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RESUMEN

La presente investigacion propuso la creacion de un concepto gastronémico
sostenible e innovador en Salinas-Bolivar, Ecuador, comunidad con un fuerte
potencial gastronémico y turistico. El presente estudio se realizé en un enfoque
cuantitativo, con un disefio no experimental y transversal, esta investigacion
conto con un tipo de poblacién que estuvo conformada por cuatro expertos
académicos en el area de gastronomia, sostenibilidad e innovacién con el fin de
diagnosticar las caracteristicas para la creacion de un nuevo concepto
gastrondmico sostenible e innovador. Asi mismo se conté con dos unidades de
analisis, la primera la cual se utilizé cuatro documentos para identificar los
elementos tedricos con la intencion de la creacion del concepto gastronémico
sostenible e innovador y como segundo se utilizdé cinco documentos con el
proposito de determinar las potencialidades en cuanto a un nuevo concepto
gastrondmico sostenible e innovador en el sector de Salinas — Bolivar Ecuador.
Los resultados obtenidos muestran que las caracteristicas que se necesitan a fin
de que un establecimiento de alimentos y bebidas sea considerado sostenible e
innovador en el sector de Salinas-Bolivar, Ecuador, deben basarse en la
sostenibilidad, el comercio justo, y la innovacién, ademas de aplicar estrategias
que fortalecen la economia local y el impacto ambiental positivo. A través de
iniciativas como Km 0, Zero Waste, Slow Food, E-commerce y Glocalizacion,
beneficiando asi a productores, consumidores y al sector turistico. En
conclusién, se tiene en cuenta que la innovacién y la sostenibilidad son factores
clave para la creacion del concepto gastrondmico en Salinas - Bolivar. Los
expertos consultados coincidieron en que la aplicacion de tecnologia ayuda a
optimizar la produccion y la experiencia del cliente. Ademas, de la aplicacion de

tendencias o conceptos gastrondmicas, pueden aplicarse en la region.

Palabras clave: gastronomia sostenible, innovacion, Salinas - Bolivar, Km 0,

Zero Waste, Slow Food, E-commerce, Glocalizaciéon
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INTRODUCCION

La gastronomia no es simplemente solo alimentarse, es una manifestacion
cultural que refleja la identidad de un pueblo a través de sus ingredientes,
técnicas y tradiciones culinarias y también un propulsor clave para el desarrollo
economico de varios sectores (Cartay , 2019). En este contexto nacen los
conceptos gastrondmicos, aquellos que se refieren a una idea o tendencia
central, que forma la identidad y la propuesta de un establecimiento de alimentos
y bebidas, abarcando varios aspectos, como la cocina, presentacion del
producto, servicio, marketing, y ambientacion ( Bahls, Afafa, & Wendhausen ,
2019)

Salinas es una comunidad ubicada en la provincia de Bolivar, a una altitud de
aproximadamente 3.550 metros sobre el nivel del mar. que destacada por su
produccion alimentaria de chocolate, quesos, sal, turrones, tejidos, licores y
mucho mas, ademas de ser una comunidad que ha sido reconocida por su
modelo de desarrollo local y economia (AMC, 2022). Sin embargo, esta
comunidad no cuenta con un concepto gastronomico que aproveche sus
potencialidades al maximo bajo un modelo de sostenibilidad e innovacion. Por
esta razdn, el presente estudio busca desarrollar una propuesta que no solo
active gastronomia de la region, sino que también contribuya a su desarrollo

social y economico mediante una nueva tendencia gastrondmica.

Desde hace unos ainos, la sostenibilidad y la innovacion han cobrado mayor
relevancia en el sector gastrondmico debido a la creciente preocupacion por la
crisis ambiental y el desperdicio de alimentos. En Ecuador, estas tendencias aun
no han sido plenamente exploradas, lo que abre una oportunidad para el disefio
de nuevos modelos de negocio gastrondmico que integren principios sostenibles

e innovadores.

El objetivo general de la investigacion es proponer un concepto gastronémico
sostenible e innovador en Salinas - Bolivar, Ecuador. Para ello, se plantean los
siguientes objetivos especificos: (1) Diagnosticar las caracteristicas para la
creacion de un nuevo concepto gastrondmico sostenible e innovador a partir de

la encuesta a expertos gastronomicos del sector, (2) ldentificar los elementos



tedricos para la creacion del concepto gastrondmico sostenible e innovador a
partir de revisidon documental, (3) Determinar las potencialidades del sector
gastrondmico en la comunidad y (4) Disefar un concepto gastronémico

sostenible e innovador en Salinas-Bolivar, Ecuador.

Planteado de lo mencionado este estudio propuso la creacién de un concepto
gastrondmico sostenible e innovador en el sector de Salinas-Bolivar, Ecuador,
con el fin de promover la sostenibilidad y la innovacién el area de alimentos y

bebidas del sector

Por eso, esta investigacion, pretende explotar las potencialidades del sector de
Salinas-Bolivar, Ecuador, a través de un concepto gastrondmico sostenible e
innovador, dando a conocer la riqueza y el turismo del sector, ademas de
implementar nuevas propuestas y tendencias culinarias que permitan la
proyeccion de la gastronomia de Salinas a nivel nacional e internacional. El
presente estudio se realizd6 en un enfoque cuantitativo, con un disefio no
experimental - transversal, ademas el tipo de investigacién fue documental y de

campo

La investigacion esta conformada por cinco (5) capitulos, empezando por el
capitulo | titulado el problema, donde se evidencia la presentacion del problema,
los objetivos de la investigacion, la justificacion e impacto y el alcance de la

investigacion.

Continuando asi con el capitulo Il, titulado marco tedrico donde se detallaron los
antecedentes de la investigacion, bases tedricas, y fundamentacion legal, que

respaldan el desarrollo de los objetivos planteados en el capitulo I.

Seguido por el capitulo Ill, titulado marco metodoldgico, donde se encuentra la
naturaleza de la Investigacion, poblacion y muestra, técnica e instrumentos de
recoleccion de datos, validez y confiabilidad de los instrumentos y las técnicas
de analisis de datos.

Continuando con el capitulo IV, titulado analisis e interpretacion de los resultados
en este capitulo podemos evidenciar los resultados obtenidos por cada objetivo
especifico tras haber aplicado el instrumento y tabular sus resultados por

2



dimensiones y siendo analizados mediante estadistica  descriptiva usando

tablas de frecuencia absoluta y relativa.

Finalizando de esta manera con el capitulo V, titulado conclusiones y
recomendaciones donde se concluye los resultados de los objetivos de la

investigacion, dando asi recomendaciones para futuras investigaciones.



CAPITULO |
EL PROBLEMA

En este capitulo se describe el planteamiento del problema, los objetivos de la

investigacion, la justificacion e impacto y finalmente el alcance del estudio.

Planteamiento del problema

El concepto gastrondmico es aplicar ciertos cambios a un restaurante con el
objetivo de que resulten utiles para incrementar la calidad o la productividad
ademas de innovar requiere un mejor conocimiento de la demanda que permita
la éptima adaptacion de los productos y destinos a los gustos y expectativas del
cliente (Andalucia, 2021).

La definicién de un concepto sostenible es la gestion de recursos esenciales
teniendo en cuenta el impacto a futuro, brinda un servicio responsable
manteniendo la preservacion del planeta, asi ofreciendo un arte culinario mas
natural siguiendo las normas FLOSS (Fresh, Local, Organic, Seasonal,
Sustainable) que en espanol se definiria como “Fresco, Local, Organico,
Estacional y Sustentable” controlando la prioridad de los proveedores locales o
del sector (Delgado & Mancilla, 2019).

La sostenibilidad de un restaurante nace con la aparicion de huertos organicos,
eleccion de productos y proveedores locales minoristas, aprovechando al
maximo los productos locales, y minimizando la merma de un establecimiento
(Michelin Guide, 2024).

Un concepto gastrondmico innovador se distingue por utilizar tecnologia
avanzada para mejorar la eficiencia en la preparacién de alimentos y en el
servicio al cliente. Esto no solo reduce costos operativos como energia y mano
de obra, sino que también optimiza la experiencia del cliente con servicios mas
rapidos y personalizados. Ademas, puede incorporar practicas sostenibles y
estar abierto a adoptar nuevas tecnologias que mejoren continuamente tanto la

gestion interna como la experiencia general del cliente (Gomez, 2019).



En la actualidad, se calcula que se desperdicia un tercio de la comida producida
globalmente, lo que representa 1.300 millones de toneladas de frutas, verduras,
carnes, lacteos, mariscos y granos que se desperdician en los establecimientos
de alimentos y bebidas (World Wildlife Fund Inc., 2023).

En Ecuador, se pierden mas de 900,000 toneladas de alimentos, lo que
representa un desafio significativo en término de sostenibilidad. Este desperdicio
abarca una variedad de alimento procesados. Ademas de los impactos
ambientales nocivos, abordar este problema requiere medidas integrales que
abarquen desde la produccion agricola hasta el consumo final, incluida la
educacion sobre la gestion de alimentos, Banco de alimentos de Quito (BAQ,
2023).

Actualmente, existen numerosos establecimientos que operan sin cumplir

plenamente con las normativas de seguridad ambiental (Salomén, 2022).

Respecto a lo previamente sefalado, se debe tener en cuenta que en el mundo
solo existen 450 establecimientos que han sido reconocidos como restaurantes

sostenibles e innovadores (Michelin Guide, 2024).

A partir de lo expuesto, en Ecuador, se encuentra la comunidad Salinas ubicada
en la provincia de Bolivar, conocida por sus productos artesanales y gran
produccion agricola, la region ofrece una gran variedad de productos frescos y

locales Ministerio de la agricultura de Ecuador (MAG, 2021).

Esto le convierte en un lugar perfecto para la creacion de un concepto
gastronomico que combine sostenibilidad e innovacion. La poblacién local tiene
varias potencialidades sostenibles e innovadoras, como la produccion artesanal
de quesos y la agricultura organica, ademas de contar con un taller de
innovacion, lo que sienta las bases sodlidas para la creacion de un concepto

enfocado en la sostenibilidad e innovacion.

Dicho esto, esta comunidad presenta una gran oportunidad para la creacion de
un concepto gastrondmico fusionando sostenibilidad e innovacion que se
distancie de lo convencional. Sin embargo, en la actualidad no existe un

concepto gastrondmico que explote al maximo los recursos locales y las
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practicas sostenibles para brindar una experiencia gastrondmica innovadora y
diferenciadora. Esta carencia limita el potencial de la region para atraer turismo
gastrondmico y fomentar el desarrollo econémico local. La falta de un concepto
gastronomico que hable sobre sostenibilidad e innovacion hace efecto en
establecimientos por que al no cumplir con ciertas normas seguridad alimentaria
y ambiental, existe una alta generacion de residuos, afectando ecosistemas,
limita opciones saludables, reduce la competitividad y perjudica el desarrollo

economico local.
En funsion de lo anteriormente planteado surge la siguiente interrogante.

¢, Cuales serian los elementos que deberian considerarse para la creacion de un
concepto gastronomico sostenible e innovador en salinas de Guaranda

Ecuador?

Objetivos de la investigacion

Objetivo General

Proponer la creacidn de un concepto gastrondmico sostenible e innovador en
Salinas - Bolivar, Ecuador.

Objetivos Especificos

e Diagnosticar las caracteristicas para la creacion de un nuevo concepto
gastrondmico sostenible e innovador a partir de la encuesta a expertos
gastrondmicos del sector.

e Identificar los elementos tedricos para la creacion del concepto
gastrondmico sostenible e innovador a partir de revision documental.

e Determinar las potencialidades para un nuevo concepto gastronémico
sostenible e innovador en el sector de Salinas — Bolivar, Ecuador a partir
de revision documental.

e Disefiar un concepto gastrondmico sostenible e innovador en Salinas -

Bolivar Ecuador.



Justificacion e impacto de la investigacion

La propuesta para la creacion de un concepto de restaurante sostenible e
innovador en Salinas - Bolivar Ecuador, se presenta como una iniciativa de gran
trascendencia social. Este proyecto tiene el potencial de transformar la
comunidad local, fomentando la adopcién de practicas sostenibles e innovadoras
que beneficien tanto al medio ambiente como a la sociedad en general. La
implementacion de un restaurante innovador que priorice el uso de productos
locales y sostenibles puede servir como modelo de responsabilidad ambiental y
social, demostrando que es posible lograr un equilibrio entre éxito econémico y
sostenibilidad innovadora. Los cambios esperados incluyen una mayor
conciencia sobre el consumo responsable y un impulso al desarrollo econémico

local mediante el apoyo a los productores de la region.

Desde el punto de vista del valor agregado, esta investigacion aporta
significativamente al incrementar la sostenibilidad e innovacion en la
gastronomia local. Al adoptar y adaptar mejores practicas globales sostenible e
innovadoras, el restaurante no solo mejorara la calidad de vida de los habitantes
de Salinas - Bolivar, sino que también contribuira al bienestar del medio
ambiente. Este proyecto puede maximizar positivamente la situacion actual al
promover un desarrollo econémico inclusivo y responsable, generando empleo y

fortaleciendo las cadenas de suministro locales.

El aporte practico del estudio es evidente en su aplicabilidad para resolver
problemas concretos relacionados con la sostenibilidad e innovacion en el sector
gastrondmico. Empleando teorias y metodologias avanzadas, herramientas
innovadoras y modelos operativos eficientes, el proyecto demostrara como es
posible implementar practicas sostenibles e innovadoras de manera efectiva en
un contexto real. Esto incluye la utilizacion de energias renovables, la gestion
eficiente de recursos y la reduccion de residuos, lo que en conjunto mejorara la

gestion organizacional y tendra un impacto positivo en la sociedad.

