un restaurante gourmet para que
cumplas sus expectativas?

Yo creo que el ambiente es todo.

¢Cudles son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto al servicio? ¢Cual fue la solucion? ¢Cual es la
solucién que tu esperabas?

No he tenido una mal experiencia y si he tenido una pequefia mala
experiencia lo he preguntado y Ilamado a la persona y me han dado la
solucion inmediata.

¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto a la comida? ¢Cudl fue la solucion? ¢;Cuél es la
solucion que tu esperabas?

Ninguna.

¢Cuales son tus frustraciones antes comer (tiempo, ambiente,
estacionamiento, accesibilidad al lugar)?

Frustraciones creeria cuando estd muy de moda un lugar y el parqueadero
este lleno. Ademas del tiempo, donde este restaurante si es donde yo vivo
porque la ubicacion también te hace pensar si decidir a ir a un restaurante.
También tener la expectativa de un plato y que a la final cuando te sirvan no
es lo que tu esperabas. La idea que tienes en la cabeza y a la final no es la
mejor.

¢Qué factores podrian provocarte frustracion cuando comes en un
restaurante?

La expectativa, la calidad precio. A veces uno paga tanto y lo que te sirven no
es lo esperado.

¢Alguna experiencia en un restaurante gourmet que haya superado tus
expectativas?

Noé es espectacular, a diferencia de otros sushis si cumple con esas
expectativas; es completamente diferente. Signori tiene muy buenos platos

gourmet y también ha superado mi expectativa.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Entrevista para poblacion de nivel socioeconémico Ay B de la ciudad de

Guayaquil.
Nombre del entrevistado: Jessica Pinargoti
Ocupacion: secretaria de carrera de turismo U.C.S.G

1. ¢,Cuales son los motivos de comer fuera de casa?

Conocer diferentes tipos de fusiones en lo que es la comida nacional y conocer

diferentes tipos de sabores y criticar.

2. ¢ Cuales son las razones por las cuales sale a comer a un restaurante
gourmet?

Por distraccion y porque también no cocino en la casa

3. ¢ Por qué tiene la necesidad de comer afuera en vez de comer en casa

(bienestar/estatus)?

No es necesidad, mas bien es una distraccion para variar en vez de comer todos los

dias en la casa.

4. ¢Hay restaurantes gourmet de la cual sean frecuentados por usted?
¢ Cual es la razén por las que los escoge?

Me gusta el restaurante Positano, me gusta Bella Napoli que queda en urdesa. Me

gusta porque es comida italiana, son ricos. También los restaurantes de sushi. La

razén es porque me gusta la comida italiana y son buenos y son personas que son

italianas que cocinan comida italiana fusién de mar. Es decir, son personas de

Napoli, que es una ciudad de mar, entonces cocinan fusion de mar con comida

italiana.

5. ¢Qué es lo que espera sentir cuando sale a comer a un restaurante
gourmet?

Una buena experiencia a un precio no tan caro. Que la calidad y el precio sea

equitativo
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6. ¢Qué caracteristicas debe tener un restaurante gourmet para que
cumplas sus expectativas?

Debe estar en un lugar bonito, en un barrio bonito, debe tener seguridad, debe ser

limpio y que la comida sea buena.

7. ¢Cudles son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto al servicio? ¢Cuél fue la solucion?
¢ Cuales la solucion que tu esperabas?

Respecto al servicio un pelo, una vez en una sopa de cebolla. Me ofrecieron otro

plato sin importar el precio de cortesia.

8. ¢Cudles son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto a la comida? ¢Cual fue la solucién?
¢ Cual es la solucion que tu esperabas?

9. Un pelo, una vez en una sopa de cebolla. Me ofrecieron otro plato sin
importar el precio de cortesia

10.  ¢Cuales son tus frustraciones antes comer (tiempo, ambiente,
estacionamiento, accesibilidad al lugar)?

No saber que es escoger del mend, hay tantas cosas que se me dificulta.

11.  ;Qué factores podrian provocarte frustracion cuando comes en un
restaurante?

