Neutrosophic Computing and Machine Learning {Numero especial: “Neutrosofia
ONGMIM aplicada a los dilemas bioéticos: una mirada transdisciplinaria desde la
medicina, el derecho y la educacién”}, Vol. 38, 2025

M University of New Mexico )

Método neutroséfico multicriterio para evaluar el di-
seio de una propuesta innovacidén gastronémica en
cocina casual de alimentacion vegetariana de van-
guardia.

Multi-criteria neutrosophic method to evaluate the
design of a gastronomic innovation proposal in cas-
ual cuisine of avant-garde vegetarian food.

Steven Dario Tapia Quispe !, Anderson Ismael Chiluisa Cajia 2, and Bolivar Javier Llundo
Michilena 3

! Universidad Regional Auténoma de Los Andes, Ambato, Ecuador. steventq92@uniandes.edu.ec
2 Universidad Regional Auténoma de Los Andes, Ambato, Ecuador. andersoncc18@uniandes.edu.ec
8 Universidad Regional Autbnoma de Los Andes, Ambato, Ecuador. ua.bolivarllundo@uniandes.edu.ec

Resumen: En afios recientes, la innovacion en la cocina casual ha ganado gran importancia debido al incremento en el interés
por la dieta vegetariana, motivado por un aumento en la conciencia acerca de la salud, el respeto a los animales y la preservacion
del medio ambiente. Esta variacion en los gustos culinarios ha provocado un aumento en la necesidad de alternativas vegetarianas
novedosas en restaurantes y locales de comida réapida, lo que ha provocado la necesidad de reconsiderar las ofertas gastrondmicas
en este sector. La presente investigacion, propone una solucién a la problemética planteada a partir del desarrollo de un método
para evaluar el disefio de una propuesta innovacion gastronémica en cocina casual de alimentacion vegetariana de vanguardia.
El método propuesto basa su funcionamiento mediante un enfoque multicriterio multiexperto con la utilizacion de nimeros
neutrosoficos. Mediante el estudio de tendencias en auge y ejemplos de éxito, se obtuvo como resultado la creacién de un modelo
de gastronomia que satisfaga las demandas del consumidor contemporaneo y los retos del sector de los restaurantes.

Palabras claves: Método multicriterio, nimeros neutroséficos, innovacion gastronémica, cocina casual, alimentacion vegeta-
riana, gastronomia de vanguardia, sostenibilidad culinaria.

Abstract: In recent years, innovation in casual dining has gained significant importance due to the increased interest in vegetarian
diets, driven by a rise in awareness about health, respect for animals, and environmental preservation. This shift in culinary tastes
has led to an increased need for innovative vegetarian alternatives in restaurants and fast food establishments, which has led to
a need to reconsider the gastronomic offerings in this sector. This research proposes a solution to the problem posed by the
development of a method to evaluate the design of an innovative gastronomic proposal in avant-garde vegetarian casual dining.
The proposed method operates using a multi-criteria, multi-expert approach using neutrosophic numbers. By studying emerging
trends and successful examples, the result was the creation of a gastronomy model that meets the demands of contemporary
consumers and the challenges of the restaurant sector.

Keywords: Multicriteria method, neutrosophic numbers, gastronomic innovation, casual cooking, vegetarian food, avant-garde
gastronomy, culinary sustainability.

1. Introduccion

En los ultimos afios, el interés global por las dietas vegetarianas y veganas ha crecido de manera notable,
impulsado por una mayor conciencia sobre la salud, el bienestar animal y la sostenibilidad ambiental. Este cambio
en las preferencias alimentarias ha generado una demanda cada vez mé&s exigente en torno a opciones gastrondmi-
cas innovadoras y sostenibles. Sin embargo, a pesar de esta tendencia creciente, existe una brecha significativa en
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el mercado de restaurantes casuales que ofrezcan experiencias culinarias vegetarianas de vanguardia.

