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Resumen

El presente trabajo de investigacion tiene la finalidad de determinar los principales factores
que influyen en la seleccion de restaurantes de cocina tradicional o extranjera en la parroquia el
Jordan, ciudad de Otavalo. En esta investigacion se realizo diferentes analisis comparativos entre
variables representativas de factores econdmicos, sociales y culturales para conocer el nivel de
influencia en los consumidores. Con la implementacion de este proyecto, se pretende desarrollar
una propuesta informativa para los duefios o representantes de restaurantes de cocina tradicional
en la parroquia el Jordan.

El disefio de investigacion consta de dos etapas estructuradas para poder cumplir con los
objetivos de investigacion. El tipo de investigacion desarrollada en este trabajo fue de caracter
descriptivo para desarrollar las caracteristicas de cada una de las diferentes variables
seleccionadas, con enfoque cuantitativo para analizar de forma estadistica y comparativa los
resultados obtenidos. Se utilizo un instrumento de recoleccion de datos que fue la encuesta
estructurada con preguntas cerradas, la misma que se la efectud a 379 personas de ambos géneros,
comprendidos en el rango de edad de 18 a 50 afios que viven o residen en la parroquia que fueron
seleccionados intencionalmente.

Los principales conceptos presentados en este trabajo estan la definicion del consumidor,
los tipos de consumidores, preferencias y gustos del consumidor, siempre contextualizando y
relacionando con la poblacién objetiva de estudio. Como recomendacion de la investigacion se
pretende inspirar a nuevos escritores, a utilizar esta informacion para desarrollar lineas de
investigacion, en base a la revalorizacion de la cultura y tradiciones de los pueblos.

e Palabras claves: econémico, social, cultural, factores, preferencias.
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Abstract

This research aims to determine the main factors influencing the selection of restaurants
serving traditional or international cuisine in the El Jordan parish of Otavalo. This research
involved various comparative analyses of representative economic, social, and cultural variables
to understand their level of influence on consumers. The goal of this project is to develop an
informational proposal for owners or representatives of traditional cuisine restaurants in the El
Jordén parish.

The research design consists of two structured stages to achieve the research objectives.
The research employed was descriptive in nature to develop the characteristics of each of the
selected variables, with a quantitative approach to statistically and comparatively analyze the
results. A structured survey with closed-ended questions was used as the data collection
instrument. This survey was administered to 379 people of both genders, aged 18 to 50, who live
or reside in the parish and were intentionally selected.

The main concepts presented in this work include the definition of the consumer, the types
of consumers, and consumer preferences and tastes, always contextualized and related to the target
population of the study. The research aims to inspire new writers to use this information to develop
lines of research based on the revaluation of the culture and traditions of different peoples.

e Keywords: economy, social, cultural, factors, preferences
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Introduccion

La cocina no solo corresponde a la alimentacion de las personas, sino que hace referencia
a un término complejo de la cultura. Cada preparacion o plato relata la historia y tradiciones de su
pueblo o comunidad, que han sido influencias por cambios sociales o globalizacion, pero que en
realidad mantienen su esencia. Por esta razon, la gastronomia es considerada el alma de los pueblos
en donde los turistas nacionales o extranjeros pueden evidenciar la esencia de una poblacion
determinada, a través de ingredientes, técnicas culinarias y rituales ancestrales dentro de la cocina.
En la ciudad de Otavalo, la cocina tradicional es un pilar fundamental para conocer la identidad y
cultura de este pueblo, estas tradiciones han sido transmitidas de generacion en generacion,
mediante relatos contados por los antepasados, logrando asi que este conocimiento no se pierda
durante el tiempo.

Segun Lanchimba (2024) “las recetas tradicionales suelen basarse en la utilizacion de
ingredientes locales como: maiz, papa, cuy y variedad de vegetales” (p.25). La forma de
alimentacion del pueblo otavalefio, no solo beneficia a la nutricion de los habitantes, sino que tiene
un significado cultural relacionado con las festividades y celebraciones en honor a la cosmovision
de las culturas indigenas ecuatorianas. En Otavalo, la visita de turistas internacionales y la facilidad
de conseguir una variedad de alimentos, han dado apertura a nuevas ofertas gastrondémicas,
permitiendo la implementacion, aceptacion y creacion de restaurantes que ofrecen a los

comensales preparaciones extranjeras.
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El aumento en la variedad de opciones culinarias ha generado una competencia directa
entre los establecimientos de cocina tradicional y los negocios con propuesta de cocina extranjera,
entre las méas conocidas dentro de Otavalo estan: comida mexicana, italiana, china y americana.
La apertura por parte de los habitantes de la ciudad de Otavalo a una diversidad culinaria es
consecuencia de los cambios culturales y sociales que tienen las nuevas generaciones.

Es importante resaltar que la globalizacion ha tenido influencia directa en el turismo segin
Llera et al. (2022) “la actividad turistica ha enfrentado el reto de reinventarse, dando un giro hacia
lo que se considera local regional” (p.1), ya que permite que las personas se trasladen con mayor
facilidad hacia nuevos destinos, por ello los comensales han cambiado sus preferencias de
consumo Yy habitos alimenticios, promoviendo asi un cambio en su estilo de vida. Debido a la facil
accesibilidad a la conectividad digital y el aumento de uso de redes sociales las nuevas tendencias
y ofertas culinarias se difunden con mayor rapidez y eficiencia, fortaleciendo la influencia por
parte de la cocina extranjera. A su vez, este proceso ha generado una probleméatica de como
equilibrar la diversificacion de ofertadas manteniendo o conservando las tradiciones locales,
porque la mayoria temen que la cocina tradicional esté olvidada por la implementacion en el
mercado de nuevas ofertas extranjeras.

Es por ello, que este estudio pretende realizar un analisis a profundidad de los principales
factores que influyen en la eleccion por parte de los consumidores de la ciudad de Otavalo al
momento de escoger un restaurante tanto de cocina tradicional que es el reflejo de la historia social,
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familiar e individual de los pueblos y la cocina extranjera, la cual hace referencia a las
preparaciones y técnicas culinarias extraidas de distintos paises (Melendez y Canez, 2009). Al
finalizar la investigacion se pretende obtener las dindmicas de preferencia y los factores sociales,
culturales y econdmicos que intervienen en las decisiones. El estudio es importante, debido a que
proporciona herramientas y teorias para analizar cuél es la preferencia de los consumidores frente

a las ofertas culinarias en la parroquia El Jordan, en la ciudad de Otavalo.
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Antecedentes

Existe una relacion estrecha entre cocina, identidad cultural de los pueblos y consumo de
alimentos, la misma que ha sido objeto de analisis en investigaciones que han abordado diferentes
aspectos y han tratado de entender como las personas o individuos se asocian con su alimentacion
diaria. En el caso puntual de Otavalo, una infinidad de trabajos investigativos han resaltado la
importancia que tiene la cocina tradicional para su cultura, llegando a constituirse como el
principal motor de identidad, que a su vez atrae turistas nacionales e internacionales.

Ruano (2022) plantea que la cocina tradicional es fundamental debido a que desempefia un
papel importante dentro de la cultura y alimentacion diaria de sus habitantes, pero a su vez también
se ha convertido en un atractivo turistico para las personas que visitan el sector, impulsando la
economia local y solidaria, fortaleciendo el sentido de pertenencia y orgullo que tienen los
habitantes hacia sus origenes. Es por ello, que algunos autores sefialan que la cocina tradicional es
un reflejo de costumbres y tradiciones que se han ido transmitiendo entre generaciones formando
un conocimiento culinario, que es un factor esencial para preservar la identidad cultural.

Nufiez (2023) realiz6 un estudio sobre las estrategias de marketing que son utilizadas
dentro de los establecimientos de comida de la ciudad de Otavalo, en donde concluyé que la
autenticidad y presentacion visual de preparaciones tradicionales son factores fundamentales para
atraer nuevos clientes. Dentro de la investigacion se resaltan resultados sobre como los restaurantes
han podido combinar la cocina tradicional con la innovacion, para la elaboracion de platos
fusionados. También hace referencia a la publicacion de promociones u ofertas en redes sociales,
las mismas que tienen un rol importante, porque con ello han podido llegar a un mayor niumero de

clientes en comparacion a los restaurantes que no tienen una gran participacion en medios digitales.
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Maigua (2024) hace referencia a la cocina tradicional en su estudio la viabilidad y
factibilidad de un restaurante que oferte exclusivamente cocina tradicional de la provincia de
Imbabura, su investigacion arrojé como resultado que la autenticidad y la implementacion de
ingredientes locales garantizan la sostenibilidad a largo plazo de los restaurantes. En su anélisis
Ilego a concluir que los consumidores buscan en un establecimiento experiencias culinarias que
les permitan conectar con sus raices, historia y cultura, lo que evidencia un interés por consumir
en restaurantes de cocina tradicional.

La integracion de narrativas acerca de la cultura, como de historia y origen de los diferentes
ingredientes empleados en una preparacion, sirve de estrategia para potenciar y elevar la calidad
de los restaurantes, los mismos que dejan de ser un lugar o establecimiento donde ofrecen comida
y pasan a ser un sitio de riqueza y experiencia cultural.

Vasquez (2025) en su investigacion sobre la interaccion entre la cocina tradicional con la
extranjera, afirma que esa interaccion genera una oferta culinaria diversificada, sin el riesgo de que
esto implique que se pierdan sus tradiciones. Segun el autor la ciudad de Otavalo es un mercado
turistico por excelenciay las diversas opciones culinarias enriquecen la experiencia de los turistas,
proporcionando alternativas que resalten la identidad cultural del pueblo a través del uso de
ingredientes y técnicas culinarias tradicionales, las mismas que pueden ser combinadas con
técnicas vanguardistas, logrando una cocina fusién muy atractiva para el mercado.

Es por ello que el autor resalta la adaptacion que tienen los restaurantes hacia las nuevas
tendencias globales, sin llegar a considerar a eso como una amenaza sino mas bien una oportunidad
para fortalecer las tradiciones culinarias, a través de la innovacion e incorporacion de técnicas de

vanguardia, obteniendo un amplio segmento de mercado.
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El impacto que ha tenido la globalizacion en el pueblo de Otavalo, también ha sido
relevante es por ello, que estudios como el de Cuasque (2023) indica que el turismo ha generado
un cambio significativo en las preferencias de consumo principalmente en la poblacion juvenil. El
alcance y visualizacién de otras culturas a través de redes sociales o television, ha dado como
resultado que algunos consumidores tengan el interés de probar nuevas opciones de platos
internacionales, logrando asi una variedad significativa de oferta dentro de la ciudad.

No obstante, algunos especialistas advierten que el fendmeno de la globalizacion puede
tener efectos negativos o impacto sobre los establecimientos de comida tradicional, ya que la oferta
extranjera puede convertirse en la principal oferta en la eleccidn de los consumidores, y ciertos
comensales percibiran a las preparaciones tradicionales como poco atractivas y con falta de
innovacion.

Una vez realizado la revision de estudios previos o antecedentes relativos al tema de
investigacion resaltan datos importantes, entre ellos que la cocina de la ciudad de Otavalo sufre
una serie de desafios como poder tener un equilibrio entre la preservacion de la tradicion culinaria
y la preferencia de consumo de los comensales de menor edad hacia ofertas de cocina extranjera.
El andlisis de las variables anteriores, ofrece el marco tedrico desarrollado en ese trabajo de
investigacion, el mismo que es indispensable para entender las preferencias del consumidor en la
parroquia el Jordan en la ciudad de Otavalo, consiguiendo la informacion relevante para respaldar
la investigacion.

Problema de investigacion

La cocina tiene un conjunto de significados entre ellos se destaca ser una manifestacion
cultural en donde se evidencian las costumbres, valores y tradiciones de un determinado pueblo.
Aimacafia (2018) menciona que el patrimonio alimentario es un generador de turismo
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gastronémico, logrando constituirse como un elemento indispensable para dar a conocer su
identidad cultural, debido a que la accidn de alimentarse se relaciona con aspectos historicos y
culturales, asimismo con la implementacién de preparaciones o recetas que han pasado de una
generacion a otra, conservando la esencia de su alimentacion con la utilizacion de ingredientes
locales y técnicas culinarias ancestrales. Pero sin duda la globalizacién y el evidente crecimiento
del turismo ha generado una transformacion por parte de los restaurantes y su oferta culinaria
promoviendo nuevos sabores y recetas a través de la implementacion de establecimientos de cocina
extranjera.

Segun Altamirano et al. (2024), “Por parte de los comensales mas jovenes de la ciudad de
Otavalo existe una preferencia hacia nuevas propuestas culinarias que dentro de su oferta estan
contempladas preparaciones o platos de diferentes lugares del mundo” (p.36). La preferencia hacia
otras ofertas diferentes a la tradicional se debe a diferentes factores como: el alto alcance o
conocimiento de otras culturas a nivel mundial, consumo de redes sociales en donde se evidencia
tendencias gastrondmicas, turismo y migracién hacia nuevos horizontes, formando un nuevo
pensamiento o ideologia de conocer las diferentes culturas a través de sus sabores, ingredientes y
técnicas culinarias (Cuasque, 2023).

El cambio en la forma de alimentacion y las preferencias o gustos hacia nuevas ofertas a
largo plazo, tendrd consecuencias como no resaltar o valorar el patrimonio culinario de cada
region, debido a que existira una reduccion de consumo de cocina tradicional, por ello los
emprendedores 0 empresarios gastronomicos no veran factible implementar nuevas propuestas con
esta tematica, debilitando asi la oferta en el mercado. El hecho de elegir o preferir una oferta
gastronomica por parte de los consumidores no es algo casual o de forma aleatoria, sino que guarda
relacion con diversos aspectos o factores de tipo econdémico, cultural, social, entre otros.
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Al momento de analizar estudios previos se ha podido identificar que existen diferentes
elementos como edad, nivel educativo o el poder adquisitivo se relacionan directamente con la
eleccién de un restaurante. Mientras que las personas o individuos con edades entre los 50 a 75
afios tienden a preferir la cocina tradicional debido a que esa arraigada con el valor cultural y
afectivo, las personas con edades comprendidas entre los 18 a 35 afios van a seleccionar una
alternativa mas novedosa, atractiva, recomendada por redes sociales y con consumo globalizado
(Altamirano et al, 2024).

El factor social y entorno familiar también es un factor clave al instante de elegir un
restaurante. Las recomendaciones realizadas por amigos cercanos, la publicidad o propaganda de
un establecimiento y experiencias previas o resefias hechas por consumidores son determinantes
en la decision de compra. Pero sin duda el factor econdmico tiene una importancia clave para los
consumidores cuando deciden ir a comer a un restaurante, es evidente que prefieren restaurantes
de acuerdo a su presupuesto en ese instante. Los establecimientos de cocina extranjera en gran
parte, sus precios de venta al publico son mas elevados porque algunos ingredientes no se
encuentran con facilidad en el medio y se opta por importarlos, o también porque realizan
posicionamiento de la marca mediante una oferta o experiencia diferenciada. Mientras que la
cocina tradicional tiene precios mas coémodos, por el simple hecho de utilizar ingredientes locales,
logrando constituirse esto como una ventaja competitiva para algunos segmentos de mercado
(Altamirano et al, 2024).