Nifos llorando, musica muy alta y mucho ruido. Es bueno que los restaurantes hagan
sugerencias. Por ejemplo, yo siempre llego a un restaurante y pregunto al mesero que
me sugiere. Que es lo mejor que hay para comer aqui porque cada restaurante tiene
su especialidad. A veces voy a lugares donde venden cervezas artesanales. Entonces
yo les digo a que me gustan las cervezas rubias, que no sean tan pesadas ni sean
levulosas entonces ahi se ve el dominio del menu por parte del mesero.

12.  ¢Alguna experiencia en un restaurante gourmet que haya superado tus
expectativas?

En Le Fondue del Oro Verde, donde me propusieron matrimonio. Superaron mis

expectativas hasta los mismos meseros. Mi esposo no preparo nada con los meseros,

pero ellos colaboraron, les nacié aplaudir y ser parte del plan.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Entrevista para poblacion de nivel socioeconémico Ay B de la ciudad de

Guayaquil.
Nombre del entrevistado: José Sosa
Ocupacion: Gerente de sistemas
1. ¢Cuales son los motivos de comer fuera de casa?

Por variedad, principalmente por probar nuevos sabores, algo diferente de lo que uno
esta acostumbrado a comer en la casa.
2. ¢Cuales son las razones por las cuales sale a comer a un restaurante

gourmet?

Celebraciones, algun cumpleafios o tener un tiempo de calidad entre familia o

amigos.

3. ¢Por qué tiene la necesidad de comer afuera en vez de comer en casa

(bienestar/estatus)?

Por bienestar, por mas que nada salir de la rutina diaria y salir a comer en

familia.

4. ¢Hay restaurantes gourmet de la cual sean frecuentados por usted?

¢ Cual es la razén por las que los escoge?

Carla e Carlo en plaza lagos tiene comida italiana, La Pata Gorda cuando
quiero mariscos. También Noé, de sushi. El servicio va de la mano con el
producto que ofrecen, hay una relacion entre la calidad y el precio, es por eso

que regreso.

5. ¢Queé es lo que espera sentir cuando sale a comer a un restaurante

gourmet?
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10.

11.

Espero que el servicio sea espectacular, que los meseros estén pendientes de

la satisfaccién de uno como cliente.

¢Qué caracteristicas debe tener un restaurante gourmet para que

cumplas sus expectativas?

Debe ofrecer variedad y aportar algo diferente que lo haga sobresalir del resto

de restaurantes, ademas que cuente con servicio y platos buenos.

¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto al servicio? ¢Cual fue la solucion? ¢Cual es la

solucion que tu esperabas?

Una vez se olvidaron de mi pedido en un restaurante “X”, porque el resto de
las mesas que llegaron luego que mi familia y yo ya estaban comiendo.
Administrador pidi6 disculpas y ofrecieron un postre de cortesia para los

nifios. Pero el servicio y el tiempo perdido no fue lo esperado.

¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto a la comida? ¢Cudl fue la solucion? ¢ Cuél es la

solucion que tu esperabas?

Malas experiencias refiriéndonos a la comida casi no, solo cuando no sirven

todos los platos al mismo tiempo.

¢Cuales son tus frustraciones antes comer (tiempo, ambiente,

estacionamiento, accesibilidad al lugar)?
Sin duda el parqueo o el tiempo de espera para realizar el pedido

¢Qué factores podrian provocarte frustracion cuando comes en un

restaurante?

Como lo habia mencionado, el tiempo de espera para realizar el pedido o los

platos que no llegan al mismo tiempo.

¢Alguna experiencia en un restaurante gourmet que haya superado tus

expectativas?

Pues Carlo e Carla, es muy buena la comida y el servicio también.
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UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

Trabajo de investigacion

Eentrevista para poblacion de nivel socioecondmico Ay B de la ciudad de

Guayaquil.
Nombre del entrevistado: Jessica Pefia
Ocupacion: Pedagogo del Colegio Liceo Los Andes
1. ¢Cuales son los motivos de comer fuera de casa?
Comer algo distinto, compartir con amigos

2. ¢Cuales son las razones por las cuales sale a comer a un restaurante

gourmet?
Porque ese tipo de comida no se prepara en casa

3. ¢Por qué tiene la necesidad de comer afuera en vez de comer en casa

(bienestar/estatus)?
Para salir y socializar

4. ¢Hay restaurantes gourmet de la cual sean frecuentados por usted?