La mayoria de los establecimientos de cocina casual que incluyen opciones vegetarianas tienden a limitarse a
propuestas convencionales, careciendo de creatividad y enfoque diferencial en sus cartas. Esta situacion genera un
desfase entre la demanda por parte de consumidores que buscan una experiencia gastrondmica Unica, y la oferta
limitada de propuestas que integren elementos de innovacion culinaria en torno a la alimentacion vegetal.

El desarrollo de este tipo de negocio presenta ciertos desafios. Uno de los principales es la dificultad para
posicionarse rapidamente en el mercado, especialmente en sectores donde el publico alin no esta plenamente fa-
miliarizado con la alta cocina vegetariana. Ademas, existe escasez de personal altamente calificado que domine
técnicas culinarias innovadoras aplicadas a ingredientes de origen vegetal. A esto se suman limitaciones econémi-
cas, ya que los insumos de alta calidad suelen tener un costo elevado, lo que puede afectar la percepcion del
consumidor, quien frecuentemente prioriza opciones mas accesibles, aunque sean de calidad inferior.

En paralelo, la gastronomia de vanguardia ha experimentado un auge relevante. Chefs y emprendedores han
comenzado a explorar nuevas técnicas, ingredientes poco convencionales y presentaciones disruptivas, con el fin
de crear experiencias culinarias memorables. Sin embargo, la integracion de esta tendencia con propuestas vege-
tarianas alin esta en una etapa incipiente en muchas regiones.

Este proyecto plantea para evaluar el disefio de una propuesta innovacion gastronémica en cocina casual de
alimentacién vegetariana de vanguardia. EI concepto de vanguardia, entendido como la busqueda de liderazgo
creativo y ruptura con lo convencional, se posiciona como el eje central de esta iniciativa.

Asimismo, se propone ofrecer una alternativa gastronémica que no solo responda a criterios de salud y soste-
nibilidad, sino que también eleve la experiencia del comensal a través de técnicas modernas y conceptos estéticos
novedosos. Esta investigacidn busca, por tanto, llenar un vacio en el sector, aportando un modelo viable que com-
bine innovacion culinaria, eficiencia operativa y sensibilidad hacia los nuevos habitos de consumo.

1.1 Preliminares

Innovacién gastronémica

La innovacidn en gastronomia se define como la introduccién de nuevas ideas, técnicas, ingredientes o presen-
taciones que transforman la experiencia culinaria, tanto desde la perspectiva del comensal como del creador. Au-
tores como [1]distinguen entre la innovacidn de producto, proceso, marketing y organizacion en el &mbito gastro-
noémico, destacando que su implementacion responde a cambios sociales, culturales, tecnolégicos y medioambien-
tales. En el contexto de la cocina casual, esta innovacién no solo busca diferenciacién, sino también accesibilidad
y una conexién emocional con el consumidor.

Cocina casual contemporanea

La cocina casual ha emergido como una alternativa intermedia entre la alta cocina y la comida rapida, caracte-
rizada por su enfoque relajado, precios accesibles y una propuesta gastronémica modernay creativa. Esta tendencia
responde al deseo de los consumidores de vivir experiencias culinarias de calidad sin los formalismos de la res-
tauracion tradicional [2]. Su popularidad ha crecido gracias al auge de los espacios urbanos dinamicos, los food
trucks y las cocinas abiertas, donde la experiencia es tan importante como el sabor.

Alimentacion vegetariana de vanguardia

La alimentacion vegetariana ha evolucionado desde un enfoque tradicional centrado en la salud y la ética hacia
propuestas de vanguardia que exploran texturas, técnicas culinarias avanzadas y fusiones culturales. Chefs y aca-
démicos han sefialado el potencial creativo del vegetalismo como motor de innovacidn, utilizando fermentaciones,
espumas, deshidrataciones y presentaciones artisticas para revalorizar los ingredientes de origen vegetal [3]. La
cocina vegetal de vanguardia también se alinea con objetivos de sostenibilidad, nutricidén consciente y exploracion
sensorial.