La infraestructura o ambiente del local y la calidad del servicio logran construirse como un
impacto positivo en la perspectiva de los clientes. Factores determinantes para una mejor
aceptacion son: ubicacion adecuada, tematica del restaurante, atencion al cliente y decoracion de
platos (Jacome, 2019). Algunos consumidores optan por elegir una experiencia Unica y con
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innovacion culinaria que satisfagan sus necesidades alimenticias, otros buscan experiencias
auténticas, tradicionales y que resalten los productos locales, fortaleciendo asi la economia
popular.

El turismo ha influenciado y ha fomentado una competencia entre diferentes
establecimientos de comida, obligando a restructurarse a los negocios locales para que puedan
ofrecer una experiencia magnifica atrayendo asi comensales tanto nacionales como extranjeros.
Dado este contexto es de suma importancia realizar un analisis sobre los factores influyentes en la
decision de compra en restaurantes de cocina tradicional y de cocina extranjera de la ciudad de la
parroquia el Jordan, en la ciudad de Otavalo. Comprender este tipo de comportamiento permitira
desarrollar nuevas estrategias que garanticen la preservacion y revalorizacion de la gastronomia
tradicional, promoviendo una variedad de ofertas que cubran las necesidades y expectativas de los
habitantes del sector.

Pregunta de investigacion

¢Qué factores influyen en la preferencia de eleccién de los consumidores de Otavalo al
seleccionar entre restaurantes de cocina tradicional y restaurantes de cocina extranjera?
Justificacion de la investigacion

La cocina no es solo considerada como un mecanismo para satisfacer las necesidades
alimenticias de los pueblos, sino que es un simbolo esencial que promueve la identidad cultural.
En el caso puntual de la cultura otavalefia, la cocina tradicional se ha constituido como una pieza
indispensable para fortalecer la identidad de sus residentes, que han preservado a lo largo del
tiempo, las técnicas de coccion ancestrales. Los platos como el cuy asado, el locro de papas y
tamales, van mas alla de ser solo simples preparaciones gastronémicas, mas bien representan un
simbolo de historia, costumbre y tradicion de la cultura otavalefia, ademas simbolizan el
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conocimiento ancestral sobre técnicas e ingredientes regionales, y la conexion entre los habitantes
y la tierra.

La globalizacion ha modificado drasticamente la gastronomia en varias ciudades del
mundo y no es la excepcion Otavalo. El aumento de las ofertas extranjeras, asi como del turismo
y la facilidad de obtener ingredientes de origen internacional ha modificado los habitos
alimenticios de la poblacion principalmente en las nuevas generaciones. En la actualidad los
consumidores no se limitan a elegir opciones o alternativas gastronémicas de origen local, sino
que también buscan ampliar su conocimiento cultural, mediante el consumo de la gastronomia de
otros paises. Esta nueva tendencia de consumo ha desarrollado una competencia directa entre los
restaurantes de cocina tradicional y los de cocina extranjera, lo que ha generado disputas de como
relacionar los habitos alimentarios regionales que promueven la cultura culinaria con ofertas
extranjeras que proponen innovacién y mejoras en la cocina tradicional.

De acuerdo con la informacion anterior, la justificacion de realizar esta investigacion es
comprender como los comensales de la ciudad de Otavalo, estan influenciados por los diferentes
factores al momento de la toma de decisién en elegir un restaurante frente a otro, especialmente
de la parroquia urbana El Jordan la misma que estd formada por las comunidades: Cotama,
Guanansi, Gualapuro, La Compafiia, Camuendo, Libertad de Azama, ademas es la segunda
parroquia mas poblada del cantdn y con una variedad de negocios. Como resultado de realizar este
analisis, se pretende identificar el nivel de influencia de factores sociales, culturales y econémicos
que determinan el comportamiento de los consumidores, de esta manera proporcionar herramientas
necesarias para desarrollar estrategias de ventas de acuerdo a las preferencias de los consumidores

y que la oferta tradicional sea competitiva frente a los restaurantes de comida extranjera. Ademas,

anina o4g. 10

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suefios



www.utn.edu.ec

la investigacion indaga en comprender si existe una motivacion culinaria por parte de los turistas
que visitan Otavalo, y como perciben tanto la cocina tradicional como la extranjera.

A su vez la oferta culinaria también tiene un rol importante, en el &mbito econémico de las
ciudades que dependen exclusivamente de ingresos en relacion al turismo. La ciudad de Otavalo
ha logrado constituirse como uno de los principales destinos turisticos de Ecuador, logrando tener
una cifra considerable de turistas que visitan este pueblo constantemente. Otavalo recibe alrededor
de 250.000 visitantes por afio con fines turisticos, tanto para turismo interno como receptivo. El
turismo ha logrado ser el principal eje de desarrollo econémico local, debido a la gran visita de
turistas diaria (Plan de Desarrollo Turistico del Canton Otavalo 2020-2025, 2020).

De acuerdo con estudios recientes sobre el turismo gastronémico en Ecuador de Villalva
et al. (2025), “Las cocinas tradicionales de cada uno de los pueblos logran constituirse como un
atractivo turistico para las personas que buscan nuevos sabores y tradiciones culinarias” (p.38). Es
por ello, que promover y preservar la gastronomia tradicional en la ciudad de Otavalo no solo
representa un valor cultural, sino también realizar un impacto econémico para el desarrollo de sus
habitantes.

La globalizacion para la parroquia EI Jordén en la ciudad de Otavalo se ha constituido
como un fenémeno que conlleva retos importantes para su cultura. Por ejemplo, la competencia
evidente entre la cocina tradicional y extranjera, debido a que la poblacion con menor edad tiene
acceso a conocer las nuevas tendencias gastrondmicas por redes sociales, y a su vez si visualizan
una oferta innovadora o poco conocida en el ambito local sin duda optarian por elegirla, por encima
de un restaurante de cocina tradicional.

Por consiguiente, la presente investigacion cobra un real protagonismo en el instante que
se debe identificar cuales son los principales factores de decision al momento de la compra, estos
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datos son importantes para conocer en qué se fijan los consumidores de restaurantes tanto de
comida tradicional como de comida extranjera y a la vez poder identificar falencias, para poder
realizar adecuadamente los cambios pertinentes antes de perder su segmento de mercado. Esta
investigacion no solo favoreceré a los establecimientos gastronomicos de la parroquia el Jordan en
la ciudad de Otavalo a ajustar el marketing y la promocion de sus productos, sino que ademas
asistira a que la ciudad se convierta en un atractivo turistico y gastrondmico conocido a nacional.
(Villalva et al., 2025).

Desde el punto de vista social la investigacion busca fortalecer la valorizacion de la cocina
tradicional entre los moradores de Otavalo. La gastronomia tradicional sigue siendo el pilar
fundamental y principal dentro de las festividades y celebraciones, algunos jovenes no valorizan
sus tradiciones y cultura llegando incluso a tener un desconocimiento sobre este tema.

Por otro lado, el turismo gastronémico ha demostrado ser un factor que contribuye a la
sostenibilidad de los destinos turisticos. En un mundo cada vez mas globalizado, donde las
experiencias personales tienen un valor significativo para los consumidores, el ofrecer una
experiencia gastrondémica auténtica se ha convertido en una estrategia clave para atraer y retener
turistas. De acuerdo a esta informacion el estudio, contribuye a las personas involucradas en el
ambito turistico y sobre todo gastronémico de la ciudad de Otavalo entienda y mejore las
expectativas que tienen los consumidores hacia ofertas tradicionales y extranjeras (Cuasque,
2023).

En resumen, la justificacion de este estudio no solo radica en la relevancia de comprender
las dinamicas de preferencias gastronomicas entre los residentes y turistas de Otavalo, sino

también en la necesidad urgente de disefiar estrategias que contribuyan a la mejora de ventas,
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respecto a las preferencias de consumo por parte de los comensales que frecuentan los restaurantes
en la ciudad de Otavalo.

El presente trabajo pretende ayudar en el desarrollo econémico de la parroquia, como
también en el fortalecimiento de identidad cultural y culinaria por parte de los habitantes, es decir
promover la cocina tradicional y valorar los productos originarios de la zona. La investigacion
también puede ser un modelo para otras regiones del Ecuador y Latinoamérica que enfrentan
desafios similares entre la convivencia de diferentes ofertas de culinarias.

Objetivos
Objetivo General:

e Analizar los factores que influyen en las preferencias de los consumidores de la ciudad de
Otavalo al seleccionar entre restaurantes de cocina tradicional y restaurantes de cocina
extranjera.

Obijetivos Especificos:

e Identificar los factores culturales, econémicos, sociales y mediante revision bibliografica,
para determinar como influyen en la eleccion de los consumidores de la parroquia el
Jordén.

e Analizar los factores identificados, a través de un andlisis comparativo, sobre las
preferencias de los consumidores hacia una oferta de cocina tradicional o cocina extranjera,
para establecer su nivel de influencia.

e Proponer estrategias basadas en los factores antes mencionados, como aporte a la

gastronomia.
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CAPITULO I
Marco Teoérico
1.1. Fundamentacion Teorico
1.1.1. Teorias de los consumidores

Existen varias teorias referentes a la calidad y sabor que cada uno de los comensales
requieren a la hora de elegir comida, varios autores dan a conocer sus diferentes puntos de vista
acerca de los diversos factores que inciden en esta eleccion. El proceso referente a la toma de
decisiones para la compra esta determinado por multiples variables de las cuales se destacan el
lugar, el gusto y el sabor como aspectos esenciales al instante de elegir un plato.

1.1.1.1. Teoria de la cultura del consumidor.

Esta teoria es propuesta por los investigadores Arnould y Thompson (2005) en donde
“exponen que la cultura del consumidor es un conjunto de micro culturas y que no sélo es
determinante para algun tipo de cultura especifica” (p.868). Dicha teoria esta determinada por el
consumo de bienes, servicios o im&genes de marketing que crean identidades propias y se relaciona
0 establece vinculos entre los consumidores que comparten preferencias o gustos similares.

La teoria de cultura del consumidor es de caracter interdisciplinario, en donde se combinan
disciplinas como el marketing, antropologia, sociologia, las mismas que tienen como objetivo
principal comprender y determinar como es el comportamiento de los consumidores y como se
relaciona entre si para determinar la cultura de consumo, por estas caracteristicas es fundamental
conocer esta teoria para determinar los patrones o preferencias de consumo dentro de un grupo

especifico (Ryan,2019).
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1.1.1.2. Teoria neoclasica del consumidor.

Es una de las teorias mas conocidas en el mundo, propuesta por los economistas William
Stanley, Carl Menger y Leon Warlas, entre los supuestos mencionan que el consumidor tiene un
presupuesto para gastar en cierta variedad de productos que se encuentran en el mercado y que
este presupuesto serd usado conforme se presenten las preferencias del consumidor, ya sea para
aumentar su utilidad o para dar prioridad a las necesidades primarias de segundo orden. Es
considerada a nivel universal como es el comportamiento del ser humano y es aplicada en cualquier
tiempo o lugar (Mosqueda, 2022).

La teoria neoclésica es la que se utilizara en esta investigacion, debido a su caracter objetivo
y de andlisis de los valores que cada consumidor puede gastar en una oferta gastrondémica, dicha
oferta esta relacionada con el campo de estudio en este caso particular es el sector del Jordan en la
ciudad de Otavalo, ademas esta teoria ayuda a la optimizacién de recursos y de presupuesto al
momento de realizar la investigacion.

1.2. Fundamentacion Empirica
1.2.1. El arte culinario

Segun Gonzalez (2023),“El arte culinario y su disciplina al generar nuevas alternativas en
la gastronomia han demostrado una gran influencia en la experiencia y desarrollo de la innovacion
para estimular los sentidos del comensal mediante la cocina” (p.112). La cocina de autor ha ido
creciendo de manera significativa en los ultimos afios, donde la creatividad y estilo propio de cada
chef son pilares esenciales para ofrecer experiencias unicas al incorporar nuevos ingredientes a las
comidas tradicionales, generando asi originalidad y alternativas de platos vanguardistas para los

comensales. De acuerdo con el autor Gonzalez (2023):
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Los restaurantes de autor son un tipo de experiencia culinaria que ayuda a preservar la
cultura culinaria orientando a nuevas estrategias de marketing en el contorno de la industria
de alimentos, con un futuro que promete una gran apertura para los comensales y la comida

(p.65).

Los restaurantes en donde se oferta cocina de autor han experimentado un auge en los
ultimos afios, por ello se puede analizar la factibilidad de crear una nueva propuesta culinaria, en
donde se sirvan platos tradicionales de la ciudad de Otavalo utilizando técnicas de cocina de
vanguardia, priorizando aspectos o factores sensoriales como sabor, olor y sobre todo aspectos
visuales que sean atractivos para las personas que estén en busqueda de una nueva oferta.

De tal manera que al aludir cocina del autor se estd hablando de la tendencia de la alta
cocina, que no se trata solo de innovar platillos, sino de ofrecer experiencias culinarias completas,
donde la creatividad del chef y su originalidad en la elaboracion de los platillos es un papel
importante para que sea aceptado por los comensales. En muchos casos son experiencias propias
de los chefs en donde aplican instrumentos, técnicas y productos que se fusionan y dan su toque
personal generando estdndares muy altos de vanguardismo. La escena de estos platos es un
concepto en donde presenta un caracter innovador que tiene como objetivo quedar grabado como
un plato Gnico y original para los comensales (Guzman, 2022).

Gonzalez (2023) menciona que la percepcion sensorial es conocer la influencia filosofica
en su percepcion, juicio y comportamiento del comensal, con respecto al servicio y alimento que
desee consumir. Conocer cada sentido de lo que requiere implica no solo el alimento que va a
consumir, sino también el ambiente adecuado, el tipo de musica, atencion, colores y servicio que
puede ofrecer el restaurante para ser del agrado de los comensales y que pueda asi generar una
armonia para crear una fidelidad del cliente y satisfaccion tanto interna como externa.
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Sin duda la percepcion sensorial del ambiente de un restaurante es un punto fundamental,
que se fija el comensal para realizar la eleccion de un determinado establecimiento, sentirse
cémodo al momento de compartir con sus amigos y familiares es una de las experiencias mas
satisfactorias que pueden encontrar, es ahi donde aporta la presente investigacién dando a conocer
las preferencias de los encuestados y asi orientar a los duefios de los locales comerciales para
aplicar una tematica y ambientacion acorde.