¢ Cudl es la razon por las que los escoge?
Porque hay platos ricos que me gustan

5. ¢Qué es lo que espera sentir cuando sale a comer a un restaurante

gourmet?
Haber probado sabores diferentes

6. ¢Qué caracteristicas debe tener un restaurante gourmet para que

cumplas sus expectativas?

Lugar acogedor, con a/c, variedad en su menu, pero no cartas gigantes
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7. ¢Cuales son las malas experiencias que se han presentado en un
restaurante con respecto al servicio? ¢Cuél fue la solucion? ¢Cuél es la

solucién que tu esperabas?
No he tenido malas experiencias

8. ¢Cuales son tus frustraciones antes comer (tiempo, ambiente,

estacionamiento, accesibilidad al lugar)?
En ocasiones estacionamiento

9. ¢Qué factores podrian provocarte frustraciébn cuando comes en un

restaurante?
Que demore demasiado la comida.

10. ¢Alguna experiencia en un restaurante gourmet que haya superado tus

expectativas?

Ninguna.
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Apéndice H. Inversion Inicial.

DETALLE CANTIDAD P.UNITARIO P.TOTAL TOTAL
EFECTIVO - CAJA
Sueldos $12.553,26
Imprevistos $5000
$17.553,26

EDIFICIO
Adecuaciones 1 $3.000 $3.000
Arriendo 12 $1.200 $14.400

$17.400
EQUIPO ELECTRONICO
Aire Acondicionado SPLIT 24,000 2 $1.300 $2.600
BTU, LG
Sistema de audio 1 $ 250 $ 250

$2.850
EQUIPO DE OFICINA
Escritorio 1 $120 $120
Silla Ejecutiva 1 $80 $80
Archivador 2 $40 $80
Teléfono 2 $75 $ 150

$430

EQUIPO DE COMPUTACION
Sistema de restauracion (FrontRest: 1 $ 1.600 $ 1.600
hardware, software, sistema)
Computadora de escritorio $ 300 $ 900
Caja registradora $ 350 $ 350
Impresora $90 $ 270

$3.120
MUEBLES Y ENSERES
Estaciones de servicio 2 $ 150 $ 300
Mesas 2 paxs 4 $130 $520
Mesas 4 paxs 8 $180 $1.440
Mesas 6 paxs 3 $220 $ 660
Sillas 58 $45 $2.610
Alfombras 2 $180 $ 360
Mostradores 3 $ 200 $ 600
Menaje y cristaleria $700

$7.190
EQUIPO DE PRODUCCION
Cocina Industrial 1 $2.000 $2.000
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Refrigeradora industrial
Maquina de hacer hielo industrial

Plancha a gas 4 quemadores

Horno industrial
Licuadora Oster Profesional

Microondas
Kit gastronomia Molecular de
GastroMarket

Kit de mixiologia Molecular de
GastroMarket

Food Styling Revolution de
GastroMarket

Sifon de crema de GastroMarket

Bascula

Termoémetro

Moldes de silicona

Jarras medidoras

Jarras de Aluminio

Tabla picar

Set de cuchillos Tramontina

Mesa de acero inoxidable
Set de ollas 10 piezas Tramontina

GASTOS DE CONSTITUCION

Escrituras de la constitucion de la
empresa

Tasas y permisos

TOTAL INVERSION INICIAL

o U1 OO o N

(G20 \N]

$1.950
$ 370

$ 500

$ 4.000
$80

$ 200
$70

$75

$70

$85

$20
$8
$4
$4
$45
$5
$ 45

$ 200
$ 190

$ 400

$ 1500

$1.950
$ 370

$ 500

$ 4.000
$ 160

$ 400
$210

$225

$210

$ 255

$20
$16
$40
$20
$27
$25
$ 270

$ 400
$ 950

$ 400

$ 1500

$12.048

$1900

$62.491,26
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Apéndice |. Carta del restaurante con las posibles recetas que se adecuaran al
modelo de negocio

MADE IN ECUADOR

Entradas

CONCHAS GRATINADAS
Concha prieta con queso parmesano y
ralladura de pan gratinado.

PANZAROTTIS GUAYACOS
Croquetas de papay queso rellenos
carne o verduras acompanado de
salsa de queso y pomodoro.