Disefio de propuestas gastronémicas

Disefiar una propuesta gastrondmica implica integrar elementos como identidad culinaria, experiencia sensorial,
narrativa del plato, técnica culinaria, presentacién visual y valor nutricional. Segun [4], el disefio gastronémico
debe concebirse como una practica multidimensional, que abarca desde la conceptualizacion hasta la ejecucion
coherente con las expectativas del publico objetivo. En este contexto, el disefio gastronémico para una cocina
casual vegetariana de vanguardia requiere creatividad, conocimiento técnico y sensibilidad cultural.

Criterios de evaluacion de propuestas gastrondmicas innovadoras

Para evaluar una propuesta de innovacion gastronémica, es fundamental establecer criterios que integren as-
pectos cualitativos y cuantitativos. Algunos de los criterios mas utilizados incluyen: originalidad de la propuesta,
coherencia técnica, valor nutritivo, sostenibilidad, estética del plato, narrativa culinaria, viabilidad operativa y
respuesta del consumidor [5]. La incorporacion de herramientas de analisis multicriterio, como matrices de pon-
deracion o evaluaciones heuristicas, permite una valoracion integral y objetiva del disefio gastronémico.
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Tendencias actuales en gastronomia y consumo vegetariano

El crecimiento del consumo vegetariano esta respaldado por una mayor conciencia sobre la salud, el bienestar
animal y el impacto ambiental de la industria alimentaria. Estudios recientes muestran un aumento constante en la
demanda de productos vegetarianos y veganos, especialmente entre las generaciones jovenes [6]. Al mismo tiempo,
la gastronomia de vanguardia busca satisfacer esta demanda a través de propuestas sofisticadas, creativas y soste-
nibles, consolidando un nicho emergente en el mercado culinario global.

2. Métodos multicriterios

La toma de decisiones es un proceso de seleccion entre cursos de alternativas, basado en un conjunto de crite-
rios, para alcanzar uno o mas objetivos [7]. Con respecto al concepto “toma de decisiones”, Schein, plantea [8]: es
el proceso de identificacion de un problema u oportunidad y la seleccidn de una alternativa de accion entre varias
existentes, es una actividad diligente clave en todo tipo de organizacion [9].

Un proceso de toma de decisiones donde varian los objetos o decisiones, es considerado como un problema de
toma de decisiones multicriterio [10-12]. La evaluacién multicriterio constituye una optimizacion con varias fun-
ciones objetivo simultaneas y un agente decisor. La ecuacion 1 formaliza el problema planteado.

Max =F(x),x € X (1)

Donde:

X: €S un vector [x,,, x,,] de las variables de decision.

X: es la denominada region factible. Representa el dominio de valores posible que puede tomar la variable.

F(x): es un vector [F,x,, F,x] de las P funciones objetivos que recogen los criterios.

Max: representa la funcion a maximizar, esta no es restrictiva.

Especificamente los problemas multicriterios discretos constan basicamente de dos tipos de datos que consti-
tuyen el punto de partida para diferentes problemas de toma de decisiones multicriterio discreto (DMD). La figura
1 muestra una representacion de un método multicriterio.
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Figura 1: Representacion de método multicriterio.

La figura 1 mostro una representacion de un problema de toma de decisiones multicriterio donde:
r;j: representa la evaluacion de la alternativa i respecto al criterio .
wy;. representa el peso del criterio j.

Esta obra esta bajo una licencia: https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

BY



https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/

332 Neutrosophic Computing and Machine Learning {Numero especial: “Neutrosofia aplicada a los dilemas
bioéticos: una mirada transdisciplinaria desde la medicina, el derecho y la educacién”}, Vol. 38, 2025

Cada problema de toma de decisiones puede ser diferente, sin embargo a partir de la versatilidad de su natura-
leza se puede definir un procedimiento para la resolucién de problemas. La Figura 2 muestra un esquema para la
resolucion de problemas de toma de decisiones.

Formulacion del Identificar las Plantear posibles
problema a resolver causas que lo provocan soluciones a las causas

Figura 2: Procedimiento para la resolucién de problema de toma de decisiones.