De acuerdo con el autor Panca (2023), “Las empresas buscan un tipo de atraccion para
generar productos y servicios que ayude a persuadir al cliente para su compra” (p.19).
Considerando importante conocer y comprender las actitudes y emociones las cuales ayudan al
cliente para el consumo. La mayoria de clientes consideran criterios como calidad, precio, pero en
la actualidad influyen ciertos factores como: el color, olor, luz, musica que influyen en el proceso
de consumo y son de suma importancia para la satisfaccion del cliente, debido a que siempre busca
nuevas experiencias para consumir preparaciones especiales y unicas.

Los resultados que se presenten al finalizar la investigacion generaran los conocimientos
precisos, para saber sobre la perspectiva sensorial de acuerdo a las necesidades de un comensal y
cualidades para generar platos Unicos que se presentaran no solo como una necesidad sino como
una experiencia Unica para el chef mostrando asi nuevas tendencias, combinando diferentes
ingredientes y sabores.

Segun Martinez (2024), “Los estudios referentes a temas de alimentacion y disposiciones
alimentarias es algo muy frecuente en el ambito de la conducta del consumidor, debido a la
constante introduccion de nuevos alimentos y tipos de restaurantes” (p.73).

Uno de los principales antecedentes para elaborar la investigacion es un restaurante de
cocina tradicional ubicado en el canton Jipijapa, Ecuador, en donde la principal problematica es la
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falta de estandarizacion en la calidad del producto y la frescura de los alimentos, es por ello que
existe un bajo nivel de fidelizacion por parte de sus clientes. EIl objetivo de la investigacion es
analizar la economia y la conducta de los clientes en la decision de compra, mediante la
investigacion de factores influyentes en el nivel de satisfaccion y la posterior recomendacion del
lugar a sus familiares y amigos. Dicha investigacion tiene enfoque mixto, el mismo que combina
metodologia cuantitativa y cualitativa con un disefio de investigacion descriptivo (Solis, 2025).

La muestra de la investigacion fue de 378 comensales los cuales seleccionados mediante
la implementacion y célculo de poblacion finita. Los resultados se evidenciaron en la calidad de
los alimentos con el 3,7% como la principal y fundamental motivo para recomendar un restaurante
a algin conocido. Ademas, el 81,4 % destacé la frescura de los ingredientes como un factor
determinante en su decision de consumo. Si bien factores como la variedad del mend (42,3 %) y
el ambiente del local (22,0 %) también aportan a la experiencia general, su impacto es secundario
frente a la calidad y frescura (Solis, 2025).

A partir de este caso de estudio se puede analizar que la calidad en el servicio y produccion
de alimentos no es negociable, se debe buscar estrategias de mejora para satisfacer todas las
necesidades que tenga el cliente y posteriormente llegar a su fidelizacion, también es necesario
hacer uso de herramientas digitales relacionadas al marketing, las mismas que puedan atraer
nuevos segmentos de mercado.

Sanchez (2024) en su publicacion analisis integral de habitos de consumo en restaurantes
de comida tipica de la sierra ecuatoriana, menciona que entender el comportamiento del
consumidor es necesario para desarrollar estrategias comerciales y de marketing efectivas,
logrando establecer decisiones cruciales para los restaurantes. Los administradores o propietarios
de restaurantes evidencian los datos o patrones de consumo alimenticio como una herramienta

anina odg. 18

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suefios



www.utn.edu.ec

esencial para desplegar planes de mejora, crecimiento o de fidelizacién de clientes promoviendo
la expansion del negocio.

En el estudio de Analuiza (2024) el impacto de la gastronomia local en la eleccion de
lugares turisticos en el canton Riobamba menciona que “los turistas prefieren degustar comida
tradicional del sector que visitan, con la finalidad de conocer la ideologia, la culturay el patrimonio
gastronémico a través de su alimentacion” (p.11). La hospitalidad por parte de los anfitriones o
personas residentes de una localidad también marca la experiencia gastrondémica, por ello los
establecimientos que ofertan platos de cocina tradicional, tienen una ventaja de preferencia frente
a los restaurantes de cocina extranjera. El servicio al cliente y la ambientacion adecuada con
decoracion y objetos ancestrales son factores adicionales para elegir un restaurante.

1.3. Marco legal

La presente investigacion esta articulada con la constitucién de la Republica del Ecuador
modificada por la asamblea constituyente establecida en la ciudad de Montecristi en el afio 2008,
la misma que sefala:

En el art. 13.- Las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y permanente
a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales.

El Estado ecuatoriano promovera la soberania alimentaria.

Enel art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion
del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la
autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente. Para este
proyecto se constituird una compariia anénima la cual requiere al menos de dos accionistas al
momento de su constitucion y se define la Ley de Compaiiias (Ecuador, 2020).
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A su vez también se articula con la Ley Organica de Economia Popular y Solidaria
Superior:

Cap. I “De las Unidades Economicas Populares” en el art. 75, Emprendimientos
unipersonales, familiares y domésticos.- “Son personas o grupos de personas que realizan
actividades econdmicas de produccion, comercializacion de bienes o prestacion de servicios en
pequefia escala efectuadas por trabajadores autbnomos o pequefios nicleos familiares, organizadas
como sociedades de hecho con el objetivo de satisfacer necesidades, a partir de la generacién de
ingresos e intercambio de bienes y servicios” (Ministerio de Economia, 2011).

En cuanto a la Ley de Turismo, el proyecto estd acorde al Cap. II “De las actividades
turisticas y de quienes las ejercen”, principalmente en el art. 5.- “Se consideran actividades
turisticas las desarrolladas por personas naturales o juridicas que se dediquen a la prestacion
remunerada de modo habitual a una 0 mas de las siguientes actividades: b) Servicio de alimentos
y bebidas” (Ministerio de Turismo, 2015)

1.4. Fundamentacion conceptual
1.4.1. Consumidor

De acuerdo con la Real Academia Espafiola, define al consumidor como una persona que
compra productos para su consumo o utiliza servicios (RAE, 2016). En relacion a este concepto
todas las personas se convertirian en consumidores, porque en el dia a dia siempre se adquiere
nuevos productos para satisfacer necesidades como la alimentacion, vestimenta, cuidado e higiene
personal, es por ello que las empresas buscan siempre nuevas alternativas para lanzar productos
que sean del agrado de los clientes.

El autor Giron (2011) define a los consumidores como: “los individuos que requieren
satisfacer cierta necesidad a través de la compra u obtencion de determinados productos, para lo
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cual se debe llevar a cabo algun tipo de operacion economica” (p. 13). Otro concepto relevante es
el que propone Santes et al (2017) en donde menciona las principales caracteristicas de un
consumidor son: satisfacer necesidades, consumir un producto o servicio, contar con recursos
econdmicos necesarios para la adquisicion de productos o servicios, ademas de conformar el
mercado.
1.4.2. Tipos de Consumidores

Las empresas y negocios han visto la necesidad de estudiar el comportamiento y la
clasificacion de sus principales clientes, con la finalidad de desarrollar estrategias de ventas de
acuerdo a cada uno de los segmentos, dentro del estudio de Da Silva (2022) expone que existen
siete distintos tipos de consumidores que son: tradicional, impulsivo, escéptico, emocional,
indeciso, buscador de ofertas, prosumidor.
Tabla 1

Clasificacion de los consumidores

Tipos de Caracteristicas principales

consumidores

Tradicional e Dificil de influenciar y solo realiza compras si lo percibe
necesariamente Util.
e Seguro de saber lo que quiere comprar cuando va al mercado.
Impulsivo e Facilmente influenciable para realizar la compra.
e Conocedores del mercado y valoran estrategias de fidelizacion.
Escéptico e No presenta interés alguno por realizar compras.
e Esdesconfiado, analiza bastante antes de cualquier compra.
{m} pag. 21
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Emocional

Se dejan llevar por sus emociones al momento de la compra.

Estado emocional influye directamente en la eleccion de compra.

Indeciso

Buscan adquirir un producto, pero factores pueden hacer que se
interrumpa la compra.

Comparan la calidad, el precio y el método de pago.

Buscador de

Siempre estan en espera de promociones o descuentos para

ofertas realizar la compra.
Las principales caracteristicas son ser ahorrativo y paciente para
encontrar los mejores precios.

Prosumidor Correctamente informados, identifican aspectos positivos y

negativos de las marcas.
Participa activamente en el mercado, analiza los distintos

procesos de compra.

Nota. Elaboracion propia. Fuente: Da Silva (2022)

1.4.3. Determinacion de las preferencias de los consumidores

Los autores Tenorio y Mideros (2022) mencionan que:

Las caracteristicas demogréficas entre ellas el género, ocupacion, ingresos, nivel educativo,

ademas de las caracteristicas socio culturales como la familia, grupos de referencia, fuentes

de informacion y campos psicologicos en referencia a la personalidad del consumidor son

factores que inciden en el comportamiento o decision de compra (p. 12). Ademas, existen

diferentes factores que determinan las preferencias de los consumidores hacia un producto

con respecto a su competencia.
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Los factores intrinsecos que son los encargados de determinar la calidad del producto, entre
los principales estan: la calidad, el confort, el disefio y la implementacion de materia prima de
calidad. También, existen factores externos o extrinsecos que determinan la preferencia del
consumidor, los cuales hacen referencia a variables relacionadas directamente con el marketing,
entre las principales estan: precio, nombre de la marca, lugar o pais de fabricacion o elaboracion,
fabricante (Belmartino et al., 2016).

1.4.4. Preferencias y gustos de los consumidores de Otavalo

La ciudad de Otavalo se caracteriza por su variedad de productos agricolas principalmente
granos como el maiz, el frejol y lentejas, es por ello que los habitantes de este cantén basan sus
dietas diarias en el consumo de estos productos en preparaciones tradicionales gastrondmicas.
Segun Vitar (2015), “Entre los platos principales de consumo en la cultura otavalefia estan los
quimbolitos que son envueltos elaborados con harina de trigo y especias dulces ideal para
degustarlo como postre 0 en media tarde acompafiado de bebidas calientes como: coladas y
morocho” (p.34). Ademas, esta el cuy asado que se trata de un animal domesticado y tradicional
dentro de la cultura otavalefia, y la fritada considerada como el plato tradicional de Otavalo, la
misma que es carne de cerdo cortado en trozos, adobada y posteriormente frita con la misma
manteca que se extrae del cerdo acompafada de: tostado, mote y papa (Latin Travels, 2022)
1.4.5. Definicion de Cocina Tradicional

Segun el autor Patifio (2021):

La cocina tradicional es una manifestacion cultural que refleja la identidad de una

comunidad a traves de sus préacticas culinarias y se distingue por el uso de ingredientes

autoctonos, tecnicas de preparacion transmitidas generacionalmente y una estrecha

relacion con la historia y tradiciones del lugar (p.36).
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La cocina tradicional tiene una funcion mas alla del simple acto de alimentar, ya que
simboliza el sentido de pertenencia y continuidad histérica de los pueblos, a través de ello pueden
manifestar su cultura y costumbres alimenticias dando a conocer a los visitantes el valor de sus
ingredientes y preparaciones.

En la ciudad de Otavalo, la cocina tradicional es una forma de expresion cultural que
perdura en el tiempo, en donde se preparan platos tipicos como: fritada, chicha de jora y cuy asado,
para todas las recetas antes mencionadas se emplea ingredientes locales fomentando un consumo
responsable de productos. La cocina otavalefia se ha mantenido en el transcurrir de los afios,
incluso con la creciente globalizacion, al momento de visitar esta zona es comUn encontrarse con
una cantidad representativa de restaurantes que ofertan comida tradicional, resaltando los
ingredientes de la zona, aportando asi a la valoracion de su cultura.

Tabla 2

Caracteristicas de la Cocina Tradicional en Otavalo

Caracteristica Descripcion

Ingredientes autéctonos Entre los principales se destacan: maiz, quinua, cuy,

papa, chocho, arveja, cebada, trigo, papa chucha,

habas.
Métodos de coccion Asado, hervido, coccion en lefia.
Vinculo cultural Asociado a festividades y celebraciones.
Economia Fuente de ingresos para agricultores y cocineros

tradicionales.

Nota. Elaboracion propia
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1.4.6. Definicion de Cocina Extranjera

Segln Quintan (2024), “La cocina extranjera nace como producto de la globalizacion y
expansion cultural difundidos por medios comunicativos, migracion e intercambio de productos
comerciales con otras naciones” (p.112). Este tipo de gastronomia tiene como principal
caracteristica incorporar ingredientes, técnicas culinarias y recetas de las distintas regiones o
lugares del mundo, esto fortalece a la diversidad gastrondmica de una localidad y posteriormente
promueve su expansion a nivel mundial. EI fenémeno de la globalizacion ha modificado la
gastronomia mediante el conocimiento de otras culturas se ha podido incorporar nuevas tendencias
e innovacion en las preparaciones, ofertando una variedad de establecimientos para que los
consumidores puedan elegir de acuerdo a sus gustos y preferencias. De acuerdo a los estudios de
Ramirez (2022):

Los jévenes de Otavalo muestran mayor apertura en consumir comida extranjera con un

60%, debido a las redes sociales y la influencia que tienen en los estandares de la

digitalizacion de la gastronomia culinaria para conocer nuevas experiencias de otras

culturas (p.38).

En Otavalo, se evidencid que la gastronomia no ha sido apreciada por sus habitantes, esto
ha desarrollado una desvalorizacién de saberes ancestrales, por ello se determina un desinterés en
conservar su patrimonio alimentario, lo que repercute en un auge de restaurantes de comida
italiana, china y mexicana los mismos que han sido impulsados por el turismo y el interés de las
nuevas generaciones por explorar sabores internacionales, esto también se ha transformado en un
atractivo para que los turistas visiten el sector y tengan una infinidad de opciones al momento de

elegir un establecimiento (Maldonado, 2023).
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1.4.7. Cocina Tradicional en Otavalo

1.4.7.1. Restaurantes de Cocina Tradicional de Otavalo.

Segun Contreras (2019), “Los restaurantes de cocina tradicional han crecido en los ultimos
afios, debido a la tendencia global de la comida tradicional, donde los turistas buscan apreciar
nuevas experiencias que les identifique con la cultura que conocen” (p.35). Este tipo de
restaurantes tienen una ventaja competitiva que es poder crear una narrativa explicativa sobre el
origen de los platos, métodos de coccion ancestrales e ingredientes locales, lo que hace atractivo
para las personas que los visitan. Segun Quintan (2024), “El 25% de extranjeros que visitan la
ciudad de Otavalo, asisten para conocer y probar la oferta culinaria, lo que evidencia que tiene una
tendencia muy arraigada para la cultura de la gastronomia tradicional” (p.103).