En cuanto al aporte a la Universidad Iberoamericana del Ecuador, esta
investigacion enriquecera a las carreras ofertadas, proporcionando un caso de
estudio real y aplicable sobre sostenibilidad y la innovacion en la gastronomia.

Los estudiantes e investigadores podran utilizar los datos y resultados obtenidos
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para desarrollar nuevas investigaciones y articulos cientificos, que fomenten la

sostenibilidad e innovacion en diversos sectores gastrondmicos.

Respecto a la relevancia cientifica esta investigacion generara conocimiento en

nuevos conceptos gastronomicos asociados a la sostenibilidad e innovacion.

En el ambito nacional, el estudio contribuira al desarrollo de nuevos modelos
operativos sostenibles e innovadores, utilizando sistemas de residuos vy
desechos de las normativas de Ecuador y la promocién de beneficios ecologicos
y comunitarios, fortaleciendo asi la realidad ecuatoriana desde una perspectiva

integral.

Para finalizar, se verifica la viabilidad del estudio, contando con el conocimiento
y las competencias en sostenibilidad, innovacion y gastronomia, empleando
teorias avanzadas y herramientas innovadoras, ademas se cuenta con el tiempo
para poder desarrollar a cabalidad la investigacion, como recurso econémico no
requiere mayor inversion por lo tanto cumple con la viabilidad necesaria. Esta
investigacion es viable ya que se cuenta con acceso directo a la comunidad de
Salinas - Bolivar Ecuador facilita la implementacion y recoleccién de datos. Estos
factores combinados aseguran la viabilidad del proyecto y el logro de los

objetivos propuestos.

Alcance de la investigacion

El alcance de la investigacion propone la creacion de un concepto gastrondmico
sostenible e innovador en Salinas - Bolivar Ecuador. La cual se desarrolla como
una investigacion de tipo documental y de campo que se ejecutara en un tiempo
comprendido desde abril de 2024 hasta febrero de 2025.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

En este capitulo se describen los antecedentes de la investigacion, las bases

tedricas que sustentan la investigacion.

Antecedentes de la investigaciéon

En primer lugar, se tiene la investigacion Realizada por Aguirre & Cobos (2021),
titulada: Propuesta de implementacion de gastronomia sostenible para mejora
en la cadena de suministro del sector gastrondmico cantdn Mocache, Provincia
de Los Rios, teniéndose en cuenta que para la realizacion de esta investigacion
gastrondmica, la presente se enmarca en la implementacion de la gastronomia
sostenible como plan de mejora en la cadena de suministro del sector

gastrondmico del canton Mocache, Provincia de los Rios.

Las cuales se tomaron en el siguiente orden, referenciar bibliograficamente la
gastronomia sostenible y sus elementos, realizar un estudio de mercado sobre
la percepcidon de actores involucrados, Detallar el cultivo del mes en el sitio web
del GAD y aportar una propuesta de solucidén con estrategias para socializar los
beneficios de la gastronomia sostenible a través de espectaculos gastronomicos

y campafas culturales dirigidas al sector gastronémico.

Esta investigacion se realizd mediante un enfoque mixto para estudiar la
gastronomia sostenible en el cantén Mocache, provincia de los Rios. Se empled
la técnica de grupo focal con entrevistas abiertas y estructuradas a especialistas
en el tema. Se explord desde el conocimiento local hasta las practicas culinarias
innovadoras, evaluando la aceptacion de propuestas de gastronomia sostenible

en profesionales y restaurantes locales.

Entre los resultados se presentan indicios preliminares sobre las preferencias de
los entrevistados y los factores que influiran o se relacionaran entre si,
validandose mas adelante. Aunque otros factores no se excluyen, la
sostenibilidad parece ser un término desconocido para los entrevistados,
reflejando bajos niveles de conocimiento al respecto.



En este sentido, la investigacion realizada por Aguirre & Cobos (2021), se
relaciona con el presente estudio, debido a que ambos contemplan la
implementacion de un concepto sostenible. El aporte radica en la utilizacion del
instrumento presentado por Aguirre & Cobos para la recolecciéon de datos
relacionada con el nivel de conocimiento sobre sostenibilidad el cual servia de

base para crear el instrumento de recoleccion de datos en este estudio.

Como segundo antecedente se tomara la investigacion realizada por Vera
(2021), titulada: Propuesta de un establecimiento Sostenible de alimentos y
bebidas siguiendo las reglas FLOSS en la ciudad de Guayaquil, en la cual se
tomaron diferentes factores para proponer la creacién de un restaurante
sostenible siguiendo las reglas FLOSS (“Fresco, Local, Organico, Estacional y

Sostenible”) en el sector Urdesa Central de la ciudad de Guayaquil.

Luego posteriormente establecer los conceptos y postulados de la restauracion
sostenible a través de la revisién de la literatura existente fundamentando
teéricamente esta investigacion, mediante el diagnostico de la oferta
gastrondmica actual en el sector Urdesa central de Guayaquil, de la misma
manera realizar un analisis de mercado para establecer la oferta y la demanda
de la restauracion sostenible y disefar un restaurante sostenible en el sector

Urdesa central de Guayaquil siguiendo las reglas FLOSS.

La investigacion adopto un enfoque cuantitativo de nivel descriptivo, llevando a
cabo un estudio de campo con disefio no experimental transeccional. La
poblacion estuvo constituida por 379 personas de los cuales 201 personas
fueron de género masculino (53%) y 178 personas fueron del género femenino
(47%). Para la recoleccién de datos se aplicé una encuesta a la muestra del
estudio, a través de un muestreo probabilistico. Entre los resultados se tiene que
el enfoque del negocio es adecuado, ya que cuenta con indicadores apropiados
de aceptacion por parte de los consumidores de gastronomia de la ciudad,

especificamente del sector de Urdesa central.

De tal manera, la investigacion realizada por Vera (2021), se relaciona con la
presente investigacidon ya que ambas proponen la creacion de un concepto

sostenible. El aporte radica en los cuestionarios validados, conociendo las
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opiniones de los consumidores lo que sirve como apoyo tedrico, técnico y

metodoldgico para el presente estudio y la creacion de la propuesta.

Como tercer antecedente se tiene la investigacion realizada por Bonilla (2022),
titulada: Caracterizacion de los procesos de innovacion en el sector de
restaurantes en la Universidad Andina Simoén Bolivar, teniéndose en cuenta que,
para la realizacion de esta investigacion gastronémica, proporciona un analisis
detallado de los procesos de innovacion en restaurantes en los sectores de la

Mariscal y la Floresta, en la ciudad de Quito.

Se tomaron en el siguiente orden, se reviso la literatura referente a las
definiciones de la categoria de innovacion que permita comprender la
problematica de la investigacion, para caracterizar el sector de restaurantes
desde un enfoque nacional hasta llegar a su participacion a nivel provincial y
local, y posteriormente, aplicar un estudio de corte transversal de tipo descriptivo
y correlacional, y asi conocer los rasgos y caracteristicas de innovacion en los
restaurantes localizados en los sectores de La Mariscal y La Floresta, finalmente
elaborar la propuesta para el disefio e implementacién de los procesos de

innovacién en los negocios de restaurantes.

Esta investigacion se desarrolld, enmarcada en un enfoque mixto (cuantitativo y
cualitativo) de nivel descriptivo correlacional, utilizando cuestionarios dirigido a
gerentes y propietarios, para posteriormente, profundizar con entrevistas. Se
seleccionaron 271 restaurantes de los sectores de La Mariscal y La Floresta
utilizando muestreo probabilistico estratificado con fijacion proporcional v,
ademas, se seleccionaron 380 clientes mediante un muestreo aleatorio para

encuestas.

Los resultados arrojan que la capacidad de innovacién en restaurantes es
percibida por los clientes lo cual indica que los restaurantes tienen caracteristicas
de innovacion, que pueden ser mejoradas implementando procesos y

actividades en cada una de las variables evaluadas en esta investigacion.
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En este sentido, la investigacion realizada por Bonilla (2022), se relaciona con el
presente estudio, ya que ambos subrayan la importancia de una gestion efectiva

de la innovacion para un restaurante.

El aporte radica en la caracterizacion y definicién de un concepto innovador por
Bonilla, ya que proporciona una definicion detallada y practica para entender la

innovacion en el sector de restaurantes.

Bases teodricas

Concepto
Se define como el pensamiento o idea con juicio coherente, compuesto por
caracteristicas importantes para la estructuracion de un objeto, como el disefio

y punto de partida de un pensamiento hacia un proyecto (Bautista, 2021).

Concepto gastronémico

Se define como la propuesta integral de una idea o tendencia que estructura los
valores, identidad y experiencia de un establecimiento o proyecto gastronémico,
con un caracter innovador. Incluyendo elementos como el concepto de cocina,
disefo de producto, tradiciones alimentarias, servicio, marketing y tecnologia
(Bahls, Wendhausen & Aiafa, 2019).

Asi mismo, es aquella donde se observa la creacion de nuevos modelos de
negocios, proyectos culinarios alternativos, tendencias gastronomicas vy
turisticas innovadoras, donde se adapta la cocina tradicinal a los nuevos tiempos
y estilos de cocina como la sostenibilidad e innovacion, la cual tiene identidad y

experiencia (Andalucia, 2021).

Producto

Un producto debe ser unico y dar a conocer una identidad, los valores y la historia
que trasmite en un alimento, plato, bebida o experiencia gastronomica
agregando una propuesta de valor, su objetivo es satisfacer experiencias,

culturas nuevas y necesidades alimenticias (Aguirregoitia & Fernandez, 2019).

Para la creacion de un concepto el producto es importante, ya que un producto
debe conectar con las emociones, cultura, historia, trazabilidad, experiencia, asi
como resultado obtenemos un producto innovador, algunos ejemlos de
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productos de un concepto gastronomico son el KM 0, Slow Food, Zero Waste
(Andalucia, 2021).

Servicio

El servicio es fundamental como parte de la experiencia culinaria, la cual tiene
como definicion aquella interaccion del personal percibida por el cliente, la actitud
del personal, conocimiento del menu y atencion personalizada en la que crea
emociones durante una comida, relacionandose asi con la satisfaccion y

fidelizacion del cliente (Andalucia, 2021).

Ala vez, el servicio es la actividad que ofrece un establecimiento en el que se da
la interaccion del cliente con el personal y la zona del establecimiento, el cual
abarca desde la bienvenidad hasta la salida del lugar, afectando asi la

percepcion del cliente (Magri, 2023).

Marketing

Se refiere a las estrategias para comunicarse de manera clara y positiva para la
atraccion y fidelizacion del cliente, ayuda a destacarse de la competencia y crear
una identidad unica, generando interes y atraccion de nuevos clientes, se puede
observar mediante la presencia digital,eventos gastronomicos, formatos de

contenidos (Andalucia, 2021).

Se define como aquello que nos da conocer nuestra marca y producto, con
estrategias de comunicaciéon y fidelizacién, un campo que abarca desde la
investigacion de mercadeo hasta su distribucion, con el objetivo de mantener

relaciones a largo plazo con los clientes (Marin & Rojas, 2023)

Tecnologia

La tecnologia en la gastronomia implica equipos, herramientas digitales,
procesos, sistemas y técnicas innovadoras que mejoran los procesos dentro de
las areas gastrondmicas, esta industria a cambiado las cocinas,
transformandolas en eficiente, sostenibles e innovadoras que facilita la
interaccion con el cliente, utilizando equipamiento, analisis de datos, paginas

web y e-commerse (Andalucia, 2021).
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Hoy en dia los restaurantes hacen un buen uso de la tecnologia, utilizando
herraminetas como tablets, paginas web, menus digitales para realizar pedidos,
ademas de equipos innovadores con los cuales se hace un mejor manejo de los
alimentos, tanto como en seguridad alimentaria y nutricion (Garcia & Martinez,
2022).

Sostenibilidad
Actividades que perduren en el tiempo sin retroceso, sin afectar el ambiente,

teniendo en cuenta los recursos naturales (FAO, 2022).

Se refiere a la satisfaccion de necesidades sin comprometer las necesidades de
futuras generaciones, preservando los recursos naturales y las culturas. la cual
se enfatiza en equilibrar, el desarrollo econémico, social y ambiental, no solo
abarca la produccién y el consumo, también la educacion y la concienciacion de

la poblacion (Calvache, Potosi & Rodriguez, 2022).

Sostenibilidad Social, Ambiental, Econdmica
Su principal objetivo es mejorar la calidad de vida de las personas, asegurando
condiciones perfectas como: hogar, alimentacion, formacién y salud, teniendo

como resultado establecimientos de trabajo seguros e inclusivos (Forbes, 2022).

Generacion de economia equitativa a largo plazo, asi asegurando que no solo
sean rentables, esto quiere decir que exista empleos de calidad y un impacto

econdmico y social, obteniendo un desarrollo local (Forbes, 2022).

Busca promover el desarrollo econdmico sin afectar al ambiente, o a la
biodiversidad, es decir cometer el menor impacto ambiental, busca adecuar
practicas que sean sostenibles a largo plazo, cumplir con las medidas
ambientales y motivar habitos para velar el entorno ambiental (Vergara &
Pilaguano, 2022).