2.1 Ponderacioén Lineal Nesutrosofica

Para la resolucion de problema de toma de decisiones diversas han sido los métodos multicriterio propuestos.
Cuando se desea emitir una ponderacion para una determinada alternativa, los métodos de ordenamiento y agre-
gacion representan una forma viable para su aplicacion [13],[14], [15]. Dentro de los métodos multicriterio clasicos
se encuentra la ponderacion lineal. EI método consiste en calcular una puntuacion global r; para cada alternativa
A; tal como expresa la ecuacién 2 [16], [17].

)
Ri = Z VVjTij
j

La ponderacion lineal representa un método compensatorio, se aplica posterior a una normalizacion previa. El
método es aplicado en casos donde se posee un conjunto m de alternativas y n criterios. Para cada criterio j el
decisor estima cada alternativa i. Se obteniene la evaluacion a;; de la matriz de decision que posee una pondera-
cion cardinal ratio. Se asigna un peso W;(j = 1,n) también del tipo cardinal ratio para cada uno de los criterios
C;.
! En el contexto de los métodos multicriterio, se introducen los ndmeros neutroséficos con el objetivo de repre-
sentar la neutralidad [18], [19], [20]. Constituye las bases de teorias matematicas que generalizan las teorias clasi-
cas y difusas tales como los conjuntos neutroséficos y la I6gica neutroséfica [21-23]. Un nimero neutroséfico (N)
se representa de la siguiente forma [24], [25]:

SeanN = {(T,I,F): T,I,F < [0,1]}n, una valuacion neutroséfica es un mapeo de un grupo de formulas
proporcionales a N , esto es que por cada sentencia p se tiene:

v(p) = (T,LF) @)

Donde:

T: representa la dimensién del espacio que representa la verdad,

I: representa la falsedad,

F: representa la indeterminacion.

Matematicamente se puede definir un método de Ponderacién Lineal Neutros6fico como una 3-tupla (R,W,r)
tal como representa la ecuacion 4.

4)
Ri(T,I,F) = Z ] VVj(T,I,F) Tij(T,1,F)
j

Donde:

Ri(r;r: representa la funcion resultante que refiere una dimension del espacio verdad, falsedad e indetermi-
nacion (T, 1, F).

Wz 1, representa el peso del criterio j asociados a los criterios que refiere una dimension del espacio verdad,
falsedad e indeterminacion (T, 1, F).
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;7. representa la evaluacion de la alternativa i respecto al criterio j que refiere una dimension del espacio ver-
dad, falsedad e indeterminacion (T, I, F).

3. Desarrollo del método para evaluar el disefio de una propuesta innovacidon gastronémica en
cocina casual de alimentacion vegetariana de vanguardia

El método propuesto esta disefiado para soportar el proceso para evaluar el disefio de una propuesta innovacion
gastronémica en cocina casual de alimentacidn vegetariana de vanguardia. Basa su funcionamiento a partir de
técnicas multicriterio, multiexperto donde se modela la evaluacién de competencias a partir de un conjunto de
criterios que representan las competencias a desempefiarse.

Utiliza en su inferencia el método multicriterio Ponderacion Lineal Neutroséfica. La figura 3 muestra un es-
quema que ilustra el funcionamiento del método propuesto.

\ Identificacion de las \ Determinacion \ EVZlulaCIOIl
propuestas / de los pesos / €148 /

Figura 3: Estructura del método propuesto.

El método esta disefiado mediante una estructura de tres etapas que en su conjunto determina la evaluacion de
competencias.

Etapa 1: Identificacién de criterios que caracterizan las propuestas.

Representa el conjunto de criterios para evaluar el disefio de una propuesta innovacion gastronémica en cocina
casual de alimentacion vegetariana. Constituye un enfoque multicriterio formalizado como:

C ={cy,..cy}, n = 2, criterios 0 competencias a evaluar en el método.

Etapa 2: Determinacion de los pesos.

Para la determinacion de los pesos asociados a las competencias se utiliza un enfoque multiexperto de modo
que:

E ={ey,..e}, m = 2, donde E, representa los expertos que intervienen en el proceso.

Etapa 3: evaluacidn de los criterios que caracterizan las propuestas.