En la ciudad de Otavalo se puede encontrar diversos restaurantes que impulsan la cocina
tradicional, entre ellos estan “Mi Otavalito” que ofrece cocina tradicional acompafiada de una
variedad de cocteles y musica tradicional, por otro lado, esté el restaurante “Indio Inn” en donde
se puede encontrar sopas, ensaladas, carnes todo preparado con ingredientes locales, ambos
restaurantes aparecen en guias de turismo como Tripadvisor. El éxito de esta oferta culinaria es
principalmente por la capacidad de adaptacion de estos restaurantes a nuevas tendencias,
incorporando presentaciones armonicas de sus platos e incluso ofreciendo una alternativa de
menus para personas celiacas, veganas o vegetarianas (Henriquez et al., 2021).

1.4.7.2. Caracteristicas Principales de la Cocina Otavalefia.

Segun Villalva et al. (2025):

La cocina otavalefia es reconocida y se caracteriza por que en utilizan ingredientes o

productos andinos del sector, lo que le convierte en un soporte para la identidad de su
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cultura, el 80 % de los habitantes de la ciudad de Otavalo consumen alimentos del sector,

donde se destaca su autenticidad, frescuray la conexion con las culturas ancestrales (p.43).

Los habitantes dan suma importancia a la preservacion de los métodos de preparaciones

tradicionales y promueven los conocimientos culinarios a las futuras generaciones, ademas que

mejora el comercio y economia del sector insertando recursos econémicos para comerciantes

locales.

La cocina otavalefia esta relacionada con la cultura local, debido a que, en festividades

como el Inti Raymi, fiesta de San Juanes, se ofertan platos tradicionales. Estas fiestas no solo

fortalecen la cultura local, sino que también brindan aportes en &mbitos ancestrales del sector,

constituyendo a la comida como un protagonista principal social y econémico infaltable en estas

celebraciones. Los turistas que llegan a la ciudad de Otavalo no solo llegan por sus festivales y

tradiciones, sino también les atrae mucho degustar platos tradicionales, lo que incentiva a que los

restaurantes opten por ofertar comida tradicional fomentando estrategias de venta y

comercializacion atractivas para los turistas.

Tabla 3

Ingredientes Representativos de la Gastronomia Otavalefia

Ingrediente Uso en Platos Tradicionales

Quinua Sopas, guisos, postres

Cuy Asado, acompafiado de papas y ensalada
Maiz Mote

Chocho Ensaladas, platos con ceviche

Nota. Elaboracion propia
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1.4.8. Cocina Extranjera en Otavalo

1.4.8.1. Restaurantes de Cocina Extranjera en Otavalo.

De acuerdo con Meneses (2024), “Los restaurantes que se dedican a preparar platillos
extranjeros tienen una llamativa clientela de diversos sectores ya sean turistas, jovenes o adultos
del sector” (p.76). La oferta culinaria extranjera ha experimentado un gran crecimiento en la ciudad
de Otavalo, llegando a constituirse como una atractivo turistico y culinario para los visitantes, la
globalizacién es un fenémeno vital el mismo que ha impulsado este crecimiento por la facilidad
de adquirir ingredientes importados y sobre todo por la difusion de ofertas mediante redes sociales.
Segun Lopez (2022), “La preferencia por la cocina extranjera ha incrementado un 40% en los
altimos cinco afos, debido a la exigencia de los consumidores por probar otro tipo de sabores y
conocer mas a fondo la comida extranjera” (p.19). De acuerdo con el estudio de Flores (2009):

Existe un constante crecimiento en el sector turistico en la ciudad de Otavalo, el 20% de

los turistas que llegaron a Ecuador en el afio 2006 visita la ciudad, pero una estadistica

importante es la permanencia del turista, en donde el 88% de los mismos solo permanecen
alrededor de dos horas en la ciudad y el 12% de visitantes pernocta una noche, es por ello

que se considera como un destino de paso (p.54).

Por ello es necesario implementar estrategias de valorizacion de la gastronomia local, que
es el motor esencial para el desarrollo de los restaurantes, entre los mas conocidos del sector se
encuentran “La Taberna Bar & Grill”, con un estilo de cocina americana y “Pizzeria Siciliana”,
especialista en comida italiana. La expansion de esta variedad de cocinas ha creado un impacto
sobre la cocina tradicional, los restaurantes con este tipo de oferta culinaria, para mitigar dicho

impacto han optado por incorporar ingredientes de la zona en su oferta extranjera, por ello se optd
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realizar un analisis comparativo y de preferencia para estos dos tipos de cocina presentes en la

ciudad de Otavalo.

Tabla 4

Comparativa de cocina tradicional y extranjera

Caracteristicas

Cocina Tradicional

Cocina Extranjera

Origen

Ingredientes

Técnicas de preparacion

Sabores y condimentos

Valor cultural

Presentacion

Propios de cada pais, que se
transmiten a generaciones
futuras.

De acuerdo a la region
donde estan, son locales y
dependiendo de la
temporada.

Son de forma artesanal,
donde se aplica recetas o
secretos de sus antecesores.
Son usados por hierbas y
especias tradicionales

Es de acuerdo a las
costumbres, tradiciones
locales y su historia

Rustica

Provienen de otras

culturas o paises

Se consideran
ingredientes que son del

extranjero

Varian segun el pais

como (vapor, saltear)

Dependiendo de la
cultura
Fomenta el intercambio

cultural

Estética
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Nota. Elaboracion propia

La cocina tradicional es mas arraigada a las costumbres de cada region en donde influye
los ingredientes y productos que se cultivan en el sector, para lo cual Unicamente aplican técnicas
de coccion tradicionales. Mientras que la cocina extranjera aplica varios métodos de coccion y
formas de preparar los platillos en donde influye diferentes ingredientes ya sean locales o
extranjeros y se presentan de una forma mas atractiva para los consumidores de los restaurantes.

1.4.8.2. Influencias Globales en la Oferta Culinaria Tradicional.

Segun Patifio (2021), “La globalizacion ha permitido que los ingredientes y métodos de
coccidn extranjeros sean adoptados en la cocina tradicional, generando un intercambio cultural
culinario sin precedentes” (p.117). Esta integracion ha dado lugar a una cocina mas variada y
competitiva, en la que los sabores tradicionales se combinan con técnicas modernas de
preparacion, mejorando la presentacion y la experiencia sensorial de los consumidores. Los
restaurantes de la ciudad de Otavalo, se ven obligados a insertar platillos internacionales dentro de
sus menus, para asi también ser un atractivo para clientes que buscan nuevas alternativas.

Segun el autor Lanchimba (2024), “Los beneficios al considerar introducir ingredientes y
técnicas extranjeras generan una homogenizacién en la oferta culinaria, disminuyendo la identidad
de la cocina tradicional” (p.66). Para disminuir este riesgo, se ha implementado iniciativas para
conservar las recetas o preparaciones tradicionales y garantizar el uso de los productos del sector,
asegurando que se conserve la identidad de la cocina otavalefia y siga evolucionando sin perder su
esencia, pero sin duda esto es un reto porque promover tradiciones y cultura a las nuevas

generaciones no es tarea facil.
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1.4.9. Diversificacion de la Oferta Gastronomica

1.4.9.1. Como la Cocina Extranjera Enriquece la Diversidad Culinaria de Otavalo.

De acuerdo con los autores Henriquez et al. (2021), “La cocina Otavalefia experimenta un
cambio significativo, debido a la influencia por parte de los clientes y migrantes que prefieren la
cocina extranjera” (p.27). Esto se evidencia al momento que se amplian los sabores y técnicas en
la oferta de cocina tradicional, sino que también influye en las personas del sector como perciben
la tradicién culinaria propia de su sector. Los restaurantes asumen un papel fundamental para
enriquecer la diversidad culinaria, es por ello que varios establecimientos del sector han optado
por afiadir preparaciones que utilizan ingredientes locales aplicando técnicas culinarias extranjeras,
creando asi una oferta culinaria que satisface las necesidades tanto del consumidor local como de
los turistas.

1.4.9.2. El Impacto de la Globalizacion en la Aceptacion de Ofertas Extranjeras.

Meneses (2024) dice que la globalizacion no solo une los diversos mercados, también da a
conocer los gustos de los paladares exigentes, asi como la cocina también es una muestra de una
cooperacion que une muchas culturas, estas tendencias promueven la globalizacion convirtiendo
este arte en un lenguaje universal que genera empatia y diversidad de culturas.

La expansién de cocinas extranjeras no solamente beneficia a los clientes, sino también
puede ayudar en el aprendizaje de los chefs o cocineros locales, los mismos que aplicaran técnicas
de alta cocina con lo cual se obtiene un producto final innovador que sea aceptado por el comensal.

Al referirse a globalizacidn es importante mencionar que los consumidores de la ciudad de
Otavalo, juegan un papel clave porque ellos seran los encargados de optar por nuevos estilos y
sabores provenientes de varias partes del mundo. En la actualidad las comunidades estan expuestas
a diferentes influencias de la cocina proporcionando una diversidad que enriquece el entorno local.

anina odg. 31

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suefios



www.utn.edu.ec

La variedad de oferta extranjeras encontrados en la ciudad de Otavalo se interpreta como el reflejo
de aspectos sociales y econdmicos que se ha experimentado en los Gltimos afios.
1.4.10. Globalizacion y Cambio en las Tradiciones Culinarias

1.4.10.1. Impacto de la Globalizacion en las Tradiciones Gastronomicas.

De Acuerdo a Meneses (2024):

Al referirse a la globalizacion se dice que ha ido transformado las tradiciones de la cocina

en varias dimensiones, donde influye los ingredientes que usan, técnicas y meétodos

culinarios y sobre todo la forma en que las comunidades observan la herencia de sus

platillos (p.31).

Entre los aspectos mas relevantes de la globalizacion se tiene la homogeneidad de practicas
alimenticias, la misma que hace referencia a que los consumidores van desplazando la cocina
tradicional, por productos o franquicias internacionales debido a su facil acceso y su bajo precio,
pero este fendmeno no sirve como una limitante, sino puede ser el impulso para la mejora y rescate
de recetas tradicionales que han sido transcendentales de generacidn en generacion.

En la ciudad de Otavalo, el introducir platillos de recetas extranjeras genera un cambio de
los patrones de consumo, donde se ve involucrado las practicas de alimentacion diaria como la
forma de la identidad de la cultura de la region. Se debe tomar en cuenta que la globalizacion no
elimina costumbres ni tradiciones méas bien ayuda a redefinirlas logrando una adaptabilidad y
perduracion sin dejar de lado la esencia que las define. Por otro lado, la globalizacion ha permitido
que la cocina otavalefia gane visibilidad en un contexto internacional, facilitando su promocion
como un atractivo turistico de relevancia. A través de eventos culinarios, ferias y redes sociales,
los chefs y emprendedores locales han encontrado nuevas formas de posicionar sus productos,
convirtiendo la cocina tradicional en una herramienta de desarrollo econémico y cultural.
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1.4.11. Factores que influyen en el comportamiento del consumidor en Otavalo

El consumidor se ve influenciado por varios factores al momento de realizar una compra
siempre enfocada en sus diferentes preferencias. El poder tener un andlisis de estos elementos
aporta en la dindmica del consumo y el impacto que tiene la globalizacion al presentar varias
alternativas de tipos de comida. En la ciudad de Otavalo, estos factores dan importancia debido a
que existe una oferta de cocina tradicional y extranjera los mismos que seran detallados a
continuacion.

1.4.11.1. Factores Culturales.

Lanchimba (2024) afirma que la cocina tradicional no solamente es considerada como un
medio de sustento o econdémico, sino que también es un simbolo de identidad cultural,
promoviendo las tradiciones y costumbres frente al fendmeno de la globalizacion y posterior
homogenizacién de los habitos alimenticios, la cultura culinaria es la percepcién y valorizacién
por parte de la comunidad hacia sus preparaciones e ingredientes locales. El desarrollo cultural es
un aspecto importante en la seleccion de alimentos, porque las preferencias alimenticias estan
relacionadas a la identidad y costumbres de una comunidad o regidon. La transmision de recetas y
técnicas de cocina es sumamente clave como estrategia de preservacion de tradiciones culinarias,
en especial en el contexto de globalizacion en donde las influencias extranjeras son cada vez mas
determinantes.

En Otavalo, la cultura indigena mantiene una gran conexion con la cocina tradicional,
originando su consumo en festividades, reuniones familiares y eventos comunitarios. En este
sentido, se han desarrollado iniciativas en Otavalo que buscan educar a las nuevas generaciones

sobre la importancia de preservar sus costumbres alimenticias, a través de festivales culinarios,
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talleres de cocina tradicional y programas escolares que incluyen la ensefianza de recetas
tradicionales.

Ballon (2023) en su estudio realizado sobre los factores externos e internos que impulsan
a elegir un restaurante en la ciudad de Ibarra, el mismo que utiliz6 una metodologia cuantitativa
para determinar que el factor cultural apenas tiene el 19%, es decir las personas de la localidad no
estan arraigadas a la cultura y tradiciones, por ello pueden elegir una oferta culinaria mas amplia
en donde predominen nuevos sabores. Estos datos discrepan con la presente investigacion y debe
ser al area de aplicacion o poblacion de estudio, debido a que Otavalo es conocida a nivel nacional
por ser una de las comunidades que mantiene viva su esencia y resalta sus raices.

1.4.11.2. Factores Econémicos.

Villalva et al. (2025) mencionan que el nivel de ingresos de los consumidores es un factor
clave en la decisién de compra, ya que determina el acceso a diferentes tipos de alimentos y
restaurantes. La cocina tradicional suele ofrecer opciones mas accesibles, ya que los ingredientes
son locales y los costos de produccion son mas bajos en comparacion con la cocina extranjera, que
en muchos casos depende de insumos importados.

Jijon Achig (2020) en su estudio obtiene como resultado que el 75% de los hogares que
perciben pocos ingresos econdmicos en la ciudad de Otavalo prefieren asistir a establecimientos
de comida tradicional aproximadamente tres veces a la semana, mientras tanto el 30% de familias
con mejores remuneraciones salariales eligen con alta frecuencia restaurantes de cocina extranjera,
entonces en el factor economico el escoger un restaurante esta relacionado con el poder adquisitivo
de los habitantes. Por ello la situacion econdmica del comensal es determinante en la eleccion
considerando a la oferta de cocina tradicional como la principal alternativa, siendo esto una ventaja
competitiva frente a los demas restaurantes.
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Sanchez Belmont (2025) en su estudio factores que influyen en la decision de compra en
los restaurantes de Lima, Perd, en donde se emplea la metodologia cuantitativa, indica que el precio
dentro de sus resultados de investigacion no es un factor relevante, apenas el 20% de los
encuestados en una ciudad del Perd eligen un restaurante basado en la economia propia entre ellos
los jovenes son los que destacan por no querer comprometer su presupuesto visitando lugares muy
costosos. Existen discrepancias por parte de los clientes de la ciudad de Otavalo en cuanto al factor
econdmico de una oferta, mientras que para la cocina tradicional buscan opciones econémicas y
con abundante calidad, en la oferta extranjera tiene méas relevancia la calidad del producto.