Implementacion de practicas sostenibles en el sector alimentario

La adopcién de practicas sostenibles en la Industria Alimentaria permite
aumentar la eficiencia en toda la cadena de valor de un restaurante (Abbate,
Centobelli, Cerchione, Nadeem & Riccio, 2023).
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Gastronomia sostenible

La union de gastronomia y sostenibilidad, nace la gastronomia sostenible, una
cocina que se centra y se preocupa en la trazabilidad de los alimentos, hasta en
el momento que es servido al comensal, esta gastronomia toma en cuenta, el
desarrollo agricola, nutricion, produccion sostenible de alimentos, el consumo
responsable y la conservacion de la biodiversidad, conjuntamente estableciendo
una huella efectiva en el ambiente, la sociedad y finalmente en la economia
(FAO, 2022).

Por otro lado, también podemos entender que un concepto gastronémico
sostenible es aquel que gestiona sus recursos de manera responsable y se
preocupa por los efectos futuros de sus acciones presentes. Este tipo de
conceptos preserva los recursos actuales para garantizar su disponibilidad a

largo plazo (Vera, 2021).

Desarrollo alimentario sostenible

Involucra compensar las necesidades actuales, sin afectar a generaciones
futuras, asegurando la economia del desarrollo agricola, el entorno ambiental, y
por ultimo el eje social, es fundamental para un equilibrio sostenible futuro, con
un impacto ambiental bien bajo y la pérdida de biodiversidad e incluso contribuye
a la seguridad alimentaria (FAO, 2021).

Se puede decir, que es esencial para compensar las necesidades basicas de la
poblacion, al tiempo que genera oportunidades de empleo tanto en actividades
agricolas como en industrias relacionadas. Ademas de proporcionar seguridad
alimentaria, este sector contribuye significativamente a la economia nacional a
través de exportaciones y empleo establecido por empresas que procesan
productos agricolas (Galvez, 2021).

Reciclaje

La gestion de residuos mediante el reciclaje constituye un proceso multifacético
que permite la regeneracion, renovacion y reconversion de materiales a partir de
desechos, ya sea de manera parcial o integral. Este procedimiento comprende
diversas metodologias aplicables a distintas categorias de residuos, facilitando

su reutilizacion tanto en su funcidn original como en aplicaciones alternativas.
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El proceso de reciclaje representa un mecanismo de recuperacion de residuos
sélidos que permite su reincorporacién al ciclo economico productivo, ya sea
mediante su reutilizacion directa o su aprovechamiento como materia prima en
la fabricacién de nuevos productos. Esta practica genera una triple dimensién de
beneficios que abarca aspectos econdmicos, ambientales y sociales (Ruiz &
Arcos, 2019)

Residuos

Los residuos constituyen una consecuencia directa de las actividades
antropogénicas y del proceso natural de deterioro de los productos a través del
tiempo. En este contexto, resulta fundamental establecer una diferenciacion
precisa entre los materiales susceptibles de reciclaje y aquellos que no lo son,
considerando que no todos los elementos descartados en entornos urbanos

pueden clasificarse como desechos sin valor.

La conceptualizacion de "basura" se aplica especificamente a aquellos
elementos que han perdido su utilidad practica y requieren disposicion. Estos
materiales, caracterizados por su ausencia de valor comercial o funcional, son
frecuentemente percibidos como elementos indeseables que demandan
eliminacién. Los métodos convencionales de gestion de estos residuos incluyen
principalmente la incineracion o su disposicion en puntos especificos designados

para su posterior recoleccién y tratamiento. (Ruiz & Arcos, 2019)

Eco-gastronomia

La eco-gastronomia representa un paradigma culinario fundamentado en la
seleccién y utilizacidén de productos de alta calidad, obtenidos mediante procesos
que preservan su integridad natural, evitando la intervencion de compuestos
quimicos artificiales. Esta aproximacion privilegia los productos organicos,
caracterizados por su cultivo libre de pesticidas y fertilizantes sintéticos. En el
ambito de la produccion pecuaria, este enfoque se traduce en practicas de
crianza que excluyen el uso de antibidticos y hormonas de crecimiento

artificiales.

La adopcién de practicas agricolas organicas contribuye significativamente a la

mitigacion del impacto ambiental en multiples ecosistemas, incluyendo la
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atmoésfera, los suelos y los recursos hidricos. En oposicion, los sistemas de
produccion alimentaria convencional, basados en métodos no organicos,
representan un riesgo potencial para las comunidades circundantes, al exponer
a las poblaciones actuales y futuras a sustancias potencialmente nocivas,

comprometiendo asi la sostenibilidad intergeneracional (Uyaguari, 2023).

Slow Food

Concepto gastrondmico internacional fundada en 1986 en Italia, por el sociélogo,
periodista, y critico gastronomo, Carlo Petrini, en consecuencia, del crecimiento
industrial gastronémico y la cuspide de la comida rapida. Se basa en promover
una alimentacién, sabrosa y saludable hacia el consumidor, la misma debe ser
producida de manera sostenible sin afectaciones al ambiente, ademas de
garantizar condiciones dignas a los consumidores y precios accesibles hacia los

consumidores (Petrini, 2024).

Km 0

El concepto Km 0 es una tendencia que surge a partir del movimiento Slow Food
la cual es una iniciativa que promueve el consumo de productos locales, frescos
y de temporada ademas de relacionarse con el consumo consciente y sostenible
(Alvarado, 2020).

Zero Waste (Cero residuos)

Concepto o enfoque sostenible el cual busca la minimizacion de residuos con las
5R, Rechazar lo que no se necesita, reutilizar en maximas cantidades dando una
segunda vida a productos y materiales, reducir desperdicios innecesarios,
reciclar y por ultimo rot (proceso natural de descomposicién de residuos
organicos), Este enfoque también se une con la economia circular (Zero Waste

International Alliance, 2025)

Concepto innovador gastronémico

Presentan una propuesta diferenciadora en su modelo de servicio, superando
notablemente las expectativas del mercado. La aceptacion de estos conceptos
innovadores, segun la opinién del mercado, se debe a las mejoras en la calidad
del servicio, la innovacién de productos y la imagen (Carranza, Avila, Ballesteros
& Carranza, 2022).
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Por ello, la cocina innovadora es mucho mas que solo la creacion de nuevos
menus y recetas involucra principalmente técnicas de innovacion gastronémica,
uso creativo de ingredientes, presentaciones creativas, y la experiencia
gastrondmica, esto quiere decir que las cocinas todos los dias se
innova (Imba, 2022).

Tendencias gastrondmicas

La evolucion de las tendencias gastrondmicas representa un fendmeno dinamico
que ha experimentado una transformacién significativa durante el siglo XXI. Este
periodo ha sido testigo de una proliferacion sin precedentes de innovaciones
culinarias que han redefinido el panorama gastronédmico global. La
diversificacion de estas tendencias refleja no solo una busqueda constante de
excelencia en el arte culinario, sino también una marcada inclinacion hacia la
diferenciacion y el establecimiento de identidades gastronomicas distintivas.
Este proceso evidencia la capacidad del sector para reinventarse y establecer
paradigmas unicos que trascienden las convenciones tradicionales, permitiendo

la expresidn de estilos culinarios individualizados y auténticos (Cotarate, 2021)

Innovacion en las tendencias gastrondmicas

Aplicacion de diferentes cambios determinados hacia un objeto en busca de un
mercado aun no explotado, asi mejorando la productividad y la calidad, esto
exige un mejor conocimiento que permita la adaptacién de nuevos productos,
esta se desarrolla en todo el entorno gastrondmico como las tendencias de
consumo, nuevos modelos de negocio alternativo, marketing, publicidad y
fidelizacion de clientes internos y externos, cambiando a una infraestructura

moderna digitalizada (Andalucia, 2021).

Innovacién de producto

Constituye una transformacién sustancial de bienes y servicios existentes o la
creacion de nuevas ofertas. Este proceso puede incorporar tanto tecnologias
emergentes como establecidas, orientandose a generar un impacto significativo
en la experiencia del consumidor. La mejora de las caracteristicas y
funcionalidades del producto busca responder de manera mas efectiva a las

necesidades del mercado (Cotarate, 2021).
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Innovacién de proceso

Esta abarca modificaciones significativas en los métodos de produccion y
distribucion. Su objetivo primordial es optimizar la calidad y sostenibilidad de los
productos mediante la implementacion de técnicas avanzadas, equipamiento
especializado y sistemas informaticos integrados. Esta dimensiéon se vincula
estrechamente con la logistica empresarial y la prestacién eficiente de servicios
(Cotarate, 2021).

Innovacién en mercadotecnia

Se enfoca en satisfacer las expectativas del consumidor a través de estrategias
novedosas de comercializacion. Este enfoque comprehende mejoras en
diversos aspectos como el diseiio de empaque, estrategias de precio, canales
de distribucion y métodos promocionales. Su finalidad es incrementar la
penetracion de mercado y el volumen de ventas mediante el posicionamiento

estratégico de productos y servicios (Cotarate, 2021).

Innovacién organizacional

Implica la implementaciéon de nuevos métodos en la gestion administrativa y
operativa. Este tipo de innovacion busca optimizar los costos operativos mientras
mejora la satisfaccion tanto de clientes como de empleados. Adicionalmente,
fortalece las relaciones interinstitucionales con entidades publicas y privadas,
facilitando la integracion efectiva con proveedores y otros actores del ecosistema

empresarial (Cotarate, 2021).

E-commerse

Mas conocido como el comercio electrénico, ofreciendo pre-reservas, asi
vendiendo de forma online, ademas de realizar ventas cruzadas ofreciendo
productos del establecimiento, transformando en una manera alternativa de
generar ingresos sin importar que el establecimiento este cerrado, desarrollando

nuevas estrategias digitales (Andalucia, 2021).

Glocalizacién
Se refiere a la union entre la globalizacion y la localizacidén, una propuesta
gastrondmica vanguardista, pero inspirada en la tradicion y la esencia, la cual

sirve como una estrategia de marketing en el cual se adapta productos, servicios

19



y estrategias globales a las necesidades de mercados locales, manteniendo la
identidad del establecimiento, generando experiencias culinarias unicas que

respetan la identidad cultural (Andalucia, 2021).

Turismo de autenticidad

Obtencién de productos locales y tradicionales, es auténtico, ya que potencia los
productos los productos autéctonos de la zona, su fin es que el turista se empape
de productos de la localidad y conozca mas de su origen, existiendo una mejor
trazabilidad (Andalucia, 2021).

Dentro de esto, también podemos encontrar el enoturismo, el cual permite
explora las culturas, tradiciones locales, patrimonio cultural, y agricola de una
region, enfatizando la gastronomia local, ayudando a conservar las recetas
tradicionales y al mismo tiempo fomentando la innovacion gastronémica (Thome
& Ortiz, 2020).

Salinas-Bolivar, Ecuador

Salinas de Guaranda, cantdén de la provincia de Bolivar, se encuentra en la
estribacion de la cordillera Occidental de los Andes, destacandose por su belleza
unica e incomparable. En este lugar operan alrededor de 28 microempresas
comunitarias, dedicadas a la industrializacion de productos como leche, carne,
fruta y lana, entre otros. Estas empresas generan cerca de 198 productos que
se comercializan en el mercado nacional y se exportan a otros paises, con
enfoque especial en Italia. Uno de sus productos mas emblematicos es el queso
El Salinerito, disponible en supermercados de todo el pais y en tiendas propias
gestionadas por la Funorsal (Asociacion de Municipalidades Ecuatorianas,
2021).

Potencialidades Gastronémicas del sector de Salinas — Bolivar Ecuador

La comunidad salinera mantiene una tradicién de trabajo conjunto basada en la
reciprocidad y la ayuda mutua, elementos fundamentales de su cultura. En un
contexto de alta vulnerabilidad rural, desempleo y falta de recursos productivos,
desarrollamos redes de solidaridad y emprendimientos colectivos. Estas

iniciativas, aunque invisibilizadas por el Estado y la academia, representan su
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forma de subsistir y satisfacer necesidades basicas, ofreciendo alternativas a los

modelos econdmicos (Ayaviri & Barragan, 2017).

Salinas de Guaranda cuenta con recursos que permiten desarrollar alternativas
en colaboracion con la academia. Estas iniciativas buscan valorar la practica
gastrondémica y fomentar el desarrollo econémico de la poblacién local (Guevara,
Aldaz & Allauca, 2023).

Turismo gastronémico en Salinas

El turismo se ha consolidado a nivel global como una de las actividades mas
relevantes para impulsar la economia de numerosos paises, generando
multiples fuentes de empleo, oportunidades de desarrollo y contribuyendo

significativamente al crecimiento nacional (Jacome, 2022).

En este contexto el turismo es un elemento esencial para promover la
gastronomia local, ya que las practicas culinarias de las comunidades forman
parte de la cadena de valor del sector turistico, especialmente en areas
intensivas en capital y mano de obra, como las manufactureras. Por ello, resulta
crucial identificar y organizar la informacién relacionada con la culinaria de
Salinas desde una perspectiva de gestion que genere conciencia y revalorice su

entorno rural (Guevara et al, 2023).

Emprendimiento gastronémico en Salinas

La organizacion comunitaria, la economia solidaria, el liderazgo y la cultura
emprendedora destacan como elementos esenciales para el éxito de los
emprendimientos en esta localidad. Se observa cémo el espiritu emprendedor
impulsa el desarrollo local al crear fuentes de empleo, mejorando asi la calidad
de vida de la poblacion mediante principios de equidad, participaciéon comunitaria

y un modelo econdémico solidario (Noboa & Ramos, 2019).