La etapa de evaluacién representa el procesamiento del método para emitir el resultado de la inferencia pro-
puesta. Se procesan los datos empleando el método de la ponderacion lineal mediante la ecuacién 4. Como resul-
tado expresa el valor atribuido a los criterios para evaluar el disefio de una propuesta innovacién gastronémica en
cocina casual de alimentacion vegetariana de vanguardia.

4. Implementaciéon del método paraevaluar el disefio de una propuestainnovacion gastronémica
en cocina casual de alimentacion vegetariana de vanguardia

Para la implementacion del método propuesto se realizd un estudio de caso para evaluar el disefio de una
propuesta innovacion gastronémica en cocina casual de alimentacion vegetariana de vanguardia.
Etapa 1: Identificacion de los criterios que caracterizan las propuestas.
Para el andlisis y funcionamiento del método propuesto se utilizaron 10 competencias tal como se presentan
en la tabla 1.
Tabla 1: Criterios para evaluar el disefio de una propuesta innovacion gastronémica en cocina casual de alimentacién vegetariana de

vanguardia.
No Criterios Descripcion
1 Originalidad e innovacion  Evalla el grado de novedad de la propuesta: uso creativo de ingredientes,
culinaria técnicas poco convencionales, reinterpretacion de platos clasicos o

introduccion de nuevas combinaciones de sabores.
2 Coherencia con el concepto Analizasilapropuesta mantiene un enfoque accesible, informal y atractivo
"cocina casual" para un publico amplio, sin perder calidad ni creatividad.
3 Aplicacion de técnicas de Considera el uso de técnicas modernas como fermentaciones, espumas,
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vanguardia deshidrataciones, cocina a baja temperatura, entre otras, dentro del marco
vegetariano.
4 Valor nutricional y equilibrio Evalua si el plato es equilibrado en macronutrientes y micronutrientes,

promoviendo una alimentacion saludable y completa en el contexto
vegetariano.

5 Sostenibilidad y responsabilidad Se analiza el uso de ingredientes de temporada, locales, organicos y de

ambiental bajo impacto ambiental, asi como el disefio de una propuesta que minimice
el desperdicio alimentario.

6 Viabilidad técnica y econdmica Considera si el plato puede reproducirse de manera eficiente en una cocina
comercial, con costos razonables y tiempos de preparacion acordes a un
servicio casual.

7 Presentacion y atractivo visual Evalla el emplatado, la armonia de colores, texturas y la estética general
del plato, buscando una presentacion que despierte el apetito y comunique
el concepto innovador.

8 Experiencia sensorial integral Se examina la armonia entre sabor, textura, temperatura'y aroma, asi como
el impacto global en la experiencia del comensal.
9 Inclusion cultural o identidad Valora si la propuesta incorpora elementos identitarios, influencias
regional culturales o ingredientes locales reinterpretados desde una odptica
vanguardista.
10  Adaptabilidad y versatilidad Considera la capacidad del plato para adaptarse a distintas temporadas,

preferencias dietéticas (vegano, sin gluten, etc.) y contextos de consumo
(takeaway, menU degustacion, etc.).

Etapa 2: Determinacion de los pesos.

Para la etapa de determinacién de los pesos atribuidos a las competencias, se realiz6 la consulta a 7 expertos
que expresaron sus valoraciones sobre las competencias. Se obtuvieron las tablas valorativas las cuales fueron
agregadas en una tabla resultante. La tabla 2 muestra el resultado de la valoracion de los criterios una vez realizado
el proceso de agregacion.

Tabla 2: Peso atribuido a los criterios para evaluar el disefio de una propuesta innovacion gastrondémica en cocina casual de alimentacion
vegetariana de vanguardia.

Competencias | Valoracion del criterio W ;
Ci [1,0.10,0.15]
Cz [0.80,0.25,0.25]
Cs [0.85,0.25,0.25]
Ca [0.75,0.25,0.25]
Cs [1,0.10,0.15]
Cs [1,0.10,0.15]
Cr [0.85,0.25,0.25]
Cs [1,0.10,0.15]
Co [1,0.10,0.15]
Cio [0.75,0.25,0.25]

Etapa 3: evaluacion de los criterios.