1.4.11.3. Factores Sociales.

De acuerdo con el autor Villarreal (2021), “Son factores que estan relacionados con la
influencia de amigos, redes sociales o familiares, son un papel fundamental para poder determinar
la eleccion de un platillo” (p.11). La determinacion de elegir un restaurante es diferente segun el
rango de edades del consumidor, los jovenes estan influenciados por redes sociales y paginas web
en donde encuentran ofertas culinarias de su preferencia y que satisfacen sus necesidades, en
cambio las recomendaciones por parte de personas cercanas a su circulo social influyen mucho en
su decision de eleccion de restaurantes, para las personas adultas.

Es de suma importancia mencionar la influencia que tiene los padres y abuelos al momento
de ensefiar recetas de la comida tradicional del sector, aportando a la preservacion de su cocina.
Por otro lado, la globalizacion brinda acceso a contenido global sobre tendencias culinarias, recetas
de cocina extranjera, métodos de cocina innovadoras, esto puede ser un factor determinante para
que los jovenes elijan una nueva experiencia visitando restaurantes que ofrezcan comida asiatica,
postres de alta cocina, comida mexicana, entre otras, por ello es necesario determinar cuél es la
gastronomia predominante en el sector.
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Ballon (2023) en un estudio realizado en la ciudad de Ibarra, sobre los factores
condicionantes al momento de la compra, los factores sociales como las recomendaciones de
amigos o familiares y el medio en el que se desarrollan, tienen una incidencia del 33% sobre todo
en restaurantes que ofrecen cocina tradicional y existe una minima influencia en establecimientos
extranjeros. En relacién a la realidad de la ciudad de Otavalo es un porcentaje bajo, ya que la
mitad de encuestados afirma que los amigos como factor social son los que més ayudan a
seleccionar una alternativa gastronémica, porque ellos hablan de experiencias personales y las
comparten en forma de recomendaciones influenciando de manera directa a que visiten estos
lugares.

1.4.12. Tipos de encuestas

Segun (Hernandez et al., 2010). Las encuestas son conocidas herramientas para recolectar
informacion importante para el desarrollo de un trabajo investigativo, ademas que proporcionan
un acercamiento con los encuestados o grupo objetivo, dicho segmento de personas es elegido de
acuerdo a caracteristicas sociodemograficas. La encuesta ayuda a conocer cuales son las
preferencias o gustos sobre algin producto, servicio o proyecto, existe diferentes criterios para
clasificar a las encuestas.

1.4.12.1. Tipos de encuestas en funcion de la forma.

Tabla 5

Tipos de encuestas por la forma

Encuesta personal Encuestas a domicilio En este tipo de encuesta el
encuestador visita el lugar

personalmente.
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Encuesta en el centro de Empleada principalmente

trabajo cuando se necesita
informacion de un colectivo
profesional.

Encuesta en el Se obtiene informacion en

establecimiento supermercados, tiendas o
restaurantes.

Encuesta en el exterior

Los encuestadores obtienen
informacién de personas que

transitan en la calle.

Encuesta personal asistida por

Con la ayuda de un ordenador

ordenador se realiza la encuesta.
Encuesta telefonica Encuesta telefonica De acuerdo a una base de
tradicional datos actualizada de la
poblaciéon se realiza la
encuesta.
Encuesta  telefonica con Emplea un ordenador que

asistencia de computador

ejecuta llamadas de forma

aleatoria.

Encuesta por correo postal

Encuesta por correo postal de

forma clésica

La caracteristica principal es
entregar 'y devolver la

encuesta por correo postal.
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Encuesta realizada por correo

postal combinada

La encuesta se incluye dentro
de una revista, periédico o

algun producto.

Encuesta por fax

El cuestionario se entrega al
encuestado y se devuelve por

fax.

Se cuenta con un listado de
direcciones de correos
electronicos actualizadas para

las personas elegidas para

poder enviar la encuesta.

Encuesta por internet

Encuesta por correo
electronico
Encuesta  tradicional  por

internet

Se coloca un cuestionario en
una pagina web y se comparte
el mismo mediante correo o

redes sociales.

Nota. Elaboracion propia. Fuente: (Hernandez et al., 2010).
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CAPITULO 1l
Metodologia de la investigacion
2.1. Metodologia

(Gomez, 2012) menciona que la metodologia de la investigacion ha aportado al
campo de la educacion, métodos, técnicas y procedimientos que permiten alcanzar el
conocimiento de la verdad. Para facilitar el proceso de investigacion, la metodologia se
encarga de definir, construir y validar los instrumentos necesarios para la obtencion de
nuevos conocimientos o nuevas teorias.

En el presente capitulo se describe el tipo de investigacién elegido para el correcto
desarrollo del trabajo, el método de investigacion cuantitativo, asi como también las
técnicas e instrumentos utilizados para recolectar informacion relevante como encuestas
de preferencias. Para mejorar la metodologia de investigacion se dividié el estudio en tres
etapas organizadas de manera sistematica para garantizar los resultados de la
investigacion.

2.1.1. Tipo de investigacion

En la ejecucion de este trabajo se tomd en cuenta la investigacion de tipo
descriptiva cuantitativa, tomando en cuenta el concepto propuesto por Hernandez, et al.
(2017), “La investigacion descriptiva se da cuando no se interviene en las variables, se
analizan los fenomenos y situaciones tal como se presentan en la realidad” (p.76).
Teniendo en cuenta este criterio, la investigacion desarrolla resultados a partir de las
encuestas realizadas a personas del sector, en funcion de analizar las preferencias actuales
de los consumidores hacia la cocina tradicional o extranjera, tomando en cuenta los
diferentes aspectos y factores que estan vinculados y relacionados a la decision de

eleccion por parte de los habitantes de Otavalo.
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2.2. Métodos de investigacion
2.2.1. Método cuantitativo

Se basa en la recoleccion de los datos numéricos y su respectivo analisis para
identificar patrones, relaciones y generalizaciones. Este método se aplica en las ciencias
empiricas, las cuales se basa en la observacion susceptible del objeto de estudio que se
pueda cuantificar y se utiliza la estadistica del andlisis de los datos (Ramos Galarza,
2021).

En la aplicacion de este método se recolecta datos numericos o resultados a través
de la encuesta realizada, no se pretende manipular ninguna variable, solo determinar cual
es el nivel de incidencia de cada uno de los factores para una decision de compra por parte
de la poblacién. Los resultados proporcionados por la encuesta, después de ser analizados
y fundamentados por las teorias del consumidor pueden ser generalizados para toda la
poblacion otavalefa.

2.3. Instrumentos o0 Herramientas

El instrumento empleado para recolectar datos relevantes para la investigacion es
la encuesta la misma que los autores (Haro et al., 2024) dicen:

La encuesta se considera como técnica de recoleccion de datos o como método.

Si se emplea como técnica permite recoger datos, mediante la interrogacion

realizada a los encuestados con el fin de obtener informacion util para la

investigacién, mientras que la encuesta considerada como método pasa de ser una
herramienta de recopilacion de informacion a ser un proceso investigativo de
caracter social, donde se tiene como finalidad crear un objeto de investigacion al

finalizar el proceso (p.35).

Es por ello que la encuesta se realizo a 379 personas de origen extranjero o

nacional que residen o frecuentan visitas a la zona del Jordéan, en el canton Otavalo con
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la finalidad de conocer las preferencias y factores influyentes de compra en un
restaurante, al finalizar la encuesta se verifico los datos obtenidos.

En lo que respecta a las herramientas empleadas en la investigacion: se cuenta con
recursos digitales como Google Forms, referencias o antecedentes de trabajos, los mismos
que son determinantes para desarrollar la teoria de investigacion y relacionarla con el
presente estudio, ademas se utilizd insumos de papeleria como: esferogréficos, lapices,
hojas para realizar actividades referentes al presente proyecto.

La investigacion se realizé en dos fases con enfoques cuantitativos. Los procesos
para la realizacion de la investigacion se planearon en funcion del cumplimiento de cada
uno de los objetivos especificos de investigacion, en relacion a ello se seleccionaron
actividades concretas para cada aspecto a tomar en cuenta, posteriormente se subdividio
la investigacion en dos etapas cuyos procedimientos se exponen a continuacion:

Primera etapa: Establecer los diferentes negocios de alimentos que seran
considerados en el estudio para conocer la oferta gastronémica que ponen a disposicion
de los comensales de la ciudad de Otavalo, con la finalidad de una vez concluido el
estudio ofrecerles un plan de aporte gastronémico basado en los resultados obtenidos de
investigacion. Asimismo, se contemplé la recopilacion de informacion bibliografica de
las investigaciones previas o antecedentes, a fin de establecer aquellos factores
considerables més importantes para diferenciar las tradiciones culinarias ofertadas en la
parroquia El Jordan en la ciudad de Otavalo.

La aplicacién de una encuesta de tipo estructurada, facilitando una base
fundamental para la recopilacion de datos INEC (2020) y considerando las perspectivas
que resultan mas representativas. La seleccion de la muestra se argumenta en la basqueda

de resultados veridicos, permitiendo la mayor generalizacion de los resultados a la
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poblacién. La diversidad y amplitud de la muestra de 379 consumidores, contribuyen a
evitar el sesgo de informacion.

Segunda etapa: Esta etapa se fundamenta en la propuesta de investigacion en
donde se describe un plan de aporte gastrondmico para los restaurantes que ofertan la
comida tradicional y extranjera. Se planteard un cronograma presupuestado de
actividades para observar su cumplimiento.

Como parte de la propuesta estan los parametros de evaluacién para establecer los
resultados obtenidos, posteriormente se valida el impacto a corto plazo de la
implementacion de la misma, mediante la medicion de frecuencia de visita a los
restaurantes de cocina tradicional determinados por este estudio.

2.4. Poblacion, Muestra

El tamafio de la poblacion es medianamente alto para ello se calculd una muestra
con un nivel de confianza del 95%, este porcentaje se basa en que ya existen otras
investigaciones que ayudan a tener un nivel de confianza menor.

Para considerar el dato estadistico de la poblacién de la ciudad de Otavalo, se tiene
una poblacion de 125.785 habitantes de acuerdo a los datos del INEC en donde se
considera a las personas que habitan en el sector Sucre y Juan de Dios Morales, Modesto
Jaramillo y Quiroga de la Ciudad de Otavalo con un total de 12,228 habitantes que
pertenecen a la parroquia el Jordan, dando un total de 379 personas que consumen en el
sector para realizar las encuestas respectivas.

Foérmula

n: Tamaiio de la muestra

N: Tamario de la poblacion (12,228)
z: Nivel de confianza (95%= 1,96)

p: Probabilidad a favor (0.5)
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e: error estandar de estimacion (0.5)

3 Z? pgN
~ (N—-1e?2+ Z2pq

n

~ (1,96)2 (0,5)(0,5)12,228
1= (12,227)(0,05)2 + (1,96)2 (0.5)(0.5)

11,743
1= 315279
1 = 372.46

Esta técnica se refleja con la finalidad de determinar y conocer cuéles son las
necesidades de las personas, mediante una encuesta de no expertos. Donde se valora
mediante preguntas cerradas.

El tamafio de la poblacion para la encuesta es el grupo de personas que residen o
visitan el sector de la parroquia el Jordan, los mismos que procederan a contestar las
preguntas de acuerdo a sus criterios establecidos. Los encuestados estan constituidos por
individuos que frecuentan continuamente estos restaurantes como consumidores

potenciales, entre ellos se encuentran personas del sector y turistas.
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CAPITULO I
Resultados

3.1. Analisis de resultados

La metodologia aplicada en este proyecto fue de caracter cuantitativa, en donde se
empled como instrumento de recoleccion de datos una encuesta a 379 personas. debido a
que es el resultado de determinacion de la muestra que residen en la parroquia el Jordan
en la ciudad de Otavalo. En la misma se diagnosticé las preferencias del consumidor que
visita esta parroquia a través de un cuestionario de 8 preguntas con la finalidad de conocer
aspectos como las preferencias de consumo, factores sociales y demogréaficos del
consumidor y su frecuencia de consumo.

Después de haber realizado la encuesta, los datos obtenidos fueron llevados a hojas
de célculo de Excel, en donde fueron codificados para posteriormente ser procesados y
analizados en el mismo programa. Para mejor la calidad del cuestionario y que sea
aceptable se realiza la verificacion, codificacion y transcripcion por ello se detalla a
continuacidn el proceso para el andlisis de datos cuantitativos.
Tabla 6

Proceso para el andlisis de datos cuantitativos

Proceso Descripcion del proceso

1.Preparacion preliminar El analisis de los datos recolectados se llevo con
del plan de analisis de| enfoque cuantitativo. Se analizaron variables de
datos caracter cuantitativo para desarrollar la encuesta de
los Factores de Influencia en la eleccion de
restaurantes de cocina tradicional y extranjera en la

parroquia el Jordan en la ciudad de Otavalo. Para
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2. Revision del

cuestionario

3. Edicion

4.Codificacion

5. Trascripcion
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recolectar datos descriptivos se utilizaron items
como: genero, edad, nivel de educacion, mientras que
para analizar y resolver la pregunta de investigacion
datos de las preferencias y factores influyentes en el
consumo.

Se procedi6 a revisar todas las preguntas del
cuestionario, en donde se determinaron alrededor de
variables para cada factor determinante previamente
elegido a raiz de investigacion bibliogréafica

Se edito el cuestionario identificando cualquier error
de tipologia o de ortografia, en total se hizo un
modelo de encuesta antes de ser aplicada para evitar
inconvenientes o respuestas inservibles por parte de
los interrogados, se realizd la encuesta en modo
digital garantizando asi la legibilidad de la misma.
Para finalizar se editd los datos y respuestas en
graficos del programa Excel.

Para el proceso de codificacion de datos se asignaron
cddigos a cada respuesta de los encuestados para
facilitar el agrupamiento y analisis posterior, el libro
de codigos se presenta como anexos de esta
investigacion.

La trascripcion de datos se realizO una vez
codificadas todas las preguntas del cuestionario hacia

hojas de Excel para realizar graficas comparativas y
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analiticas de las respuestas.

El encuestador revis6 todos los datos de respuesta y a
su vez comprobd si existen o no respuestas faltantes
incluye la verificacion de la congruencia y el
tratamiento de las respuestas faltantes. Una vez
finalizada esta fase se obtuvo como resultado que no
se debe depurar o eliminar ninguna encuesta.

Se selecciond técnicas y programas estadisticos
descriptivos, con base en la escala de medicion con el
fin de conocer como influyen los factores sociales,

econdmicos, culturales en la preferencia de consumo.