CARPACCIO DE LANGOSTINOS
Lasgontinos marinados en aceite y
vinagre balsdmico aromatizado con
romero, orégano y eneldo.

GRAVLAX DE TRUCHA

Laminas de trucha sobre espejo de
mango acompafiadas de choclos, tierra
falsa de mani y germinados de cebolla.

SOPAS Y CREMAS

MINESTRONE

Minestrone de granos, tubérculos,
longaniza y tocino. Acompafado de
pan de ajo.

GAZPACHO DE TOMATE DE
ARBOL

Gazpacho de tomate de arbol
acompafado de aire de cerveza medios
rondeles de tomate de arbol
deshidratados y crotones.

CREMA DE MELLOCO

crema de melloco espumosa acompariada
de rondlees de melloco y zambo tierno
deshidratado
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PASTAS

FETUCCINI DE
MARISCOS
pasta larga

FETUCCINI DE CONCHA
cheddar jack, sour cream,
jalapenos, scallions, tomatoes

RAVIOLI DE REMOLACHA
Masa hecha de beteraba
rellenos de pesto y queso
ricotta.

FETUCCINI AL TARTUFO
En salsa de queso parmesano,
ajo y perejil

NOQUIS EN SUGO FINTO
Hechos de papa y harina en
salsa de sugo finto.

TORTELINNI DE CERDO
Y MARACUYA

Un tipo de pasta con cerdo
bafiado en una salsa de
maracuya

ENSALADAS

ENSALADA CAPRESE
CON CAMARONES AL
AJILLO

Tomate rifidn con laminas de
queso mozarela, camarones al
ajillo salteados, y juliana de
albahaca, presentado en un
plato base.

ENSALADA TOSCANA
queso gorgonzola, pollo a la
parrilla y tocino

ENSALADA ZIA ZOE
Lechuga variada, pera, pollo,
ricula, tomate seco,
calabacines y vinagreta.

ENSALADA CESAR
Lechuga variada, croutons,
pollo empanado, parmesano
laminado y salsa César.

INSALATA DE QUINUA
Garbanzo, cebolla troceada,
aguacate y aceituna
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Rollos de trucha recubiertos de amaranto en
salsa de menta y limon sobre una cama de sal
prieta.

Costillas de cordero a la cerveza sobre una
cama de chips de papas acompanadas de ocas
impregnadas al vacio en jugo de naranja,
laminas de aguacate y falso caviar de habas
tiernas

Corte de pollo al horno impregnada en mistela
de mandarina sobre cama de mote sucio
acompanada de huevo de codorniz pochado y
duro

Costillas de cerdo a la salsa de manzana
horneadas acompanadas de quinua, hojas de
espinaca fritas en manteca de cerdo y vegetales
asados.

Risotto de mariscos hecho con quinua blanca

Medallon de pollo banado en salsa de vino
blanco y soja acompanado
de pure,aire y chips de mashua.

Filete de res asado, decorado con
espuma de mashua salsa de vino
tinto y mashua caramelizad.

AVANT GARDE




Postnes

GELATO

Gelato de de Paila hidrogenado
Sabores de:ciruela, chmaburro, mera, babaco,
jackfruit, frutilla,

Gelato de mozarella y miel de uvilla

Three large pieces of halibut in a crunchy beer
batter with spicy potato wedges

Cocoagelato

Helado de cacao con miel de jeinjibre ¥ trozos sal
marina cubiertos de chocolate.

APPETIZERS

Bavaroise de chirimoya

Bavaroise de chirimoya, mini suspiros de canelazo
acompaiados de helado de chocolate con cedron
decorado con pedazos de chocolate semi-amargo y
bizeocho de sifén de arroz.

Esponjado de tomate

Esponjado de tomate de drbol acompanado de pate
cigarette de ocas y bizcocho de sifin de quimbolito,
Decorado con manzana confitada y hojas de menta.

Cheescake de durazno

Cheesecake de durazno baiado de jalea de babaco
acompatiado de cubos de panacotta de 3 ajonjolies,
quenelle de parfait sacha anis, falso caviar de
tamarindo y fruta fresca (durazno y babaca),

Panna cotta de higos

Postre de leche aromatizada con especias v hecha
gelating acompaniado de dulce de higos.
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