A partir del comportamiento de los pesos atribuidos a las alternativas y el desarrollo de las manifestaciones se
determina mediante un proceso de agregacion el grado de pertenencia de una competencia. La Tabla 6 muestra el
resultado del célculo realizado.
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Tabla 3: Peso atribuido a las manifestaciones

Competencias  Pesos W(T’,‘F) Preferencias Ri(T,I.F)

C1 [1,0.10,0.15] [1,0.10,0.15] [1,0.10,0.15]
Cs [0.80,0.25,0.25] [0.80,0.25,0.25] [0.80,0.25,0.25]
Cs [0.85,0.25,0.25] [0.80,0.25,0.25] [0.82,0.25,0.25]
Ca [0.75,0.25,0.25] [1,0.10,0.15] [0.87,0.25,0.25]
Cs [1,0.10,0.15] [0.75,0.10,0.15] [0.87,0.25,0.25]
Cs [1,0.10,0.15] [1,0.10,0.15] [1,0.10,0.15]
Cs [0.85,0.25,0.25] [1,0.10,0.15] [0.92,0.025,0.0375]
Cs [1,0.10,0.15] [0.75,0.10,0.15] [0.87,0.25,0.25]
Co [1,0.10,0.15] [0.80,0.25,0.25] [0.9,0.025,0.0375]
Cuwo [0.75,0.25,0.25] [1,0.10,0.15] [0.87,0.25,0.25]
indice [0.89,0.25,0.25]

La Figura 4 muestra el resultado de la evaluacion de 10 criterios en el caso de estudio el disefio de una pro-
puesta innovacién gastrondmica en cocina casual de alimentacion vegetariana de vanguardia.

Evaluacion

1,5

0,5

Criterio1 Criterio2 Criterio3 Criterio4 Criterio5 Criterio6 Criterio7 Criterio 8 Criterio 9 Criterio 10

e Fvaluacion

Figura 4: Evaluacion los criterios del disefio de una propuesta innovacién gastronémica en cocina casual de alimentacion vegetariana
de vanguardia.

A partir del procesamiento realizado se obtiene un indice 1= 0.89. Este valor sugiere que la propuesta evaluada
cumple en gran medida con los 10 criterios definidos, como originalidad, sostenibilidad, viabilidad técnica, valor
nutricional y experiencia sensorial.

Este indice refleja que la propuesta no solo incorpora elementos de vanguardia y creatividad en el ambito
vegetariano, sino que también es funcional, reproducible y coherente con los principios de la cocina casual.

Si el indice fue calculado a partir de evaluaciones de expertos, chefs o consumidores, se interpreta como un
alto nivel de aceptacion o satisfaccion, lo que valida el potencial de implementacion de la propuesta en contextos
reales (restaurantes, cafeterias, food trucks, etc.).

El resultado refleja que la propuesta esta alineada con las tendencias contemporaneas: cocina basada en plantas,
alimentacion saludable, sostenibilidad ambiental y experiencia del cliente.

Un indice de 0.89 puede interpretarse como un respaldo al potencial de escalabilidad, es decir, la propuesta
podria extenderse o adaptarse a otros espacios gastronémicos con éxito.

4.1 Analisis de los resultados

Los datos obtenidos de las encuestas realizadas en el cantén Ambato revelan una demanda significativa de
opciones de comida conveniente y saludable para aquellos que no tienen tiempo de cocinar en casa. Con un alto
porcentaje de personas que prefieren consumir alimentos de cadenas de comida rapida debido a la conveniencia,
pero que desean mejorar su salud y evitar la comida rapida, surge una oportunidad clara para nuestro restaurante
con servicio de entregas.

Ademas, la preocupacion por la salud y la desconfianza en los métodos de preparacion externos resaltados por
una minoria de encuestados subraya la importancia de nuestro enfoque en la nutricion y la calidad de los alimentos.
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Nuestra propuesta de valor de ofrecer comidas nutritivas y deliciosas preparadas con ingredientes frescos y cuida-
dosamente seleccionados responde directamente a estas preocupaciones.