Nota. Elaboracion propia. Fuente: Universidad técnica del Norte

3.1.1. Principales resultados obtenidos

Las preguntas de investigacion fueron planteadas de acuerdo a referencias

bibliograficas, en donde se eligié los principales factores tanto demograficos, sociales,

econdmicos y culturales que pueden ser determinantes en la eleccion de compra, para ello

se realiz6 una tabla en donde
influyentes.

Tabla 6

se divido cada pregunta segin sus caracteristicas

Preferencia del tipo de restaurante

Restaurante | Restaurantes | Total, | Porcentaje | Porcentaje

de Cocina de Cocina general | Cocina Cocina

Tradicional | Extranjera Tradicional | Extranjera
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¢(Qué tipo de | 324
Restaurante

prefiere?

55

379

85%

15%

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados del tipo de restaurante que eligen los

encuestados. Elaboracion propia.

Figura 1

Preferencia del tipo de Cocina
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Nota. En la presente grafica se muestran los resultados del tipo de restaurante que eligen

los encuestados. Elaboracion propia

En la figura 1, se presentan los datos obtenidos de la encuesta acerca del tipo de

restaurante de preferencia de los encuestados, del total de 379 personas existe una

marcada preferencia por los restaurantes de cocina tradicional con 85% de los

encuestados, mientras que para la opcion de cocina extranjera solo el 15% de personas

encuestadas elijen este item, a partir de estos datos se presentaran los respectivos analisis

con diferentes variables.

Tabla 7
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Relacion entre edad y tipo de restaurante

Restaurante de | Restaurantes de Porcentaje Porcentaje
Etiquetas |Cocina Cocina Total, |Cocina Cocina
de fila Tradicional Extranjera general | Tradicional |Extranjera
20 a 35
afnos 223 42 265 59%
11%
40 a 55
afnos 90 13 103 24%
3%
55 a més
afios 11 11 3%
0%
Total,
general 324 55 379

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacion de edad y tipo de

restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia.

Figura 2

Relacion entre edad y tipo de restaurante
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Nota. En la presente grafica se muestran los resultados de la relacion de edad y tipo de
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restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia

Entre los resultados més destacados se encuentra el rango de edad, las personas
con mayor participacion en la encuesta estdn comprendidas entre los 20 a 35 afios con
70% de encuestados, de los cuales el 59% prefieren la cocina tradicional, esto es un
indicador que en la parroquia del Jordén en la ciudad de Otavalo existe una gran
valorizacion cultural gastronémica, esto también se puede completar con el dato que en
el rango de edad de 55 o mas afios ninguno de los encuestados opta por la opcién de
cocina extranjera, esto hace deducir que este rango de edad nunca ha probado o no esta
dentro de su alimentacion diaria este tipo de oferta gastronémica o simplemente que no
prefieren asistir a ese tipo de restaurantes.
Tabla 8

Relacion entre género y tipo de restaurante

Etiquetas de Restaurante | Restaurantes | Total, Porcentaje | Porcentaje

fila de Cocina de Cocina general | Cocina Cocina
Tradicional | Extranjera Tradicional | Extranjera

Femenino 180 36 216 47% 9%

Masculino 144 19 163 38% 5%

Total, general | 324 55 379

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacion de género y tipo de

restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia

Figura 3 Relacion entre género y tipo de restaurante
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Nota. En la presente grafica se muestran los resultados de la relacion de género y tipo de

restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia

En relacion a los resultados, el género predominante entre los encuestados es el

femenino con 56% de encuestadas, de las cuales 47% prefieren la oferta de cocina

tradicional, el caso de los hombres 38% de 43% de encuestados optan por la misma

opcidn, es por ello que se puede deducir que indistintamente del género, la preferencia

por cocina tradicional es abismal frente a la cocina extranjera, sin duda datos relevantes

y que muestran la valorizacion cultural que tiene la cultura otavalefia.

Tabla 9

Relacion entre estado civil y tipo de restaurante

Etiquetas de Restaurante | Restaurantes | Total, Porcentaje | Porcentaje
fila de Cocina de Cocina general | Cocina Cocina
Tradicional | Extranjera Tradicional | Extranjera

Casado 140 12 152 37% 3%

Divorciado 16 1 17 4% 0%

Soltero(a) 168 42 210 44% 11%
{T} pag. 50
ACREDITADA

Creando ciencia...

Construyendo suefios



www.utn.edu.ec

Total, general 324 55 379

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacién de estado civil y tipo de
restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia
Figura 4

Relacion entre estado civil y tipo de restaurante
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Nota. En la presente gréafica se muestran los resultados de la relacion de estado civil y tipo
de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia

De las personas encuestadas el estado civil con mayor frecuencia es el soltero con
55%, de ellos 44% han elegido la oferta de cocina tradicional, haciendo alusion que los
sabores y tradiciones gastrondmicas son de la preferencia de todos los estados civiles,
esto es un buen dato debido a que las nuevas generaciones también estan comprometidas
para mantener las tradiciones gastronémicas, por otro lado las personas divorciadas tienen
escasa participacion en la encuesta y solamente 0,3% del 4% encuestados escogen la
propuesta de gastronomia de cocina extranjera.
Tabla 10

Relacion entre nivel de educacion y tipo de restaurante
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Etiquetas | Restaurante Restaurantes | Total, Porcentaje Porcentaje

de fila de Cocina de Cocina general | Cocina Cocina
Tradicional Extranjera Tradicional | Extranjera

Posgrado | 16 7 23 4% 2%

Secundar | 171 17 188 45% 4%

ia

Superior | 137 31 168 36% 8%

Total, 324 55 379

general

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacion de nivel de educacion y
tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracién propia
Figura 5

Relacion entre nivel de educacion y tipo de restaurante
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Nota. En la presente grafica se muestran los resultados de la relacion de nivel de educacion
y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia
En la figura 5, se visualiza resultados obtenidos en donde la instruccion o el nivel

de educacion que prima en los habitantes de la zona del Jordan es que han culminado la

ialna
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secundaria, la cocina tradicional de igual forma tiene una elevada aceptacion debido a

que el 45% de 49% de encuestados optan por esta opcion, otro resultado relevante es

respecto al nivel de educacion de posgrado la preferencia por la cocina tradicional no es

tan marcada solamente 4% del 6% de participantes escogen este item, estos resultados

dan como conclusion que a mayor preparacion educativa hay mayor interés por la cocina

extranjera.

Tabla 11

Relacion entre frecuencia de consumo y tipo de restaurante

Etiquetas de Restaurante Restaurantes | Total, Porcentaje | Porcentaje

fila de Cocina de Cocina general | Cocina Cocina
Tradicional Extranjera Tradicional | Extranjera

1 a 3 veces 265 46 311 70% 12%

por semana

4 a 6 veces 49 9 58 13% 2%

por semana

6 a mas veces | 10 10 3% 0%

por semana

Total, general | 324 55 379

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacion de frecuencia de

consumo Y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracién propia

Figura 6

Relacion entre frecuencia de consumo y tipo de restaurante
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Nota. En la presente gréfica se muestran los resultados de la relacion de frecuencia de

consumo y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia

La figura 6 muestra resultados relevantes, en donde se destaca 70% del 82% de

personas que visitan restaurantes con una frecuencia de 1 a 3 veces por semana prefieren

los establecimientos que ofertan cocina tradicional, esta seccion corresponde a la mayor

cantidad de encuestados haciendo creer que la economia de los habitantes de Otavalo no

es tan fuerte y por ello no pueden frecuentar las visitas a los establecimientos, y esto se

compagina correctamente con los resultados que solamente el 3% de personas tienen la

posibilidad de acudir a restaurantes 6 0 mas veces por semana practicamente a diario, y

de ellos ninguno elige la propuesta de cocina extranjera.
Tabla 12

Relacion entre acompafiamiento y tipo de restaurante

Etiquetas de | Restaurante Restaurantes | Total, Porcentaje | Porcentaje
fila de Cocina de Cocina general Cocina Cocina
Tradicional Extranjera Tradicional | Extranjera
Amigos 74 28 102 20% 7%
Familiares 218 21 239 58% 6%
inlna e, 54
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Solo(a) 32 6 38 8% 2%

Total, general | 324 55 379

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacion de acompafiamiento y
tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracién propia
Figura7

Relacion entre acompafiamiento y tipo de restaurante
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Nota. En la presente gréafica se muestran los resultados de la relacién de acompafiamiento
y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia
Los resultados obtenidos de con quien frecuentarian o el acompafiante para sus
visitas, los familiares son la primera opcion para visitar los restaurantes de cocina
tradicional con 58% de personas de 64%, este resultado es evidente porque los
encuestados prefieren ir a degustar platillos tradicionales en compafiia familiar logrando
constituir este acto como un momento para compartir y conversar sobre temas familiares
y de interés, mientras que el asistir a establecimientos gastronomicos de manera sola no
estd muy arraigado a la cultura otavalefia, obteniendo apenas 10% de personas que
prefieren esta opcion.

Tabla 13

v pég. 55

ACREDITADA

Creando ciencia...
Construyendo suefios



www.utn.edu.ec

Relacion entre consumo promedio y tipo de restaurante

Etiquetas de | Restaurante de | Restaurantes | Total, Porcentaje | Porcentaje

fila Cocina de Cocina general | Cocina Cocina
Tradicional Extranjera Tradicional | Extranjera

$10.00 65 15 80 17% 4%

$15.00 38 19 57 10% 5%

$20.00 32 11 43 8% 3%

$5.00 189 10 199 50% 3%

Total, 324 55 379

general

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacion de consumo promedio

y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia

Figura 8

Relacion entre consumo promedio y tipo de restaurante
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Nota. En la presente grafica se muestran los resultados de la relacion de consumo promedio

y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia
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En la figura 8, se puede evidenciar resultados acerca del consumo promedio que

gastan los encuestados en sus visitas a los restaurantes, en el mismo que el rango de

precios de $5,00 es el de mayor preferencia con 53% de personas de las cuales 50% optan

por la opcion de cocina tradicional, mientras que el valor o rango de precios de $20,00 es

el menos elegido, a partir de estos resultados se puede concluir que la preferencia hacia

la oferta gastrondmica tradicional esta relacionada con el presupuesto, debido a que en

este tipo de restaurantes se encuentran platos de menor precio porque principalmente

utilizan productos locales que son de bajo costo y de facil adquisicién en comparacién a

ingredientes extranjeros.

Tabla 14

Relacion entre edad, precio, tipo de acompafiamiento y tipo de restaurante

Etiquetas de Restaurante | Restaurantes | Total, | Porcentaje | Porcentaje
fila de Cocina de Cocina general | Cocina Cocina
Tradicional | Extranjera Tradicional | Extranjera

20 a 35 afios 223 42 265

Amigos 58 21 79

$10.00 14 7 21 4% 2%

$15.00 5 10 15 1% 3%

$20.00 3 2 5 1% 1%

$5.00 36 2 38 9% 1%

Familiares 145 17 162

$10.00 35 2 37 9% 1%

$ 15.00 20 3 23 5% 1%

$20.00 19 8 27 5% 2%
anlilna pig. 57
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$5.00 71 4 75 19% 1%
Solo(a) 20 4 24
$10.00 5 1 6 1% 0%
$5.00 15 3 18 4% 1%
40 a 55 afos 90 13 103
Amigos 13 7 20
$10.00 2 5 7 1% 1%
$15.00 2 2 0% 1%
$20.00 1 1 0% 0%
$5.00 10 10 3% 0%
Familiares 66 4 70
$10.00 4 4 1% 0%
$ 15.00 10 2 12 3% 1%
$20.00 9 1 10 2% 0%
$5.00 43 1 44 11% 0%
Solo(a) 11 2 13
$10.00 3 3 1% 0%
$15.00 2 2 0% 1%
$5.00 8 8 2% 0%
55amasafos |11 11
Amigos 3 3
$ 15.00 1 1 0% 0%
$5.00 2 2 1% 0%
Familiares 7 7
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$ 10.00 2 2 1% 0%
$15.00 2 2 1% 0%
$5.00 3 3 1% 0%
Solo(a) 1 1

$5.00 1 1 0% 0%
Total, general | 324 55 379

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacion entre edad, precio, tipo
de acompafiamiento y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion propia
Figura 9

Relacion entre edad, precio, tipo de acompafiamiento y tipo de restaurante
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Nota. En la presente grafica se muestran los resultados de la relacion entre edad, precio,
tipo de acompariamiento y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracién
propia

Se determind una relacion entre la edad de las personas encuestadas con los
diferentes factores como sociales, culturales y econémicos y cudl es el nivel de incidencia
en cuanto a la edad, el resultado mas destacado es que el 19% de personas entre el grupo

de edad de 10 a 35 arfios prefieren asistir a restaurantes de cocina tradicional con familiares
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y con un consumo promedio de $20.00, es por ello que una oferta gastrondmica accesible

econOmica para las familias tendria un gran auge dentro del sector del Jordan.

Tabla 15

Relacion entre genero, precio, tipo de acompafiamiento y tipo de restaurante

Etiquetas de | Restaurante Restaurantes | Total, | Porcentaje Porcentaje
fila de Cocina de Cocina general | Cocina Cocina
Tradicional Extranjera Tradicional | Extranjera
Femenino 180 36 216
Amigos 39 14 53
$10.00 6 6 12 2% 2%
$ 15.00 3 6 9 1% 2%
$20.00 1 1 0% 0%
$5.00 30 1 31 8% 0%
Familiares | 129 17 146
$10.00 22 1 23 6% 0%
$ 15.00 13 ) 18 3% 1%
$20.00 14 7 21 4% 2%
$5.00 80 4 84 21% 1%
Solo(a) 12 5 17
$10.00 1 1 2 0% 0%
$15.00 2 2 0% 1%
$5.00 11 2 13 3% 1%
Masculino | 144 19 163
Amigos 35 14 49
e pig, 60
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$ 10.00 10 6 16 3% 2%
$15.00 3 6 9 1% 2%
$20.00 4 1 5 1% 0%
$5.00 18 1 19 5% 0%
Familiares | 89 4 93

$10.00 19 1 20 5% 0%
$15.00 19 19 5% 0%
$20.00 14 2 16 4% 1%
$5.00 37 1 38 10% 0%
Solo(a) 20 1 21

$10.00 7 7 2% 0%
$5.00 13 1 14 3% 0%
Total, 324 55 379

general

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacion entre género, precio,
tipo de acompariamiento y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion
propia

Figura 10
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Relacion entre género, precio, tipo de acompafiamiento y tipo de restaurante
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Nota. En la presente grafica se muestran los resultados de la relacion entre género, precio,

tipo de acompafiamiento y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion

propia

En relacién al género de los encuestados frene a los diferentes factores como el

acompafiamiento, precio del producto y tipo de restaurante, el resultado mas destacado es

del 21% de personas de género femenino que les gusta o atrae una oferta gastronémica

de tipo tradicional que asisten con familiares y prefieren un consumo promedio de $5.00,

eso da como indicio que las mujeres son de asistir a restaurantes mas econémicos buscan

opciones que estén de acuerdo a su presupuesto.