Por ultimo las principales motivaciones que impulsan la innovacion y el
emprendimiento en Salinas de Guaranda con el uso de recursos locales incluyen
la necesidad de obtener mayores ingresos econémicos para mejorar la calidad

de vida de la poblacion. Ademas, buscan ser reconocidos regionalmente como
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una comunidad emprendedora y posicionarse a nivel nacional e internacional

como un exitoso modelo de desarrollo local (Ayaviri & Barragan, 2017).

Produccion alimentaria en Salinas

La cocina salinera combina una rica herencia histérica basada en productos
andinos y la produccién subtropical de la provincia de Bolivar. Ademas, integra
la influencia de la cultura italiana, introducida en los ultimos 50 afios por los
padres salesianos y la fundacion Mato Grosso, lo que se manifiesta actualmente

en su oferta gastronémica (Guevara et al, 2023).

De manera similar, la cadena de valor considera aspectos culturales y sociales
como el gusto, la identidad y la conexion con la naturaleza, que trascienden las
transacciones economicas en la produccion y el consumo de alimentos (Mero,
Herrera & Vera, 2019).

Principales productos y/o recursos gastronomicos

Minas de sal

Es relevante destacar que el intercambio de productos, incluida la sal, no solo
contribuye al sustento econdmico, sino también al enriquecimiento del
conocimiento técnico agricola y culinario. Este proceso configura la cocina
tradicional de la localidad y sus costumbres alimentarias, que en la actualidad
conservan rasgos incaicos y elementos derivados de la colonizacion (Guevara
et al, 2023).

Chocolatera

La fabrica de confites "El Salinerito" establece que los registros y formatos para
la recepcion de materias primas y aditivos en la produccion de su linea
chocolatera son esenciales para garantizar la validez y fiabilidad de los
resultados de seguimiento y medicidn, ya que permiten verificar la conformidad

de los productos con los requisitos establecidos (Chafla, 2022).

22



CAPITULO 1l

MARCO METODOLOGICO

En este capitulo se describe la naturaleza de la investigacion, poblacion y
muestra, técnicas de recoleccion de datos, operacionalizacion de la variable,
instrumentos de recoleccion de datos, la validez y confiabilidad y finalmente las

técnicas de analisis de datos.

Naturaleza de la investigacién

Enfoque de la investigacion

El enfoque cuantitativo utiliza métodos matematicos y sigue un proceso
organizado en fases secuenciales. Cada etapa precede a la siguiente en un
orden estricto. Se establecen objetivos, variables de investigacién o preguntas,
se recopila informacion relevante y se construye el marco tedrico. A partir de las
preguntas, se formulan hipétesis y se definen las variables de estudio, las cuales
se analizan y vinculan con las mediciones obtenidas para llegar a conclusiones
y resultados. Este enfoque es adecuado para evaluar las magnitudes de los
fendmenos y probar hipotesis. Se caracteriza por su objetividad, lo que significa
que el investigador no manipula las variables de investigacion (Hernandez &
Mendoza, 2018).

Con lo mencionado anteriormente, la presente investigacién se enmarco en un
enfoque cuantitativo, debido a que esta investigacion sigui6 un proceso
secuencial y organizado en etapas, que comenzé con una idea inicial.
Posteriormente, se plante6 el problema y se formulé la pregunta de
investigacion, la cual se resolvidé mediante la recoleccion de datos de libros y
antecedentes tedricos. Asimismo, se analizaron los datos obtenidos de la
aplicacién de encuestas utilizando estadistica descriptiva. Un aspecto importante

por destacar es que los investigadores no manipularon el objeto de estudio.

Nivel de la investigacién
Los niveles descriptivos miden la variable de estudio de forma independiente,
enfocandose en revelar informacion sobre el qué, cdmo, cuando y donde ocurre

el fendmeno investigado para proporcionar una descripcion detallada del mismo.
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Su proposito es especificar las propiedades y caracteristicas de personas,
grupos, comunidades, procesos u objetos (Castillo, Gomez, Taborda, & Mejia,
2021).

El nivel descriptivo busca especificar las propiedades importantes de personas,
grupos, comunidades o cualquier otro fendmeno que sea sometido a analisis.
Este estudio mide o evalua diferentes aspectos, tamafios o elementos del
fendmeno a investigar. Se elige una serie de conceptos o variables y se mide
cada uno de ellos de manera independiente para describir lo que se esta
investigando. Estos estudios pueden otorgar la posibilidad de realizar
predicciones, aunque sean rudimentarias. El principal interés de este estudio es

medir con la mayor precision posible (Hernandez & Mendoza, 2018).

Como resultado de lo anteriormente mencionado, la presente investigacion tuvo
un nivel descriptivo, ya que se caracterizd la propuesta para la creacién de un

concepto gastrondmico sostenible e innovador en Salinas — Bolivar Ecuador.

Disefo de la investigacion

El término disefio hace referencia a un conjunto de planes o estrategias que se
emplean para conceptualizar o reunir la informacion necesaria que permita
abordar el problema planteado. De este modo, el disefio se utiliza para analizar
y asegurar la precision en la pregunta de investigacion. Ademas, el disefo de
investigacion posee caracteristicas especificas que se ajustan a la naturaleza
del estudio realizado, asi como a la manera en la que se busca responder a la

interrogante o hipétesis (Hernandez & Mendoza, 2018).

Por otra parte, el disefio se refiere al plan que se debe seguir para recopilar los
datos necesarios en la investigacion con el fin de responder a la pregunta

planteada o confirmar la hipétesis propuesta (Castillo, et al. 2021).

Existen dos tipos de disefios cuantitativos de investigacion: no experimentales y
experimentales. Los disefios no experimentales se definen como aquellos
estudios en los que el investigador no manipula la variable de estudio,
observando el fendmeno tal como ocurre en la realidad. Esto permite realizar un

analisis del fenomeno tal como se presenta naturalmente (Castillo, et al. 2021).
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La investigacion no experimental se lleva a cabo sin manipular intencionalmente
las variables independientes. Se fundamenta en categorias, conceptos,
variables, eventos, fendomenos o contextos que han ocurrido previamente o se
han desarrollado en su entorno natural sin la intervencion directa del investigador
(Hernandez & Mendoza, 2018).

El disefio no experimental transversal se utiliza para recolectar datos en un solo
momento, con el objetivo de describir las variables y analizar sus relaciones en

un punto especifico del tiempo (Hernandez & Mendoza, 2018).

Con lo expuesto anteriormente, la investigacion siguié un disefio no experimental
— transversal, puesto que los datos fueron recolectados en un solo momento en
el tiempo, la encuesta fue realizada a expertos académicos en gastronomia,
sostenibilidad e innovacion para el diagnéstico de las potencialidades en cuanto
a la sostenibilidad e innovacion para la creacidon de un nuevo concepto
gastrondmico en el sector de Salinas — Bolivar Ecuador. Las variables de estudio

no fueron manipuladas por los investigadores

Tipo de investigacion
Este estudio se bas6 tomando en cuenta los objetivos plateados en el presente
documento, el cual se desarrolld siguiendo dos tipos de investigacion

documental y de campo.

La investigacion de campo es aquella que implica en la recoleccion de
antecedentes, obteniéndola directamente del entorno y de los sujetos
investigados, para eso, es necesario visitar el lugar donde se da el fenbmeno y
asi recoger datos (Pimienta & De la Orden, 2017). Asi pues, en la presente
investigacion los datos fueron recolectados directamente de experto académicos
en el area dedicados a sostenibilidad e innovacién gastronémica, para cumplir el
objetivo donde diagnosticamos las caracteristicas para la creacién de un nuevo
concepto gastrondmico sostenible e innovador en el sector de Salinas — Bolivar
Ecuador.

Asi mismo, el tipo de investigacion también fue documental, definida como la

busqueda de respuestas especificas a partir de la investigaciéon en documentos
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de fuentes originales o derivadas (Baena, 2014). Dicho lo anterior, en la presente
investigacion se utilizaron documentos, los cuales ayudaron con dos objetivos,
Identificar los elementos tedricos para la creacion del concepto gastrondmico
sostenible y determinar las potencialidades para un nuevo concepto
gastrondmico sostenible e innovador en el sector de Salinas — Bolivar Ecuador

a partir de revision documental.

Poblacién

La poblacion es senalada al total de sujetos o elementos implicados con la
problematica de estudio (Pimienta & de la Orden, 2017). De esta forma, la
presente investigacion fue finita y su poblacidon esta constituida por cuatro (4)
profesionales académicos con conocimiento en sostenibilidad, innovacién y
gastronomia del sector de Salinas-Bolivar, Ecuador, los cuales nos ayudaron a
diagnosticar las caracteristicas para la creacion de un nuevo concepto
gastrondmico sostenible e innovador a partir de la encuesta en el sector de

Salinas — Bolivar Ecuador.

Muestra

Se refiere al subconjunto de la poblacion o elementos que estan vinculadas a la
investigacion, para la recoleccion de datos mas especifica (Hernandez &
Mendoza, 2018).

Las muestras se clasifican en probabilisticas y no probabilisticas. Las muestras
probabilisticas aseguran que todas las unidades o casos de la poblacion tienen
la misma probabilidad de ser seleccionadas. En contraste, las muestras no
probabilisticas se basan en caracteristicas y criterios especificos relevantes para
la investigacion, en lugar de depender de la probabilidad (Hernandez &
Mendoza, 2018).

En este sentido, la muestra es probabilistica ya que todos los miembros de la
poblacion tuvieron la misma probabilidad de ser seleccionados en la muestra,
corresponde a cuatro (4) profesionales con conocimiento de sostenibilidad,
innovacion y gastronomia del sector de Salinas-Bolivar, Ecuador, que

conformaron la poblacién.
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Unidad de analisis

Se refiere al elemento fundamental el cual se estudia en una investigacion
cientifica, donde se recolectan datos, pueden ser simples como un individuo o
tan compleja como una organizacién, dependiendo del enfoque que tienen los

objetivos de la investigacion (Castillo, et al. 2021).

En primer lugar, en esta investigacion se tuvieron 2 unidades de analisis, la
primera estuvo conformada por cuatro (4) documentos, los cuales nos ayudaron
a identificar los elementos tedricos parar la creacibn de un concepto
gastronémico sostenible e innovador, la segunda unidad de analisis, cont6é de
cinco (5) documentos, los cuales ayudaron a determinar las potencialidades para
un nuevo concepto gastrondmico sostenible e innovador en el sector de Salinas-

Bolivar, Ecuador.

Técnica de recoleccion de datos

Las técnicas de investigacién se refieren a los métodos y procedimientos
especificos que se emplean para recopilar los datos necesarios. Estos datos son
esenciales para probar o contrastar las hipotesis planteadas en un estudio. La
eleccion de la técnica adecuada puede influir significativamente en la validez y
confiabilidad de los resultados obtenidos (Castillo, Gémez, Taborda y Mejia,
2021).

En la presente investigacion se aplicd dos técnicas de recoleccion de datos la
encuesta y la revision documental, debido a la relacidn que tienen los objetivos

de la investigacion.

Encuesta
Forma sistematica de recolectar informacion que suministra un grupo de
individuos o la muestra de la investigacién, en relacién con un tema particular,

en un momento unico (Pérez, Pérez & Seca, 2020).

En esta investigacion, se aplico la encuesta para diagnosticar las caracteristicas
para la creacion de un nuevo concepto gastrondmico sostenible e innovador a

partir de la encuesta a expertos del sector de Salinas-Bolivar, Ecuador.
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Revision Documental

La investigacion también fue desarrollada por revision documental, es aquella
que involucra la indagacion, recuperacion, analisis, critica e interpretacion de
datos (Arias, 2016).

Por tanto, como se cita anteriormente, en la investigacion se utilizaron cuatro (4)
documentos para identificar los elementos tedricos para la creacion de un
concepto gastrondmico sostenible e innovador, y cinco (5) documentos para
determinar las potencialidades para un nuevo concepto gastrondomico sostenible

e innovador en el sector Salinas-Bolivar, Ecuador.

Operacionalizacion de la variable
Se le dice al proceso por el cual la variable se transforma de concepto abstractos
a términos concretos, esto implica decir como se quiere estudiar y decidir como

se va a medir (Arias, 2016).

En esta investigacion se realizd la operacionalizacion de la variable, la que se
utilizé para generar un instrumento, que tiene como objetivo diagnosticar las
caracteristicas para la creacion de un nuevo concepto gastronodmico sostenible

e innovador a partir de la encuesta a expertos en el sector.
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Objetivo Variable Definiciéon Dimensién Indicadores Instrumento
conceptual de la
variable
Diagnosticar las Caracteristic Un concepto Innovacién Coherencia entre ¢;Considera usted que Ia

caracteristicas
necesarias para
la creacion de un
nuevo concepto
gastronémico
sostenible e
innovador a
partir de la
encuesta a
expertos
gastronémicos

del sector.

as
necesarias
para la
creacion de
un nuevo
concepto
gastronémic
o sostenible

e innovador.

gastronoémico
debe

priorizar la

sostenible

inclusion social y
economica,

promover la
biodiversidad, y
generar una
relacion ética con

los proveedores,

ademas de
fomentar la
innovacion

tecnologica y

oferta propuesta gastronémica de un
gastrondmica y establecimiento debe estar
emplazamiento relacionada a la tematica y a su

emplazamiento?