Tabla 16

Relacion entre estado civil, precio, tipo de acompafiamiento y tipo de restaurante

Etiquetas | Restaurante | Restaurantes Total, Porcentaje | Porcentaje
de fila de  Cocina | de Cocina | general Cocina Cocina
Tradicional Extranjera Tradicional | Extranjera
Casado 140 12 152
Amigos 26 4 30
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$10.00 2 2 4 1% 1%

$15.00 2 2 4 1% 1%

$5.00 22 22 6% 0%

Familiares | 105 7 112

$10.00 15 15 4% 0%

$15.00 22 2 24 6% 1%

$20.00 10 5 15 3% 1%

$5.00 58 58 15% 0%

Solo(a) 9 1 10

$ 15.00 1 1 0% 0%

$5.00 9 9 2% 0%

Divorciad | 16 1 17

0

Amigos 4 1 5

$ 10.00 2 1 3 1% 0%

$ 15.00 1 1 0% 0%

$5.00 1 1 0% 0%

Familiares |8 8

$10.00 1 1 0% 0%

$15.00 1 1 0% 0%

$20.00 1 1 0% 0%

$5.00 5 5 1% 0%

Solo(a) 4 4

$10.00 1 1 0% 0%
e pig. 63
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$5.00 3 3 1% 0%
Soltero(a) | 168 42 210

Amigos 44 23 67

$10.00 12 9 21 3% 2%
$15.00 3 10 13 1% 3%
$20.00 4 2 6 1% 1%
$5.00 25 2 27 7% 1%
Familiares | 105 14 119

$ 10.00 25 2 27 7% 1%
$ 15.00 9 3 12 2% 1%
$20.00 17 4 21 4% 1%
$5.00 54 5 59 14% 1%
Solo(a) 19 5 24

$ 10.00 7 1 8 2% 0%
$15.00 1 1 0% 0%
$5.00 12 3 15 3% 1%
Total, 324 55 379

general

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacion entre estado civil, precio,
tipo de acompariamiento y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion
propia

Figura 1l

Relacion entre estado civil, precio, tipo de acompafiamiento y tipo de restaurante
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Nota. En la presente gréafica se muestran los resultados de la relacion entre estado civil,

precio, tipo de acompafiamiento y tipo de restaurante que eligen los encuestados.

Elaboracién propia

En lo que respecta al estado civil de las personas encuestadas frente a los distintos

factores al momento de elegir un restaurante se destacan dos tendencias principalmente,

la primera es del 15% de individuos son casados, prefieren consumir en restaurantes de

cocina tradicional es compafiia de familiares con un precio promedio de $5.00 y el

segundo resultado importante es del 14% de solteros visitan establecimientos de cocina

tradicional igualmente en comparfiia de familiares pero con un consumo promedio de

$20.00, de acuerdo con esos resultado el factor econémico es fundamental por que las

personas comprometidas no desinan mucho presupuesto para salidas a comer, mientras

que los solteros

Tabla 17

Si.

Relacion entre instruccion, precio, tipo de acompafiamiento y tipo de restaurante

Etiquetas de | Restaurante de | Restaurantes | Total, | Porcentaje | Porcentaje
fila Cocina de Cocina general | Cocina Cocina
Tradicional Extranjera Tradicional | Extranjera
anlina pig. 65
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Posgrado 16 7 23

Amigos 4 5 9

$10.00 1 3 4 0% 1%

$15.00 2 2 4 1% 1%

$5.00 1 1 0% 0%

Familiares | 10 10

$10.00 2 2 1% 0%

$15.00 2 2 1% 0%

$20.00 3 3 1% 0%

$5.00 3 3 1% 0%

Solo(a) 2 2 4

$ 15.00 1 1 0% 0%

$5.00 2 1 3 1% 0%

Secundaria | 171 17 188

Amigos 28 6 34

$10.00 8 1 9 2% 0%

$15.00 4 4 0% 1%

$20.00 2 1 3 1% 0%

$5.00 18 18 5% 0%

Familiares | 124 9 133

$10.00 19 2 21 5% 1%

$ 15.00 17 2 19 4% 1%

$20.00 18 3 21 5% 1%

$5.00 70 2 72 18% 1%
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Solo(a) 19 2 21

$10.00 5 5 1% 0%
$5.00 14 2 16 4% 1%
Superior 137 31 168

Amigos 42 17 59

$10.00 7 8 15 2% 2%
$15.00 4 6 10 1% 2%
$20.00 2 1 3 1% 0%
$5.00 29 2 31 8% 1%
Familiares | 84 12 96

$ 10.00 20 20 5% 0%
$ 15.00 13 3 16 3% 1%
$20.00 7 6 13 2% 2%
$5.00 44 3 47 12% 1%
Solo(a) 11 2 13

$10.00 3 1 4 1% 0%
$15.00 1 1 0% 0%
$5.00 8 8 2% 0%
Total, 324 55 379

general

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacion entre instruccion, precio,

tipo de acompariamiento y tipo de restaurante que eligen los encuestados. Elaboracion

propia

Figura 12

Relacion entre instruccion, precio, tipo de acompafiamiento y tipo de restaurante
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Nota. En la presente grafica se muestran los resultados de la relacion entre instruccion,
precio, tipo de acompafiamiento y tipo de restaurante que eligen los encuestados.
Elaboracién propia
En la gréfica se presentan los resultados de comparacion entre factores sociales,
econdmicos y culturales y el nivel de instruccion en donde se destacan dos resultados el
18% de personas que han culminado los estudios secundarios eligen los restaurantes de
cocina tradicional a los que asisten con sus familiares con consumo de $5,00, oro
resultado importante es el 12% de encuestados que poseen estudios en educacion superior
estan atraidos por los establecimientos de cocina tradicional de igual forma asisten con

familiares gastando aproximadamente $5,00 en consumo por persona.

Tabla 18

Relacion entre frecuencia de consumo, precio, tipo de acompafiamiento y tipo de

restaurante
Etiquetas de | Restaurante Restaurantes | Total, Porcentaje | Porcentaje
fila de Cocina de Cocina general Cocina Cocina
Tradicional Extranjera Tradicional | Extranjera
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la3veces |265 46 311
por semana
Amigos 48 23 71
$10.00 12 11 23 3% 3%
$15.00 2 10 12 1% 3%
$20.00 4 1 5 1% 0%
$5.00 30 1 31 8% 0%
Familiares | 194 18 212
$10.00 37 2 39 10% 1%
$ 15.00 29 4 33 8% 1%
$20.00 17 7 24 4% 2%
$5.00 111 5 116 29% 1%
Solo(a) 23 5 28
$ 10.00 6 1 7 2% 0%
$ 15.00 1 1 0% 0%
$5.00 17 3 20 4% 1%
4ab6veces |49 9 58
por semana
Amigos 23 5 28
$10.00 3 1 4 1% 0%
$15.00 3 2 5 1% 1%
$20.00 1 1 0% 0%
$5.00 17 1 18 4% 0%
Familiares | 19 3 22
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$ 10.00 3 3 1% 0%
$15.00 1 1 2 0% 0%
$20.00 10 2 12 3% 1%
$5.00 5 5 1% 0%
Solo(a) 7 1 8

$10.00 2 2 1% 0%
$15.00 1 1 0% 0%
$5.00 5 5 1% 0%
6 a mas 10 10

veces por

semana

Amigos 3 3

$10.00 1 1 0% 0%
$ 15.00 1 1 0% 0%
$5.00 1 1 0% 0%
Familiares |5 5

$10.00 1 1 0% 0%
$15.00 2 2 1% 0%
$20.00 1 1 0% 0%
$5.00 1 1 0% 0%
Solo(a) 2 2

$5.00 2 2 1% 0%
Total, 324 55 379

general

Nota. En la presente tabla se muestran los resultados de la relacion entre frecuencia de
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consumo, precio, tipo de acompariamiento y tipo de restaurante que eligen los encuestados.
Elaboracion propia
Figura 13

Relacion entre frecuencia de consumo, precio, tipo de acompafiamiento y tipo de

restaurante
120
29%
100 A
80
60
40 | e Restaurante de Cocina
10 Tradicional
20 6 4% e Restaurantes de Cocina
. g %, % 9 Extranj
0 WSSOI Do B0 ot orToe 515 o momeminen L% xtranjera
O 9 o 9 9o O 9 9 9o 9o 9o o 9o 9o o
© @ © 9o <o 9o 9 o o o o o 9 o Q9
o o o o o n n n [Fp] [Fp] n o n n n
— (9] i o — Uy i U i E7,% i — o i o
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Amigos [Familiares Solo(a) Amigos Familiares Solo(a) Amigos Familiaréslo(a)

1 a 3 veces por semana 4 a 6 veces por semana 6 a mas veces por
semana

Nota. En la presente grafica se muestran los resultados de la relacion entre frecuencia de
consumo, precio, tipo de acompafamiento y tipo de restaurante que eligen los encuestados.
Elaboracién propia

Para culminar el analisis se determiné una comparativa entre los diferentes
factores de preferencia y su nivel de incidencia en la eleccion de restaurante en donde el
29% de personas que frecuentan ese tipo de establecimiento de cocina tradicional 1 a 3
veces por semana prefieren visitar en compafiia de sus familiares con un precio promedio
de $20.00, sin duda es la principal preferencia a que las otras frecuencias son escasas 0

nulas.
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3.2. Dar respuesta a la pregunta de investigacion

Para dar respuesta a la pregunta de investigacion: ;Qué factores influyen en la
preferencia de los consumidores de Otavalo al seleccionar entre restaurantes de cocina
tradicional y restaurantes de cocina extranjera?

Con el conocimiento de los factores que influyen en la eleccion del cliente y el
andlisis de los datos recolectados de la encuesta, se puede evidenciar que el factor cultural
es el de mayor incidencia porque la mayoria de las personas encuestadas escogen la
opcion de consumir alimentos dentro de un restaurante de cocina tradicional,
principalmente por factores econémicos como el precio de sus platos que son
econdmicos, ademas lo hacen en compafiia de sus familiares, es decir esa oferta es
atractiva para ese grupo de personas, a partir de estos resultados, se evidencia que para
realizar una nueva propuesta es de preferencia que sea con oferta de cocina tradicional y
para que tenga gran impacto en el consumidor se debe priorizar un producto final con

caracteristicas organolépticas impecables y que atraigan al consumidor.
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CAPITULO IV
Discusion
4. Discusion de resultados

La teoria neoclésica propuesta por Mosqueda (2022) hace referencia, al analisis
de los valores que cada consumidor puede gastar en una oferta gastrondémica, esta teoria
fue aceptada en el presente estudio. La aceptacion en el estudio es debido a que, en la
muestra de poblacion obtenida se puede determinar que los sectores populares buscan o
prefieren restaurantes que se adaptan a su presupuesto, es por ello que tienen poco o nulo
conocimiento sobre diferentes propuestas gastrondmicas. Por ese motivo el factor
econémico es el mas determinante en la decision de compra.

Para realizar un analisis comparativo se tomo en cuenta el estudio realizado por
Sanchez (2015) que “menciona el significado de las redes sociales y las resefias de
historias en linea las mismas que tienen un valor fundamental al momento de la compra”
(p-36). Los nuevos consumidores en un mundo y mercado altamente competitivo son
indispensables para obtener un crecimiento y expansion en los diferentes negocios, por
ello los establecimientos a nivel mundial se han ido modernizando implementando nuevas
alternativas de marketing digital con la finalidad de llegar a nuevos comensales, el caso
de los restaurantes en la parroquia El Jordan, en la ciudad de Otavalo.

Se tomd en cuenta la investigacion realizada por Henriquez et al. (2021) que hace
énfasis en el comportamiento del consumidor que hace sus compras en lineas y los
diferentes aspectos que intervienen en la decisién de adquisicion en restaurantes. En dicha
investigacion se evidencia que los restaurantes con mayor nimero de ventas en la ciudad
de Machala, son establecimientos que hacen publicidad y propaganda mediante medios
electronicos o redes sociales los cuales logran llegar a los consumidores potenciales y que

los mismos visiten el negocio. En comparacion con el presente estudio, los resultados
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tienen similitud debido a que se determiné que las ofertas gastrondmicas extranjeras son
las que mas importancia y atraccién generan hacia un publico joven, por su constante
presencia en medios digitales.

Otra investigacion importante es la realizada por Comanes (2025) la misma que
menciona los factores externos que determinan la decision de compra. Dicho trabajo
argumenta que el intercambio de informacion entre personas conocidas no solo influye
en las elecciones y decisiones de compra sino también, en las expectativas que tienen los
consumidores antes de realizar el uso del servicio o producto ofertado. Con el presente
estudio se comprob6 que las referencias de marca o la tradicion de consumir alimentos,
en un determinado lugar son determinantes para que puedan visitar un negocio ya sea de
comida tradicional o extranjera. A su vez, es dificil comprobar el nivel de incidencia sobre
las expectativas que tienen sobre el establecimiento.

Al finalizar el proyecto, se confirmo la pregunta de investigacion, la misma que
hace referencia a los distintos factores que tienen influencia directa en la eleccion de
restaurantes. Con el estudio se comprobd que existen factores mas determinantes que
otros, pero sin duda el entorno, ambiente familiar o incluso la temporalidad en donde se
ha desarrollado cada uno de los individuos es distinto. Por estos motivos, se puede deducir
que las tradiciones transmitidas de padres a hijos marcan las preferencias gastronémicas.

Los resultados inesperados al momento de realizar la investigacion fueron que los
restaurantes de cocina tradicional tienen mayor aceptacion en comparacion a la oferta
gastrondmica extranjera. Ademas, el 3% de los encuestados que prefieren la comida
tradicional mencionaron que visitan establecimientos de este tipo 6 0 mas veces por
semana, esto sin duda es llamativo porque gastarian aproximadamente 30 ddlares por

persona en un periodo de 7 dias, determinando un consumo diario. Este resultado se puede
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evidenciar o desmentir, solo obtenido una base de datos de los restaurantes para conocer
la frecuencia de visita por parte de los clientes.

Otro resultado inesperado se evidencia en la pregunta sobre el estado civil y el
tipo de gastronomia seleccionada, en la que se visualiza que los divorciados constituyen
el porcentaje més bajo no logrando conformar el 1% de los encuestados. De acuerdo a
ese dato, se puede pensar que este tipo de personas tiene un mayor poder adquisitivo por
el hecho de que no tiene que mantener a una familia por su estado civil. Por otro lado, la
comida extranjera no tiene una aceptacion adecuada, la misma que se puede analizar, que
la eleccién o gusto por ir a consumir alimentos en un restaurante no esta dentro de sus
prioridades.

Se necesita abarcar lineas de investigacion para futuros estudios sobre la
influencia de la cultura en la gastronomia de un determinado lugar, porque no existen
muchas fuentes bibliogréficas que profundicen sobre este tema. También, es importante
lograr tener un acercamiento mayor con pueblos que poseen técnicas culinarias
milenarias, métodos de coccion ancestrales y sobre todo mucha informacion de como ha
ido evolucidn su forma de alimentacion. Esta recopilacion de informacion no debe dejar
a un lado sus costumbres y tradiciones sino mas bien ir detallando, como fue el proceso
de adaptacion a la globalizacion e intercambio con otras culturas.

En el desarrollo de la investigacion se presentaron algunas limitaciones entre las
principales, el estudio al ser de carécter cuantitativo se necesita mayor cantidad de
recursos para poder visitar la poblacion implicada porque se requiere recolectar
informacidn constantemente para obtener mejores resultados. Otra limitacion importante
es la poca informacion de estudios previos realizados en esta ciudad, por ello no se
encontraron antecedentes para realizar comparativos que sucedieron a través de esta

temporalidad.
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En el campo practico, la investigacion aporta a duefios de negocios o
emprendedores de la parroquia El Jordén, en la ciudad de Otavalo que buscan reafirmar
o conocer cudles si las preferencias o gustos de consumo gastronémico, si son los mismos
de acuerdo a sus estudios de mercado. También, se puede analizar los factores a tomar en
cuenta como puntos clave para atraer mayor clientela, ademas de ofrecer una gastronomia
variada llena de sabor y aroma, satisfaciendo los paladares mas exigentes. Con ello
también se puede mejorar la economia del sector atrayendo nuevos clientes, creando
nuevas fuentes de empleos y sobre todo haciendo un flujo de efectivo que circula dentro
de la comunidad, con la finalidad de ayudar asi a las personas a que obtengan un mayor

capital y mejor poder adquisitivo.
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Conclusiones

El desarrollo de la presente investigacion se realiz6 enfocado en el tema principal,
que fue analizar las preferencias de consumo y los diferentes factores que influyen en la
decision de eleccion de restaurantes de cocina tradicional o extranjera por parte de los
habitantes de la zona. Esto se lo hizo especificamente con personas de la parroquia el
Jordan en la ciudad de Otavalo, en donde se pueden visualizar varios negocios que ofertan
diversas propuestas gastronomicas.

Después de revisar fuentes bibliograficas y aplicar el instrumento para recolectar
informacidn relevante, se logro responder la pregunta de investigacion. Dicha pregunta
presentd como resultados: a mayor capacidad de adquisicion o poder econémico, es
mayor es el conocimiento y apertura de querer probar nuevas preparaciones extranjeras.
Asimismo, las personas solteras son las que mas disfrutan de ir a conocer y consumir en
restaurantes de cocina tradicional o extranjera.

Una vez que se realizo el andlisis de los principales factores que influyen en la
preferencia de consumo por parte de los residentes de la parroquia El Jordan, en la ciudad
de Otavalo y posteriormente su eleccion de una oferta de cocina extranjera o tradicional,
se logro explorar y determinar factores externos como: econémicos, sociales y culturales.
Estos factores fueron comparados con estudios acerca de cocina extranjera, en donde se
los menciona, y a su vez indican que la gastronomia tradicional puede tener cambios o
evoluciones con la implementacién de técnicas o ingredientes provenientes de otras
culturas.

En relacion a los objetivos de investigacion se concluyd que principalmente los
factores que determinan la eleccion de compra son dos: factores sociales y econémicos.
A partir de ello se determiné que variables pueden incluirse dentro de dichos factores,

para posteriormente determinar estrategias necesarias dirigidas a los establecimientos
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como propuesta una vez culminada la investigacién. Entre los aspectos fundamentales
son cuidar detalles en la comida como el sabor, también visualmente el plato debe
impactar o no presentar aspectos desagradables, ademas de que la preparacion cautive por
su olor o aroma. Por otro lado, se puede desarrollar estrategias de promocion para que los
restaurantes de cocina tradicional estén direccionados o enfocados para atraer clientes
jévenes. Eso se puede dar con acciones como generar contenido en redes sociales, crear
una interaccion con este segmento de mercado que segun la investigacion se han ido
direccionando por ofertas extranjeras.

Los resultados empiricos mas importantes que se encontraron al finalizar la
investigacion son: en primer lugar, mas de la mitad de la poblacién encuestadas en la
parroquia del Jordan prefieren consumir productos locales haciendo alusion a su cultura
que estd muy arraigada por sus raices. Es por ello, que se concluye que una gran parte de
residentes no ha probado o degustado cocinas de otros lugares del mundo.

Se puede visualizar que el consumo en restaurantes de la parroquia EI Jordan, en
la ciudad de Otavalo es relativamente bajo, porque gran parte de los encuestados supo
manifestar o expresar que visitan entre 1 a 3 veces por mes los establecimientos de
comida, se cree que el poder adquisitivo determina mucho la frecuencia de compra en

esta region.
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Recomendaciones

Se recomienda que futuros trabajos de investigacion realicen andlisis
comparativos sobre distintas técnicas culinarias, metodos de conservacion de alimentos,
y sobre todo influencia de las tradiciones y cultura sobre la alimentacion de un pueblo
determinado. Para ello es necesario conocer su ideologia, sus diferentes creencias, la
evolucidn de sus preparaciones que han pasado de generacion en generacion, ademas de
sus preferencias de consumo y eleccion de ciertos ingredientes.

Se deben realizar estudios con caracter cualitativo, con el fin de conocer por qué
determinadas culturas se han ido adaptando a la globalizacién con la implementacion de
preparaciones o ingredientes extranjeros y los han incluido en su dieta diaria. Por otro
lado, existen pueblos se han resistidos a este cambio, porque sus habitantes no han dejado
gue nuevas alternativas de gastronomia entren a un determinado sector, sin duda es una
interrogante que se deberia analizar a profundidad.

Los restaurantes deben hacer un analisis de preferencias del consumidor hacia el
cual esta direccionado su negocio. Con esos datos se pueden realizar estrategias de
promocion o de ventas mediante canales de difusién adecuados, en donde puedan llegar
a la mayor cantidad de clientes potenciales. Estas estrategias hardn que un negocio sea
mas visible y mejor catalogado, ademas ayuda a la creacion de programas de fidelizacion
al cliente.

Como recomendacion final se invita a los restaurantes de la parroquia El Jordan
que resalten la tradicion y raices culinarias otavalefias. Para la preservacion cultural es
necesario que pueden revalorizarse, dando como resultado una nueva oferta gastronomica
en donde se presenten los ingredientes que se han consumido toda la vida, pero empleados

en distintas preparaciones y técnicas lo que promueve la innovacién culinaria.
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CAPITULOV
Propuesta

En el presente capitulo se desarrolla una propuesta en el ambito gastronémico para
los restaurantes que ofertan cocina tradicional, en la parroquia el Jordan en el canton
Otavalo. Este trabajo de investigacion se centrd en analizar el factor social, cultural y
econodmico y su nivel de incidencia en la decisién de compra o0 consumo en restaurantes
del sector, es por ello que la propuesta se basa en dichos factores para que los
establecimientos que la apliquen obtengan buenos resultados y atraigan una mayor
cantidad de clientes.

5.1. Factor social

Tema: Vinculo con la sociedad

Objetivo: Fortalecer la relacion con la comunidad local y mejorar la experiencia
del consumidor final.

Los restaurantes como valor agregado para sus clientes, pueden narrar y explicar
el origen de sus preparaciones, las técnicas de elaboracion, los ingredientes y sobre todo
la importancia que tienen los mismos para su cultura local. La narrativa explicativa
gastrondmica es una tendencia en restaurantes a nivel mundial, en donde sus comensales
se interesan en conocer mas datos sobre dichas preparaciones.

La promocién del restaurante se la puede hacer por medios digitales como: redes
sociales y paginas web, la misma que busca fortalecer o dar conocer la historia del lugar,
la forma de preparacion artesanal de los alimentos y el beneficio de consumir alimentos
de origen local. Por otro lado, es importante destacar los diferentes testimonios positivos
de clientes que han consumido en el establecimiento, como forma de promocionar y dar
una buena referencia al local.

Figura 14
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Ejemplo de promocion para los restaurantes de cocina tradicional

COCINA TRADICIONAL
OTAVALENA

VEN A VISITARNOS N
-
c 4%

T .
Quedaras encantado al *

PRIMER BOCADO

TRADICION HECHA CON
PASION

Nota. En la presente grafica se muestra un ejemplo de promocion para restaurantes de
Otavalo. Elaboracion propia

Una forma de obtener mayores réditos econémicos para los restaurantes es ofertar
productos alternativos o complementarios para los clientes que asisten. Esta alternativa
hace referencia al merchandising cultural, el mismo que es promocionar productos
elaborados de forma artesanal y con ingredientes locales. Entre las principales alternativas
de productos estan: aji de tomate de arbol en conserva, chicha de diferentes sabores
embotellada, maiz tostado envasado, artesanias, instrumentos musicales y ponchos que
son distintivos del lugar.
5.2. Factor cultural

Tema: Preservacion y valorizacion de la identidad cultural otavalefia

Objetivo: Reforzar la autenticidad cultural de los restaurantes como un factor

diferencial de la competencia.

[777!777777] pag. 81
ACREDITADA
Creando ciencia...

Construyendo suefios



www.utn.edu.ec

En primer lugar, los restaurantes se deben enfocar en ofrecer un menu tradicional
con productos de origen local, pero sobre todo que resalte la identidad cultual. Para los
duefios de establecimientos es conveniente que sus trabajadores o colaboradores
conozcan las distintas recetas tradicionales como el cuy asado, fritada, tortillas de tiesto
y las diferentes variedades de chichas, para que los mismos puedan explicar los
ingredientes y la forma de preparacion hacia los comensales que llegan a los
establecimientos.

Valorar el origen y la forma de preparacion tradicional es de importancia para
crear una cocina con autenticidad, respetando las diferentes tradiciones culturales al
momento de realizar las preparaciones y sobre todo relacionar las festividades ancestrales
con la cocina local. Para cumplir con este objetivo se puede realizar una narrativa o un
guion en donde se resalte todos los aspectos de la gastronomia otavalefia relacionados con
la cultura.

El concepto en un restaurante es un factor fundamental que se debe tomar en
cuenta para atraer mayor cantidad de clientes. Utilizar vajilla de barro para presentar la
comida es necesario implementar en un establecimiento que oferte cocina tradicional,
ademas se puede ofrecer servilletas de tela con bordados de personas o artesanos de la
cultura otavalefa, resaltando asi las tradiciones culturales. Asimismo, es importante
contar con una ambientacion acorde a la tematica del restaurante, por ejemplo, en los
murales se puede pintar simbolos y representaciones ancestrales, ademas colocar
instrumentos musicales significativos para la cultura.

Figura 15

Ejemplo de ambientacion para restaurantes en Otavalo
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Nota. En la presente grafica se muestra un ejemplo de ambientacion para restaurantes de
Otavalo. Google Iméagenes
5.3. Factor econdémico

Tema: Sostenibilidad y competitividad

Objetivo: Mejorar la rentabilidad de los negocios sin dejar de lado la autenticidad.

El factor econémico y la mejora en procesos de compra o adquisicion de materia
prima es fundamental para que los restaurantes obtengan mayores réditos econémicos o
ganancias. Una estrategia para mejorar la rentabilidad de los restaurantes es comprar
directamente a los proveedores locales, los mismos que ofrecen productos frescos,
organicos de calidad y necesarios para realizar cocina tradicional con identidad. Utilizar
los productos locales o de temporada ayuda a mejorar la sostenibilidad y promueve una
correcha agricultura local sin sobreexplotar los suelos.

Promover la economia local fortalece el flujo de efectivo dentro de la comunidad
y sobre todo ayuda a los productores locales a mejorar sus cultivos por la responsabilidad
de ofrecer un producto de calidad para los restaurantes. La compra de productos a
agriculturas locales reduce los costos de materia prima, con ello se obtiene un mayor
margen de ganancia por productos vendidos. La diferencia entre el precio del producto
ofertado por los productores y los minoristas es notoria, por ello se presenta una lista de

precios estimada de los productos de mayor demanda para comprender mejor ese rubro.
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Lista de precios de productores de Otavalo
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Producto Precio estimado al Unidad de medida
productor
Papa super chola $0,44 Kg
Tomate de arbol $1,06 Kg
Lechuga $0,32 Kg
Brocoli $0,68 Kg
Frutilla $2,07 Kg
Haba seca $3,00 Kg
Frejol seco $1,65 Kg
Maiz $0,86 Kg
Mora $2,66 Kg
Uva negra $1,43 Kg

Nota. En la presente tabla se muestra los precios estimados al productor por productos

locales de Otavalo. Fuente: (Desarrollo agropecuario Ecuador, 2025)

Los duefios de restaurantes como estrategia de ventas pueden establecer

promociones y ofertas en preparaciones locales promoviendo asi el consumo de estos

platos por parte de turistas extranjeros y nacionales. Asimismo, se ve factible realizar

alianzas estratégicas con operadores de viajes o turismo para que los turistas que visiten

la ciudad puedan consumir gastronomia de origen local y conocer su tradicion cultural.
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ANEXOS
Encuesta a consumidores

Estimado participante,

www.utn.edu.ec

Agradecemos su disposicion para participar en esta encuesta sobre las preferencias
gastrondmicas en la ciudad de Otavalo. Su opinidn es muy valiosa para entender mejor la
relacion entre la cocina tradicional y la cocina extranjera en nuestra comunidad. Las
respuestas seran completamente andénimas y se utilizardn Gnicamente con fines

académicos.

INSTRUCCIONES: Por favor, responda las siguientes preguntas seleccionando una sola

opcion por cada pregunta.

1. ¢En qué rango de edad se encuentra?
20 a 35 afos () 40 a 55 afios () 55 0 maés afios ()
2. ¢Con que genero se identifica?
Masculino () Femenino ()
3. ¢Cual es su Estado Civil?
Soltero () Casado () Divorciado ()
4. ¢Cual es su nivel de Educacién?
Secundaria () Superior () Posgrado ()
5. ¢Queé tipo de Restaurante prefiere?
Restaurante de cocina Tradicional ()
Restaurantes de cocina extranjera ()
6. ¢Con que frecuencia visita Ud. un restaurante?
1 a 3 veces por semana () 4 a 6 veces por semana ()
6 a mas veces por semana ()
7. ¢En compafiia de quien visita estos restaurantes?
Solo () Amigos () Familiares ()
8. ¢Cuanto gasta por persona al consumir en un restaurante?

$5.00 () $10.00( ) $15.00( ) $20.00( )

Muchas Gracias
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