Sl

NO
Aplicacion de ¢Cree usted que lainclusion de
nuevas nuevas tecnologias
tecnologias innovadoras  como:  Food

Upcycling, Inteligencia Artificial,
Tecnologia de seguimiento y
control, ¢sen la industria

alimentaria mejora la
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cultural para
mantenerse
competitivo,
Organizacion
mundial del
Turismo (OMT,
2019)

produccion del

establecimiento?

Si

NO

¢ Piensa usted que las fases de
produccion o servicios del
establecimiento, como:
trazabilidad del producto,
experiencia del cliente,
eficiencia del servicio, ¢son
necesarias para la creacion de
un nuevo concepto
gastrondmico sostenible e

innovador?

Sl

NO
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Aplicacion de
nuevas
tendencias

gastronomicas

¢Considera usted que los
nuevos procedimientos de
innovacion y creatividad
aplicadas en la oferta del
restaurante favorece a la

cultura culinaria del sector?

Si

NO

Sostenibilidad

Coherencia entre
oferta
gastronémica vy

produccion

¢ Estaria de acuerdo que dentro
de la oferta gastronémica se dé
prioridad al producto de la

localidad?

Sl

NO

Aplicacion de la
categorizacion del

Mintur

¢(Esta de acuerdo que los
parametros de categorizacion

de restaurantes expuestos por
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el Mintur se extiendan a todas

las localidades del Ecuador?

Si

NO

Principios
sostenibilidad

alimentaria

de

(Estd de acuerdo que los
establecimientos en la
actualidad manejen sus propios
cultivos y  procedimientos

amigables al ambiente?

Si

NO

¢ Considera usted que en la
actualidad los establecimientos
estan en capacidad de reutilizar
productos organicos y evitar el
aumento de la huella de

carbono?
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S|
NO [ |

(Esta de acuerdo que el
consumidor pague un valor
adicional por concepto de
remediacion  ambiental o

compensacion?

sl | ]
No ||

Estrategias
marketing

gastronémico

de

¢ Considera que un menu que
proponga un concepto
gastronémico sostenible es una
estrategia para la mejora del
manejo de los alimentos en un
servicio de alimentos vy

bebidas?
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Si [ ]
NO [ |

Potencialidad

Aplicacion
nuevas
tendencias

gastrondmicas

de

¢,Considera que se puede
aplicar las tendencias
gastrondmicas en Salinas -
Bolivar Ecuador tales como:
Producto KMO, Slow Food,

¢ Zero Waste?

st |

NO [ ]
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Aplicacion de ¢Considera que se puede

nuevas aplicar las tendencias
tendencias gastrondmicas en Salinas —
gastronomicas Bolivar Ecuador tales como:

WooCommerse, Glocalizacion,

¢ E-Comerse?

Si

NO

Tabla 1. Operacionalizacion de la variable
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Instrumento de recoleccion de datos

La obtencion de datos es un paso fundamental en cualquier investigacion y es
indispensable para adquirir informacion valiosa y precisa. Existen diversos
meétodos para recolectar datos, como encuestas, entrevistas, observacion,
analisis de documentos y experimentos, entre otros (Medina, Rojas, Bustamante,
Loaiza, Martel & Castillo, 2023).

Cuestionario

Un cuestionario se define como un instrumento de recoleccion de datos que
consta de una serie de preguntas estructuradas, disefiadas para obtener
respuestas especificas de los encuestados. Este método es ampliamente
utilizado en investigaciones cuantitativas para captar datos de una muestra de

individuos de manera eficiente y estandarizada (Hernandez & Mendoza, 2018).

Como resultado para la recoleccion de datos en la presente investigacion se cred
un cuestionario para diagnosticar las caracteristicas para la creacion de un
nuevo concepto gastrondmico sostenible e innovador a partir de la encuesta a

expertos del sector de Salinas-Bolivar, Ecuador.

Documento

Un documento se refiere a cualquier fuente de datos escritos que no se genero
con el objetivo de responder a una pregunta de investigacion concreta en el
instante de su elaboraciéon. Los documentos pueden abarcar un extenso rango
de recursos, tales como publicaciones de periddicos, libros, cartas,
memorandos, bases de datos y otros registros tanto escritos. Estos documentos
son analizados para obtener informacién pertinente y dar contexto al objetivo de
estudio (Hernandez & Mendoza, 2018).

Validez
La validez se refiere al grado en que un instrumento permite medir la variable

que necesita ser medida (Hernandez & Mendoza, 2018)

Entre los tipos de validez se encuentran la Validez de Contenido, la Validez de
Constructo (convergente, divergente y factorial) y la Validez Predictiva. También

se puede recurrir a la ayuda de personas expertas en el tema para que revisen
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el instrumento (juicio de expertos) con el fin de determinar si cumple con la
finalidad establecida (Castillo, et al. 2021).

En esta investigacién se aplico la validez de expertos, la cual tiene por definicion,
preguntas realizadas a expertos, para poder realizar una correcta correlacion de
los datos, que estan organizadas para lograr medir lo propuesto (Hernandez &
Mendoza, 2018).

Con lo expuesto anteriormente, la investigacion se desarroll6 con un juicio de

expertos, la cual fue ejecutada a con (3) expertos en el area de gastronomia.

Tabla 2. Validacion de expertos

Encuesta

Expertos Titulo profesional

Luis Muioz Mgst. (Profesor de la carrera de
Gastronomia)

Luis Llerena Mgst. (Profesor de la carrera de
Gastronomia)

Karla Ulloa Mgst. (Profesora de la carrera de

Gastronomia)
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Confiabilidad

Se refiere a la capacidad del instrumento para proporcionar datos o mediciones
que reflejen la realidad que se desea conocer, es decir, la precision de la
medicién, asi como la consistencia o estabilidad de la medicion en diferentes
momentos. Cuanto mayor sea el nivel de confiabilidad de un instrumento, menor

sera la cantidad de error presente en los puntajes obtenidos (Castillo, et al.
2021).

Esta investigacion tiene confiabilidad en su instrumento ya que se aplico el
instrumento a los encuestados en 2 momentos diferentes obteniendo resultados

similares lo que indica la confiabilidad de dicho cuestionario.

Técnica de analisis de datos

Se recordd que, en el analisis de datos cuantitativos, era esencial tener en cuenta
dos parametros principales, que los modelos estadisticos representaban
indicadores de la realidad y no la realidad en si misma, y que los resultados
numeéricos debian interpretarse siempre en su contexto. Ademas, se consideran
los niveles de medicion de las variables y se utiliza la estadistica, que puede ser

inferencial o descriptiva (Hernandez & Mendoza, 2018).

En este estudio se aplicd un analisis cuantitativo empleando estadistica
descriptiva, ya que los datos fueron organizados y tabulados utilizando tablas de

frecuencias.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Este capitulo presenta los resultados de la investigacion con su correspondiente

andlisis e interpretacion, a partir de los objetivos planteados.

Diagnosticar las caracteristicas para la creacion de un nuevo concepto
gastronédmico sostenible e innovador a partir de la encuesta a expertos

gastronémicos del sector.
Dimensién 1: Innovacion

Tabla 3. Dimension Innovacién

Pregunta si no si no
frecuencia frecuencia frecuencia frecuencia

absoluta absoluta relativa
relativa

1. ¢ Considera usted 3 1 75% 25%
que la propuesta
gastronémica de un
establecimiento
debe estar
relacionada a la
tematicay a su

emplazamiento?

2. ;Cree usted que la 4 0 100% 0%

inclusion de nuevas
tecnologias

innovadoras como:
Food Upcycling,
Inteligencia

Artificial, Tecnologia
de seguimiento vy

control, éien la
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industria alimentaria
mejora la
produccion del

establecimiento?

3.;.Piensa usted que
las fases de
produccién o servicios
del establecimiento,
como: trazabilidad del
producto, experiencia
del cliente, eficiencia
del servicio, ¢son
necesarias para la
creacion de un nuevo
concepto
gastronémico
sostenible e

innovador?

100%

0%

4. ;Considera usted
que los nuevos
procedimientos de
innovacion y
creatividad aplicadas
en la oferta del
restaurante favorece a
la cultura

culinaria del sector?

100%

0%

TOTAL

15

75%

25%
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Andlisis e interpretacion: Se evidencia que un 75% de los encuestados

consideran importante la aplicacion de innovacion en la creacion de un nuevo

concepto gastrondmico mientras que un 25% de los encuestados cree que la

propuesta gastrondmica de un establecimiento no debe estar relacionada a la

tematica y a su emplazamiento.

Dimension 2: Sostenibilidad

Tabla 4. Dimension Sostenibilidad

Pregunta

Si no
frecuencia frecuencia

absoluta absoluta

Si

frecuencia

relativa

no
frecuencia

relativa

5. ¢Estaria de acuerdo
que dentro de Ila
oferta gastronémica
se dé prioridad al
producto de |Ia

localidad?

100%

0%

6. ¢(Esta de acuerdo
que los parametros de
categorizacién de
restaurantes
expuestos por el
Mintur se extiendan a
todas las localidades

del Ecuador?

100%

0%

7. ¢(Esta de acuerdo
que los

establecimientos en la

100%

0%
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actualidad manejen
sus propios cultivos y
procedimientos

amigables al

ambiente?

8. ¢Considera usted
que en la actualidad
los establecimientos
estan en capacidad de
reutilizar productos
organicos y evitar el
aumento de la huella

de carbono?

100%

0%

9. ¢(Esta de acuerdo
que el consumidor
pague un valor
adicional por concepto
de remediacion
ambiental o

compensacion?

75%

0%

10. ¢ Considera que un
menu que proponga un
concepto
gastronémico
sostenible es una
estrategia para la
mejora del manejo de

los alimentos en un

100%

0%
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servicio de alimentos y

bebidas?

TOTAL 23 1 75% 25%

Analisis e interpretacion: Se evidencia que un 75% de los encuestados
consideran importante la aplicacion de sostenibilidad para la creacién de un
nuevo concepto gastrondmico mientras que en un 25% de los encuestados no
cree que el consumidor pague un valor adicional por concepto de remediacion

ambiental o compensacion.

Dimension 3: Potencialidad

Tabla 5. Dimension Potencialidad

Pregunta si no si no
frecuencia frecuencia frecuencia frecuencia

absoluta absoluta relativa
relativa

11. ¢ Considera que 4 0 100% 0%
se puede aplicar

las tendencias

gastronémicas en

Salinas — Bolivar

Ecuador tales

como: Producto

KMO, Slow Food,

Zero Waste?

12. ; Considera que 4 0 100% 0%
se puede aplicar
las tendencias
gastronémicas en

Salinas - Bolivar
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Ecuador tales
como:
WooCommerse,
Glocalizacion, E-

Commerse?

TOTAL 8 0 100% 0%

Analisis e interpretacion: Se evidencia que un 100% de los encuestados
manifiesta que existen potencialidades para la creacién de un nuevo concepto

gastrondmico.

Identificar los elementos tedéricos para la creacion del concepto

gastronémico sostenible e innovador a partir de revision documental.

En base a la opinidn de distintos autores se obtuvieron los elementos tedricos
para la creacién de un concepto gastrondémico sostenible e innovador, los cuales

se detallan en la siguiente tabla.

Tabla: Unidad de analisis de los elementos tedricos para la ceracion del

concepto gastronomico sostenible e innovador

Tabla 6. Unidad de analisis de elementos tedricos

Autor Documento Elementos tedricos
(ano)
Asociacion Chilena de Gastronomia e Uso eficiente de
Chef (ACCHEF) Sustentable 100k recursos
(2015) ¢ Ingredientes
locales y de
temporada

e Educacion del
consumidor
e Fomentar

relaciones justas
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con productores

locales.

Reissig & Lebendiker = Food Design: Hacia la

(2020) Innovacion Sustentable

Uso de nuevas
tecnologias
Incorporacién de
ingredientes
alternativos y
sostenibles.
Reutilizacion de
subproductos.
Implementacién
de procesos de
reciclaje en el
disefio
alimenticio.
Integracion entre
chefs,
disefiadores,
agricultores y

tecnologos.

Poo, Salinas, Cocina Sustentable y
Amenabar, Cavieres & Consumo Responsable
Pérez
(2021)

Técnicas
sostenibles en
cocina
Reutilizacion de
ingredientes y
sobras.
Fomento de
alimentos
organicos y de

comercio justo
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Incentivar
elecciones
alimenticias con
bajo impacto

ambiental

Jesus India
(2020)

La Senda de la
Innovacion

Gastrondmica

Estrategias para
optimizar
recursos en
restaurantes
Identificacion de
nuevas
tecnologias y
tendencias
emergentes
Creacion de
platos que
combinan
creatividad con

sostenibilidad
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Tabla de frecuencia: elementos teéricos para la creaciéon de un concepto

gastronémico sostenible e innovador

Tabla 7. Elemento tebrico

Elemento teérico Frecuencia

Uso eficiente de recursos 75%
Ingredientes locales y sostenibles 75%
Reutilizacion de subproductos 50%
Educacion del consumidor 25%
Relaciones justas con productores 25%
Nuevas tecnologias 50%
Creatividad y sostenibilidad 50%
Comercio justo y alimentos 25%
organicos

En cuanto a los elementos tedricos de un concepto gastronédmico sostenible e
innovador, el 75% de los autores afirman el uso eficiente de recursos e
ingredientes locales y sostenibles. De igual forma el 50% de los autores destaco
que se debe contemplar reutilizacién de subproductos, nuevas tecnologias,
creatividad y sostenibilidad. En ultimo lugar el 25% de los autores, afirmo el

comercio justo, relaciones justas con productores y educacion del consumidor.
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Determinar las potencialidades para un nuevo concepto gastronémico
sostenible e innovador en el sector de Salinas — Bolivar, Ecuador a partir

de revision documental.

En base a la opinion de distintos autores se obtuvieron las potencialidades para
un nuevo concepto gastrondmico sostenible e innovador en el sector de Salinas-

Bolivar, Ecuador, los cuales se detallan en la siguiente tabla.

Tabla: Unidad de analisis de las potencialidades para un nuevo concepto

gastrondmico sostenible e innovador en el sector de Salinas — Bolivar, Ecuador.

Tabla 8. Unidad de analisis de las potencialidades para un nuevo concepto

gastronoémico sostenible e innovador

Autor Documento Potencialidades
(ano)
Guevara, Aldaz & Manifestaciones e Ingredientes
Buenaio alimentarias autoctonos y
(2023) tradicionales de |la técnicas
cocina  popular  en tradicionales
Salinas de Guaranda como base de la
como potencial destino cocina local.

turistico culinario .
e Conexidon entre

gastronomia,
cultura y

turismo.
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Potencial de
Salinas como

destino culinario

destacado.
Ministerio de turismo  Festivales y e Promocion de
(MINTUR) gastronomia en Santa productos locales
(2014) Elena y Bolivar como queso Y

chocolate.

e Festivales como
herramientas
para el
desarrollo
turistico.

e Enlace entre
gastronomia vy
turismo
sostenible.

Cujano Turismo entre e Chocolates como
(2023) chocolates eje de atraccion
turistica.

e Fortalecimiento
econdémico a
través de Ila
produccion
artesanal.

e Posicionamiento
de Salinas como
destino turistico
gastronémico.

Ecoequator Salinas de Guaranda — e Economia
(2024) Economia Solidaria solidaria  como
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motor para el
desarrollo

gastronomico.

Relacion entre
cooperativas y
produccion local

de alimentos.

Sostenibilidad
como enfoque
para fortalecer

la gastronomia.

Ruiz
(2024)

La Tradicion y Sabores °
Unicos de la Salinas de

Bolivar

Identidad cultural
reflejada en
productos tipicos
como panela y
aguardiente

artesanal.

Gastronomia
como medio
para fortalecer

el turismo rural.

Importancia de
la tradicidon en
los sabores

locales.
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Tabla de frecuencia de las potencialidades para la creaciéon de un nuevo

concepto gastrondmico sostenible e innovador en el sector de Salinas-
Bolivar, Ecuador.

Tabla 9. Frecuencia de potencialidades para un concepto gastronémico
sostenible e innovador

Potencialidades Frecuencia relativa
Productos locales 100%
1Relacion con el turismo 100%
Sostenibilidad 60%
Preservacion cultural 80%

Impacto econémico 60%
Festivales y eventos gastronomicos 40%

Como resultados se puede identificar que un 100% de los documentos habla que
los productos locales son una potencialidad para la creacion de un nuevo

concepto gastrondmico, ademas, un 100% de los documentos dice que la
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relacion justa con el turismo se le considere una potencialidad para la creacion
del concepto, por otro lado el 60% de los documentos destaco que la
sostenibilidad es una potencialidad para la creacion del concepto gastronémico,
el 80% de los documentos menciona que la preservacion cultural es una
potencialidad para la creacién de un concepto gastronémico, un 60% de los
documentos afirma que el impacto econédmico es una potencialidad para la
creacion de un nuevo concepto gastronomico, y finalmente solo un 40% indica
que los festivales y eventos gastrondmicos es una potencialidad para la creacién
de un concepto gastrondmico sostenible e innovador en el sector de Salinas-

Bolivar, Ecuador.

Concepto gastrondmico sostenible e innovador en Salinas - Bolivar

Ecuador

CGSI
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llustraciéon 1 Salinas Bolivar

indice concepto gastronémico sostenible e innovador

Portada

Introduccién

Objetivo

Salinas-Bolivar, Ecuador

Caracteristicas

Potencialidades

Tabla interrelacién para la creacion de un nuevo concepto gastronémico

Explicacion de la Relacion

© ©® N o 0o bk~ 0w DN =

Tabla de la relacién y creacién del logo y nombre del concepto
gastronémico
10.Analisis

Introduccion al concepto gastronémico
La gastronomia desempefia un papel crucial en la identidad cultural y el

desarrollo econémico de las comunidades. En este contexto, la presente
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propuesta tiene como objetivo disefar un concepto gastrondmico sostenible e
innovador que no solo celebre la riqueza cultural de Salinas - Bolivar, sino que

también promueva practicas comprometidas con el ambiente y la comunidad.

El concepto gastrondmico planteado se basa en la integracion de tres pilares
fundamentales: sostenibilidad, innovacion y conexion con la comunidad local.
Desde una perspectiva sostenible, se prioriza el uso de ingredientes locales y de
temporada, asi como técnicas de cocina que minimicen el desperdicio y el
impacto ambiental. Por otro lado, la innovacién se refleja en el uso de nuevas
tendencias y tecnologias dentro de la cocina como el e-commerse, fusionando
lo tradicional con lo modernos, ofreciendo una experiencia gastronémica

contemporanea sin perder la esencia cultural de la regién.

Este concepto también busca empoderar a los pequefios productores locales,
fortaleciendo la economia de Salinas y resaltando el valor de sus recursos

naturales y culturales.

El diseno de esta propuesta representa una oportunidad para transformar la
gastronomia de Salinas en un modelo innovador que inspire a otras regiones a

adoptar practicas sostenibles y creativas.

Objetivo

Desarrollar un concepto gastrondmico sostenible e innovador, mediante el
diagndstico de las caracteristicas a expertos en el area, ademas, identificar los
elementos tedricos gastronomicos por revision documental, y finalmente
determinar las potencialidades del sector base de revisidbn documental, para la
creacion de un nuevo concepto gastronémico sostenible e innovador en el sector
de Salinas — Bolivar Ecuador. Alineando con los principios, estrategias,
conceptos o tendencias gastronémicas que fomenten sostenibilidad e innovacion
como son: KMO, Slow Food, Zero Waste (Cero residuos), E-Commerce y

Glocalizacion.

Salinas-Bolivar, Ecuador
Salinas de Guaranda, ubicada en la provincia de Bolivar, Ecuador, es una

parroquia que se ha destacado por su modelo de desarrollo comunitario y
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economia solidaria. Este enfoque permite a la comunidad diversificar sus

actividades econdmicas y mejorar sus condiciones de vida.

Caracteristicas del sector:

Ubicacion y geografia: La parroquia de Salinas se encuentra en la sierra
central del Ecuador, en el canton Guaranda, provincia de Bolivar. Su
altitud varia desde los 800 msnm en la zona subtropical hasta los 4,200
msnm en el paramo, con la cabecera parroquial situada a 3,600 msnm.
Esta diversidad altitudinal contribuye a una variedad de ecosistemas y
microclimas en la region Gobierno Autonomo Descentralizado Parroquial
Rural (GAD, 2025).

Historia econdmica: Tradicionalmente, la economia de Salinas se basaba
en la extraccion de sal mineral y la produccién de cascarilla en la zona
subtropical. Sin embargo, a partir de la década de 1970, la comunidad
inicié un proceso de diversificacion econémica mediante la creacion de

pequefias y medianas empresas comunitarias (GAD, 2025).

Potencialidades del sector:

Produccion lactea: La produccidn de quesos es una de las principales
actividades econdmicas de Salinas. Empresas comunitarias como "El
Salinerito" elaboran diversos tipos de quesos y otros productos lacteos,
alcanzando ventas significativas y posicionandose en mercados
nacionales e internacionales Asociacién de municipales ecuatorianas
(AMC, 2022).

Industria de confites: Ademas de los lacteos, la comunidad ha
incursionado en la produccién de chocolates y turrones, utilizando cacao
de alta calidad. Este sector ha demostrado ser una fuente importante de
ingresos y ha permitido a Salinas posicionarse como un referente en este
segmento (AMC, 2022).

Recoleccion y procesamiento de hongos: La recoleccién de hongos
silvestres en los bosques de pino reforestados es otra actividad
economica. La empresa secadora de hongos se encarga del tratamiento,
secado y comercializacion de estos productos, principalmente en

mercados internacionales (GAD, 2025)
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e Turismo comunitario: Salinas ha desarrollado el turismo comunitario,
ofreciendo a las visitantes experiencias auténticas que incluyen
hospedaje en el hotel "El Refugio”, recorridos por las diferentes empresas
comunitarias y participacion en actividades locales. Esta iniciativa ha
generado empleo y ha promovido el desarrollo sostenible en la regidn
(Revista chakifian, 2018).

El modelo de desarrollo de Salinas se basa en la economia popular y solidaria,
donde las ganancias se reinvierten en la comunidad para mejorar
infraestructuras, educacion y servicios de salud. Este enfoque ha permitido a la
parroquia superar condiciones de pobreza extrema y convertirse en un referente

de desarrollo comunitario en Ecuador (Revista chakifian, 2018).

Tabla interrelacién para la creacién de un nuevo concepto gastronémico

Tabla 10. Interrelacion para la creacion de un nuevo concepto

gastronémico
Elementos teéricos Potencialidades Estrategias

Uso eficiente de recursos Sostenibilidad, Impacto Km 0, Zero Waste
economico

Ingredientes locales y Productos locales, Km 0, Slow Food,

sostenibles Preservacion cultural, Glocalizacion
Turismo

Reutilizacién de Sostenibilidad, Impacto Zero Waste, Slow Food

subproductos economico
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Educacion del consumidor  Sostenibilidad, Slow Food, e-commerce

Preservacion cultural

Relaciones justas con Impacto economico, Comercio justo, Glocalizacién

productores Productos locales

Explicacién de la Relaciéon

1.- Uso eficiente de recursos — Km 0 y Zero Waste — Sostenibilidad e

impacto econémico

e Aplicar estrategias como Km 0 reduce la huella de carbono al reducir la
trazabilidad del producto ya que se obtiene los productos de huertos
organicos a menos de 1km del sector.

e Zero Waste minimiza el desperdicio de alimentos y recursos, al utilizar las
5R, que son rechazar lo que no se necesita, reutilizar en maximas
cantidades dando una segunda vida a productos y materiales, reducir
desperdicios innecesarios, reciclar y por ultimo rot (proceso natural de
descomposicion de residuos organicos) generando eficiencia en costos y

menor impacto ambiental.
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e Esto fortalece la sostenibilidad del negocio y reduce costos operativos,

mejorando la rentabilidad y el desarrollo econémico.

SUSTAINTABLE
ERCANIC USLE

llustracion 2 Realizada por la IA en base al concepto gastronémico

Ejemplos

¢ Restaurantes que compran directamente a productores locales
En Salinas de Guaranda, muchos emprendimientos gastronémicos adquieren
quesos, embutidos y productos agricolas directamente de las cooperativas
locales, como la Empresa Comunitaria de Lacteos de Salinas, reduciendo la

huella de carbono y fortaleciendo la economia local.

e Uso de productos frescos de la zona en la cocina
Restaurantes que incluyen en sus menus ingredientes como papas nativas,
quinua, mashua y hongos andinos, evitando el uso de productos importados y

promoviendo la agroecologia.

e Elaboracion de productos derivados para minimizar desperdicios
Panaderias y cafeterias en la zona aprovechan el suero lacteo resultante de la
produccion de quesos para hacer bebidas fermentadas o productos horneados,
evitando desperdicios y generando nuevas fuentes de ingresos.

e Compostaje y economia circular
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Algunos negocios implementan sistemas de compostaje con restos organicos de
cocina para fertilizar huertos locales, cerrando el ciclo de producciéon y

disminuyendo residuos.

¢ Reutilizacion de subproductos en la gastronomia
Tiendas y emprendimientos de chocolates artesanales en Salinas aprovechan
los residuos de cacao para hacer infusiones o exfoliantes naturales en lugar de

desecharlos.

e Promocion de envases reutilizables y eliminacion de plasticos
Uso de empaques biodegradables en lugar de plasticos desechables,

incentivando a los clientes a llevar sus propios recipientes o termos para bebidas.

2.- Ingredientes locales y sostenibles — Km 0, Slow Food, Glocalizacién —

Productos locales, preservacién cultural y turismo

e La priorizacion de ingredientes locales apoya a productores cercanos y
reduce el impacto ambiental.

e Slow Food valora la calidad y autenticidad de los ingredientes,
promoviendo la gastronomia como parte de la cultura local.

e La glocalizacion combina lo local con tendencias globales, haciéndolo

atractivo para turistas interesados en experiencias gastronémicas unicas.

g . “ ,/ ;”‘ " - aN\NR/
llustracion 3 Realizada por la IA en base al concepto gastronomico



Ejemplos

e Ingredientes Locales y Sostenibles — Km 0
Ejemplo: Uso de queso de Salinas, producido artesanalmente en la zona, en
platos como fondue de quesos locales, pizzas artesanales o empanadas rellenas
con quesos madurados en la region. Esto apoya a las cooperativas locales y

reduce la huella de carbono.

e Slow Food — Valorizacién de la Calidad y Cultura Gastrondmica
Ejemplo: Creacién de un menu degustacion basado en técnicas tradicionales de
la comunidad, como la preparacion de pan artesanal con harina de cebada local.
Esto resalta la importancia del tiempo y la dedicacion en la preparacion de los

alimentos, alineandose con el concepto Slow Food.

e Glocalizacion — Tradicidon - Innovacion para el Turismo Gastronémico
Ejemplo: Elaboracion de chocolate gourmet con sal andina de Salinas y especias
de la zona. Se combina un ingrediente local con tendencias globales en
chocolateria artesanal, atrayendo a turistas que buscan experiencias culinarias

auténticas y sofisticadas.

3.-Reutilizacion de subproductos — Zero Waste, Slow Food — Sostenibilidad

e impacto econémico

e Zero Waste fomenta la reutilizacion de residuos alimentarios para nuevas
preparaciones, reduciendo costos de produccion.
e Slow Food impulsa técnicas tradicionales de aprovechamiento de

ingredientes.
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e Esto mejora la eficiencia econdomica y ambiental, alineandose con un

modelo de negocio sostenible.

llustracion 4 Realizada por la IA en base al concepto gastronémico

Ejemplos

e Elaboracion de caldos y fondos con recortes de vegetales y huesos.
Los restos de zanahoria, cebolla, apio y huesos de animales utilizados en la
produccion de quesos y embutidos en Salinas pueden transformarse en caldos

base para sopas y salsas, reduciendo desperdicio y costos.

e Aprovechamiento del suero de leche en panificacion y bebidas
En la producciéon de quesos artesanales, el suero de leche suele ser un
subproducto descartado. Se puede reutilizar para hacer pan, bebidas
fermentadas como la "chicha de suero" o incluso en la alimentacion animal,

promoviendo una economia circular.

e Uso de cascaras y pulpas de frutas en conservas y fermentados
Las cascaras de maracuya y otras frutas utilizadas en jugos pueden
transformarse en mermeladas, encurtidos o bebidas fermentadas como
kombucha, evitando el desperdicio y generando nuevos productos de valor

agregado.

e Elaboracion de harinas con residuos de cereales y granos.
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Los residuos de la molienda de quinua, cebada o trigo pueden convertirse en
harinas integrales para la elaboracion de panes, galletas y otros productos
horneados, siguiendo el concepto Slow Food de maximo aprovechamiento.

e Biodegradabilidad y compostaje de residuos organicos.
Los restos de frutas y vegetales no aprovechables pueden utilizarse en
compostaje para enriquecer los suelos de cultivos locales, cerrando el ciclo de

produccion de manera sostenible.

4.- Educacion del consumidor — Slow Food, e-commerce — Sostenibilidad y

preservacion cultural

e Slow Food educa a los clientes sobre la importancia de consumir
productos locales y de calidad.

e E-commerce permite difundir esta informaciéon y vender productos con
certificaciones sostenibles a mas consumidores.

e Esto genera mayor conciencia ambiental y gastronémica, promoviendo el

consumo responsable.

llustracion 5 Realizada por la IA en base al concepto gastronémico
Ejemplos

e Slow Food y Productos Locales
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La Cooperativa Salinas de Guaranda promueve el consumo de quesos
artesanales, chocolates y embutidos elaborados con ingredientes locales,

respetando procesos tradicionales y sostenibles.

Restaurantes y mercados en la zona pueden ofrecer degustaciones y charlas
sobre la importancia de consumir estos productos en lugar de opciones

industrializadas.

e Comercio electronico y Comercializacion Sostenible
Plataformas digitales como Salinerito.com pueden ampliar su alcance,
vendiendo productos certificados como quesos madurados, chocolates

organicos y ventas aromaticas.

A través de redes sociales, se educa a los consumidores sobre el valor de estos

productos, resaltando su impacto en la economia local y la sostenibilidad.

e Conciencia Ambiental y Gastrondmica
Turismo gastrondmico sostenible: los visitantes pueden aprender sobre la
produccion artesanal de quesos y chocolates a través de recorridos en las

fabricas locales.

Alianzas con chefs y restaurantes para incluir ingredientes de Salinas en menus
de cocina de autor, destacando el valor cultural y ambiental del consumo

responsable.

5.- Relaciones justas con productores — Comercio justo, Glocalizacién —

Impacto econémico y productos locales

e El comercio justo asegura que los pequefios productores reciban un pago
adecuado por su trabajo.

e La glocalizacion impulsa el reconocimiento de estos productos en
mercados nacionales e internacionales.

e Esto genera un impacto econdmico positivo en la comunidad,

fortaleciendo la cadena productiva local.
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llustracion 6 Realizada por la IA en base al concepto gastronomico

Ejemplos

e Comercio Justo
Los productores de queso en Salinas de Guaranda venden directamente a
mercados locales y nacionales, asegurando un pago justo por su producto y

mejorando su calidad de vida.

e Glocalizacion
Los quesos artesanales de Salinas se exportan a Europa, manteniendo su
autenticidad mientras se adaptan a los gustos internacionales, o que aumenta

su demanda.

e Impacto Econémico Local
La venta de mochilas tejidas a mano en Salinas genera empleo local y promueve
el turismo, creando un ciclo econdmico positivo que beneficia a toda la

comunidad.

Tabla de la relacion y creacion del logo y nombre del concepto

gastronémico.
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Tabla 11. Relacién y creacion de logo para el concepto gastronémico

Elementos Potencialidades Estrategias Formula
Uso eficiente de recursos Sostenibilidad, Km O U=S+IE+KO
Impacto
econdmico M
—
Ingredientes locales y Productos Slow Food IL=PL+PC+SF
sostenibles locales,
Preservacion
cultural, Turismo U
/|
Reutilization de sub- Sostenibilidad, Zero Waste RS=S+IE+ZW
productos Impacto A
economico %ﬁ%{?{ﬂﬂé
wWorkingtowards a word ithout waste
Educacion del consumidor  Sostenibilidad, E-commerce EC=S+PC+E
Preservacion
cultural _@
o 0
Relaciones  justas con Impacto Glocalizacién RP=IE+PL+G
productores econdémico,
Productos
locales 2@ 4
Formulacién U+S+IE+KO+IL+PL+PC+SF+RS+ZW+EC+E+RP+G
Resultado CGSI (Concepto gastrondmico sostenible e
innovador)
CGsl
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llustracion 7 Logo del concepto gastronémico CGSI

Analisis

En relacion con lo anteriormente expuesto se tiene en cuenta que los elementos
tedricos que deben contemplarse son el uso eficiente de recursos, ingredientes
locales y sostenibles, reutilizacion de subproductos, educacion del consumidor y
relaciones justas con productores, ademas que estos tienen que estar vinculados
a las potencialidades del sector tales como sostenibilidad, impacto econdémico,
productos locales, preservacion cultural, y turismo. Ademas, se deben tomar en
cuenta como elementos claves necesarios para que un establecimiento de
alimentos y bebidas sea considerado sostenible e innovador en el sector de

Salinas-Bolivar, Ecuador.

Para esto la propuesta se base en la sostenibilidad, el comercio justo, la
preservacion cultural y la innovaciéon, ademas de aplicar como bases
estratégicas para fortalecer el nuevo concepto gastrondmico sostenible e
innovador, tendencias o conceptos gastrondmicos como Km 0, Zero Waste, Slow
Food, E-commerce vy Glocalizacién, beneficiando asi a productores,
consumidores y al sector turistico. Asi es como debe surgir un establecimiento
de alimentos y bebidas con un nuevo concepto gastrondmico sostenible e
innovador, para aprovechar en su maximo las potencialidades del sector y asi
obtener un mejor desarrollo gastronémico, econdémico, social y no menos

importante ambiental.
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Para un mejor andlisis se presenta en esta propuesta, tanto un logo referente al
concepto como caracteristicas especificas que deben demostrar los
establecimientos de alimentos y bebidas para que estos sean considerados
sostenibles e innovadores ademas también se presenta un cuadro de férmulas
la cual nos ayuda a entender mejor la combinacion de estrategias la que ayudara

a entender mejor la propuesta.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Este capitulo presenta las conclusiones y recomendaciones de la investigacion

tras los resultados presentados en base a los objetivos.
Conclusiones

» Se identificd que la innovacion y la sostenibilidad son factores clave para
la creacion del concepto gastrondmico en Salinas - Bolivar. Los expertos
consultados coincidieron en que la aplicaciéon de tecnologia avanzada,
como la trazabilidad de productos y la inteligencia artificial, optimiza la
produccion y la experiencia del cliente. Ademas, de las nuevas tendencias
gastrondmicas, como el Zero Waste y el Producto KMO, pueden aplicarse

en la region.

» A partir de la revision documental, se establecié que el uso eficiente de
recursos y la incorporacion de ingredientes locales y sostenibles son
esenciales para un concepto gastronomico sostenible. También se resalto
la importancia de la educacion del consumidor y la aplicacion de nuevas

tecnologias para garantizar una oferta innovadora.

» La propuesta se fundamenta en tres pilares: sostenibilidad, innovacion y
conexion con la comunidad. Esto permitira que el concepto no solo
beneficie a los habitantes de Salinas, sino que también sirva como un

modelo de referencia para futuras iniciativas en Ecuador.

» Se concluye que a partir de las estrategias ya existentes se pueden crear
nuevos conceptos que mejoren la eficiencia en sostenibilidad e

innovacion.
Recomendaciones
» Se sugiere fomentar la educacion en sostenibilidad dentro del sector

gastrondmico local, capacitando a los emprendedores en la optimizacién
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de recursos y en el uso de ingredientes locales para reducir la huella de

carbono.

Es recomendable incorporar herramientas digitales para la trazabilidad de
productos y la optimizacién de procesos en la cadena de valor. Ademas,
se debe promover el uso de plataformas de comercio electronico para

ampliar el alcance del concepto gastronémico.

Se aconseja establecer alianzas estratégicas con operadores turisticos y
entidades gubernamentales para posicionar Salinas - Bolivar como un

destino gastrondmico sostenible, resaltando su riqueza cultural y culinaria.

Se recomienda fortalecer los emprendimientos gastrondmicos mediante
la creacién de programas de apoyo y financiamiento, incentivando el uso
de materias primas locales y practicas sostenibles en la produccion

alimentaria.

Se propone que, a partir de investigaciones diferenciadas como el
presente estudio se pueda generar nuevos conceptos, tendencias
gastrondmicas la cual se adapta a las nuevas necesidades de la industria

de alimentos y bebidas ademas sus clusters.

Finalmente, se sugiere realizar evaluaciones periddicas para medir el
impacto de la propuesta en la comunidad, ajustando las estrategias segun
los resultados obtenidos para garantizar su éxito y sostenibilidad a largo

plazo.
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Anexos

Anexo 1

Cuestionario para diagnosticar las caracteristicas para la creacion de un nuevo

concepto gastrondmico sostenible e innovador en Salina-Bolivar, Ecuador

Objetive del instrumenta

Diagnosicar las caracteristicas necesaris par la creacidn de un nuewo Conospio
gEsYoNOmIcCs sosienbie & innovador & party de i snosesia 3 expenos gasinoncem oS
Ol Sescion.

G ek Bonario
Datos deal encuestada:
Mombre: Jessica Aldaz

Fimma: Ty

Instrucciones:
Par favar, lea cuidadasamenie cada preguniay mangue conwna “X" =n la opain
que comespanda a su respuesia (S o No).

1.~ ¢ Considerausied que la propuesia gashondmica de un establecimien o debe

estar relagonada a lalemdlica y a su emplazamienio?
(K]
Mai ]

2» g E=taria de acwerdo que denino de la ofeda gaskondmica se dé priondad al
producto de ka localidad?

S X)
Ma{ )

e pEsth de acuendo gue los pardmeiros de calegonizaceon de restanran bes
expuesias par &l Minlur se extiendan a lodas las localidades del Ecuador?

S| X)
Ma{ )

4. gsE=td de acuerdo gue los establecimienios en la acisalidad mansjen sus
propios culivos y procedimienios amigables al ambienie?

Si{ X )

Ma{ ]
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G- (Considera usled que en la aclualidad los establecimeenios estdn en
capacidad de reullizar producios orgdnicos y evitar & aumenio de la heella de
carbano?

Si X )
Mo |

B ¢ Esth de acuerdo que el consumidor pague wn valor adicanal por conceglo
de remediacion ambiental o compensacidn?

Sif X )
No{ )

T+ g Consideraqueu nmend gues propon gaun conceplo gaskondmic sostenible
e innovadar &5 una estralegia para la mejora del manegp de los alimenios e&n un

servicio de alimentos y bebidas?
S X
Mai |

B+ ¢ Cree usted que |a inclusitn de nuevas =cnol og las innovadoras como: Food
Upcyding, Intsligencia Adificial, Tecnologia de ssguimienta y contol, &n la
induskia alimentaria mejora la produccidn del establecimienio?

Si{ X )
Mo )

8. ¢ Piensa usted que las lases de produccion o servicios del establedcmienio,
como: arabilidad del producto, experiencia del cliende, eficienca del servicio,
s0n necesarias para ka creacién de un nueevo concepio gasirondmico sostenible
& imnavador?

S X

Mol |

10 pConsdera usted gue |los nueyos procedimienios de innovacidn y
creafvidad aplicadas en la ofeda del restaurante favorece a la cullura culinana
del sectar?
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Sif X
Mo{ )

11.= g Considera que s& puede aplicar las iendencias gaskondmicas =n Salinas
= Bolivar Ecuadar ales comoc Producio KM, Slow Food, Zero Waste?

Sif X )
No{ )

12« g Considera gue s& puede aplicar las iendencias gaskondmicas en Salinas
= Bolivar Ecuadar lales como: WooCommens, Socalizacidn, E-Commems?

Si{X ]

Moi )
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Anexo 2

Objetivo del instrurmento

Diagn s rmtlicas ias porn la creacidn doe wn AUOWO CONCapIo
gasy e & Jor @ partyr de B er o P s ST
el secior.

Cuestionario

Datos del encuestado:

Nombre: w
Firma:

Instrucciomes:

Paor favor, lea cudsdosamente cada pregunta y marngues con una “X™ en a opcién
qQue comespanda a su respuests (S o No)

1.- ¢Coraidera usted gue la propuesta gastrondmica de un establecimienio debe
estar relaconada a la tematics y a su engiazamiento?

sHX)
No{ )

2.+ L Eztaria de acuerdo gue dentro de ia oferta gastrondémica se &é prioridad &
producto de fa localidad?

S (XD
No( )

3. LE=tS de scserdo Que los paramelnos de calegorzaciin de restaurantes
expuesios por o Mintur =& axiendan a odss las localidades del Ecusadoar?
=Xy

Ne(

4 - (Esa de acuerdo que los estableckmientios en e actualidad manejen sus
Propos culivos y procedimientos amigables & ambienta?

si{xD)

No{ )
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5. (Corsidera usted gque en ia aclualided los eslablecimientos estan en
capacidad de reutiizar producios orgdnicos y avitar ol aumento de la huella de
carbono?

Si (XD

No{ )

6 - ; Extd de acuerdo que el consamdor pague un valor adicional por concepto
de remediacida ambiental © compensacion?

Si( )

MNo ()

7.~ ¢ Conmdera que un menld que propoenga un concapto gastronamico sostenbie
@ Innovador &5 una eswalegia para la mejora del manejo de ios alimanios en un
sarvicio de alimmentos y bebidas?

si (X))
No{ )
B.- ¢ Cree usted gue la indusidn de nusvas tecnalogias innovadoras como: Food

Upcycing, Imtelgencia Asrtificial, Tecnologis de seguimiento y control, en 1a
Indusira imentaria mejora la producciin del establecimiento?

Si ()
No( )
Q- Flansa usted gue las fases de produccidn © sErvicios del establecimienio,

como. azabiidad del procucto, expearienca del diente, eficiencia del! servico,

son necesarias para k& creadion de un Nuevo concepto gastrondmico sostenbie
@ innovadar?

Si{X)
Ro( )

10- zConsidera usied que e roevos precedimientos de Innovackin y
crestvidad splicadas an &a oferts del restsurante favorece a la culura culinaria
del sector?
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SOX)
No( )

11« ;Corsidera que 86 puede aplicar las tendendias gastrondmicas en Salinas
w Brdiunr Feusder 1alas como: Producto KW, Siow Food. Zero Wasie?

Siix )
No{( )

12 - ;Corsidera que e puade apicar as tendencias gastrondmicas en Salinas
w Bntorar Erovdnr bate ramey Werammersa [ocalbracian F.Oammerss?

S(x)
Nol )

Anexo 3

Validacién de instrumento por expertos
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UNIEB o

UNIVERSIDAD IBEROAOAMERIM_-CANS DEL ECUA DR

Cuito, O.M. 21 -11-2024

Mgst. Luis Lierena
Presente. -

Me dirijo a usted, en la oportunidad de solicitar su colaboracidn, dada su
experiencia en el drea tematica, en la revisidn, evaluacidn y validacién del
presente instrumento gue serd aplicado para realizar un trabajo de investigacion
litulado: Propuesta para la creacién de un concepto gastrondmico
sostenible @ iInnovador en Salinas — Bolivar Ecuador , & cual serd presentado
como Trabaje de Titulacidn para optar al grade de licenciatura en Gastronomia
en la Universidad |bercamercana del Ecuador, LUNIB.E.
Los objetivos del estudio son:
Objetivo Genaral
Proponer la creacion de un concepto gastrondmico sostenible e innovador en
Salinas - Bolivar, Ecuador.
Objetivos Especificos
+ Diagnosticar las potencialidades en cuanto a la sostenibilidad e
innovacién para la creacién de un nuevo concepto gastrondmico en el
sector de Salinas — Bolivar Ecuador a partir de la encuasta.
» |dentificar los elementos tedricos para la creacidn del concepto
gastrandmico sostenible e innovador a partir de revision documental.
+ Determinar las potencialidades para un nuevo conceplo gastrondmico
sostenible e innovador en el sector de Salinas — Bolivar Ecuador a partir
de revisidn docurmental.

+» Dizefiar un concepto gastrondmico sostenible & innovador en Salinas -

Bollvar Ecuador.
Objetive Variable Definlcion Dimensién Indicadores Instrumento
conceplual de la
varlable
Innovacion Coherencia dConsidera usted que la propuesta gastrondmica de un
Diagnosticar  las
Potencialidades entre oferta establecimiento debe estar relacionada a la tematica y a su
neidates 0 en cuanto a la gastrondmicay | ernplazamiento?
1l [
cusnte & B gpepeniblidad & N
emplazamiento | 51
sosteniblliaed e f para e o
Innavacidn para 12 | 1o creacian de _
creaciin de un Sostenibilidad Coherencia i Estaria de acuerdo que dentro de la oferta gastrontdmica se dé
o concepto un nuevs cnvtre oforta prioridad al products de la localidad?
conceplo gastrondmicay | Sl
gastrondmico en el gastrondmico produccién NOY
secior de Salinas —
Sostenibilidad Aplicacidn de 4 Estd de acuerdo gue los pardmetros de categorizacidn de
Bolivar Ecuador a a
restaurantes expuestos por el Mintur se extiendan a todas las
jpartir de la categorizacidn “ o POl '
encuasta del Mintur localidades del Ecuador?
5
NO




Sostenibilidad Principios de 4Esta de acuende gue |os establecimientos en la actualidad
sogtenibilidad manejen sus progios cultivos y procedimientos amigables al
alimentarias Jen sus propi wosy P 8
ambiente?
5
NO
Principics de la | & Considera usted que en la actualidad los establecimientos
Sostenibilidad sostenibilidad | ©5tdn en capacidad de reutilizar productos orgdnioos y evitar el
slimentaria aumants di la huella de carbonoa?
5
NO
i Estd de acuende que el consurmidor & un valor adicional
Principio de la | © g Ilar pagueun v
sostenibilidad por concepto de remediacidn ambiental o compensacidn?
Sostenibilidad )
alimentaria 5
NO
Sostenibilidad e | Estrategias de | & Considera que un menl que proponga un concepte
innovacidn marketing gastrondmico sosiendble e innovador es una estrategia para la
mejora del manejo de kos alimentos en un sandcio de alimentos
gastromdmico
y bebidas?
5
L]

JUICIO DE EXPERTO

INSTRUCCIONES:

Cologue una “X" en la casilla comespondiente a su apreciacion segln los criterios que se detallan a continuacidn.

CRITERIOS APRECIACION CUALITATIVA
EXCELENTE BUEND REGULAR DEFICIENTE
Presentacion del o
instrumento.
Pertinencia de las variables ]
con los indicadores.
Desarrollo de la x
Operacionalizacidn
Relevancia del contenido. x
Factibilidad de aplicacidn. o

Apreclacion cualitativa:

Obsarvaciones: _ Falta el instrumento la encuesta creado con la aceptabilidad de cada pregunta, porgue la tabla de las

variables no_es un instrumento

86



INSTRUCCIONES:

Cologue una “X" en la casilla correspondiente segdn su apreciacién de cada ltem y alternativa de respuesta, segin los
criterios gue se detallan a continuacidn:

Induccidn Lenguaje Mide I
Claridad en | Coherencia ala adecuado a \ce 1o -
. . que Valoracion

= | la redaccion interma respuesta la -

5 (Sesgo) poblacion F Observaciones

n Util pero No

5i Nao 5i No 5i Nao 5i Mo 5i No | Esencial no )
asancial ks

1 X X X X X X

2 X X X X X X

3 % x x X x® X

4 % x x X X x

5 x x x X S X

-1 x x x X X X

T X X X X X X

8 X 4 4 X X X

8 x X i ] X x

i i Induccian Lenguaje Mide Io
Claridad en | Coherencia ala adecuado a Valoracic
=2 la redaccion interna respuesta la rET;:de BB
a [Sesgo) poblacién P Observaciones
Liil pero N
Si No Si Mo Si No Si Mo Si Mo | Esencial no . a
esencial importants

10 X X X x X X
11 X X X x X X
12 X X X x X X
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INFORME DE ANALISIS
magister

o
m
C
-

Tesis_Erick-Jean FINAL 24-02-

M 8% Similitudes
< 1% similitudes entre comillas

0, »
202 5 ( 1 ) 1 0 Yo <1y entre las fuentes mencionadas
Textos & 2% ldiomas no reconocidos
sospechosos 20% Textos potencialmente generados por la
= IA (ignorado)
Nombre del documento: Tesis_Erick-Jean FINAL 24-02-2025 (1).docx Depositante: Juan Francisco Romero Namero de palabras: 16.393
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Autores: [] fecha de fin de analisis: 24/2/2025
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Fuentes principales detectadas
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1 ﬁ @ El documento proviene de otro grupo 43 | rp Palabras idénticas: 4% (612 palabras)
16 fuentes similares
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2 @ http:/ /repositorio.unibe.edu.ec/bitstream/handle/ 123456789/709/ALCOCER CUZCO BYRON LECON... 3% [Ty Palabras idénticas: 3% (543 palabras)
16 fuentes similares
- Documento de otro usuario #463e%
3 11 @ Eldocumento proviene de otro grupo 2% ¢p Palabras idénticas: 2% (406 palabras)
16 fuentes similares
repositorio.unibe.edu.ec
4 @ http://repositorio.unibe.edu.ec/bitstream/handle/123456789/682/SALAZAR BUNSE PABLO ANDR... 2% || (1 Palabras idénticas: 2% (321 palabras)
15 fuentes similares
200.31.24.14 Palabras P (147
http://200.31.24.14:8080/ I 11/T3750-MAE-Bonilla- i .pdf .
5 @ Gtrt'sent;fsus?mili:r; 8080/ bitstream/10644/8583/1/T3750-MAE-Bonilla-Caracterizacion.pd <1% {dénticas: 1% palabras)
Fuentes con similitudes fortuitas
repositorio.cun.edul/dsstudiade factibilidagharala creaciérdeunaempresao.. dénticas-< 19
1 @ httlp))s //repositorio.cun. eéu co/handle/cun/ @42 @ P <1% I Palabrasidénticas:< 1% (36 palabras)
<=  Documentaleotrousuario#abo4as || o
2 AL o'Eldocumentprovienae otrogrupo <1% I Palabrasidénticas:< 1% (30 palabras)
— jo#23fads e o
3 piiy :g%%lgtlfnnetr‘lltl;gsre%léseuo?r;grupi) <1% || fp Palabrasidénticas:< 1% (26 palabras)
N° Descripciones Similitudes Datos adicionales

Ubicaciones

88


https://repositorio.cun.edu.co/handle/cun/6427
https://repositorio.cun.edu.co/handle/cun/6427
https://repositorio.cun.edu.co/handle/cun/6427

nulan.mdp.edu.ar | Impacto de la produccién del vi de payés en el I Palabras idénticas: < 1% (22

turismo y la ident... https://nulan.mdp.edu.ar/id/eprint/4180/1/romero-2024.pdf < 1% palabras)

5 edx-dOi-orghttp://dx.doi.org/10.32645/139069254119 | Manifestaciones alimentariasg

tradicionales de la cocina popular en Salin... < 1%

Palabras idénticas: < 1% (16 palabras) 0

Fuentes mencionadas (sin similitudes detectadas) Estas fuentes han sido citadas en el documento sin encontrar
similitudes.

https://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-17322019000200004&script=sci_arttext&utm_source

=

2 https://riull.ull.es/xmlui/bitstream/handle/915/16536/PS_17_5_(2019)_01.pdf?sequence=1&isAllowed=y

ey
)

4 https://www.bag.ed
=

(&5

https://www.youtube.com/watch?v=UN88_7GqV8

)

https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/#623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content

89


http://dx.doi.org/10.32645/13906925.1198
http://dx.doi.org/10.32645/13906925.1198
http://dx.doi.org/10.32645/13906925.1198
https://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-17322019000200004&script=sci_arttext&utm_source
https://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-17322019000200004&script=sci_arttext&utm_source
https://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-17322019000200004&script=sci_arttext&utm_source
https://www.scielo.org.ar/scielo.php?pid=S1851-17322019000200004&script=sci_arttext&utm_source
https://riull.ull.es/xmlui/bitstream/handle/915/16536/PS_17_5_(2019)_01.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://riull.ull.es/xmlui/bitstream/handle/915/16536/PS_17_5_(2019)_01.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://noesis.uis.edu.co/server/api/core/bitstreams/ff623d7d-28b4-4cfc-9c3e-10204af7c924/content
https://nulan.mdp.edu.ar/id/eprint/4180/1/romero-2024.pdf
https://nulan.mdp.edu.ar/id/eprint/4180/1/romero-2024.pdf
https://nulan.mdp.edu.ar/id/eprint/4180/1/romero-2024.pdf
https://nulan.mdp.edu.ar/id/eprint/4180/1/romero-2024.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=UN88_7GqVa0
https://www.youtube.com/watch?v=UN88_7GqVa0
https://www.youtube.com/watch?v=UN88_7GqVa0
https://www.baq.ec/
https://www.baq.ec/
https://www.baq.ec/