La disposicion de la mayoria de los encuestados a pagar un precio ligeramente mas alto por opciones de alta
calidad respalda nuestra propuesta de valor y sugiere un mercado receptivo para nuestro restaurante. En resumen,
los resultados de las encuestas respaldan la viabilidad y relevancia de nuestra propuesta de valor y brindan una
solida base para el éxito de nuestro negocio en el cantén Ambato.

Caracterizacion del modelo de negocio

El modelo de negocio adoptado se trata del “CANVAS” el cual se adapta a cualquier tipo de negocio para
poder analizar y relacionar a las personas al mercado que se busca incursionar.

Nombre del modelo de negocio propuesto

El nombre del emprendimiento es “Veggie Fusion”, restaurante con modalidad dark kitchen, mismo que se
encargara de realizar comida de vanguardia con una alternativa vegana para todos los clientes.

Localizacion

La ubicacion de la Cocina “Veggie Fusion”, se encontrara estratégicamente en el canton Ambato barrio “Ciu-
dadela Espafa” debido a que el andlisis de macro y micro de la localizacion arrojo datos para generar una mayor
facilidad de envios a varios sectores de interés dentro de la ciudad.

Descripcién del producto o servicio que ofrece

El negocio de la cocina de vanguardia con una alternativa vegana se fundamentara en un menu innovador que
combina técnicas modernas con ingredientes frescos y sostenibles, ofreciendo una variedad de opciones vegeta-
rianas para satisfacer tanto a vegetarianos como a omnivoros interesados en nuevas propuestas gastronémicas.

Menu

Clientes actuales y potenciales

La segmentacion, sera delimitada por personas que pueden adquirir los productos, los grupos a los que se puede
Ilevar a cabo son adultos de los cuales componen el rango de edad desde los [18-60], poblacién econémicamente
activa, Por otro lado, disponemos de los estudiantes y trabajadores aledafios del sector. Segun la tasa de poblacion
econdmica se puede generar ofertas mends variables y variando precios de estos para acceder a todas las personas
con ingresos activos en el sector de Ambato.

Andlisis nutricional

La informacion nutricional ayuda al individuo a decidir que elegir parte de un plan general de alimentacién
saludable, las etiquetas en los alimentos pueden informarnos si un alimento tiene un alto contenido de grasa, pro-
teinas o carbohidratos. A continuacion, se describe la informacion nutricional de cada receta.

5. Discusién

El proyecto de establecer una dark kitchen con comida de vanguardia vegetariana en el canton Ambato ha sido
una empresa emocionante y llena de potencial. A través de un analisis exhaustivo del mercado y una cuidadosa
consideracion de las preferencias y necesidades de nuestra audiencia objetivo, hemos identificado una clara
oportunidad para ofrecer una propuesta gastrondmica innovadora y conveniente para aquellos que buscan opciones
saludables y deliciosas.

Nuestra investigacion ha revelado una demanda significativa de comida de alta calidad y conveniencia entre el
sector econémicamente activo de Ambato, especialmente entre aquellos que tienen poco tiempo para cocinar en
casa, pero desean mejorar su salud y bienestar a través de opciones nutritivas. Ademas, hemos observado una
disposicion generalizada a pagar un precio ligeramente mas alto por opciones vegetarianas de alta calidad, lo que
respalda aun més la viabilidad de nuestro proyecto.

Al desarrollar nuestra propuesta de valor y estrategias de venta, hemos enfocado nuestros esfuerzos en la
conveniencia, la nutricion, la calidad y el sabor, reconociendo la importancia de satisfacer las necesidades y deseos
de nuestra audiencia objetivo. A través de redes sociales como Facebook, Instagram y TikTok, asi como de
aplicaciones de entrega populares, planeamos llegar a nuestro publico de manera efectiva y generar conciencia
sobre nuestra marca y nuestros productos [6,26].

El proyecto representa una emocionante oportunidad para ofrecer una alternativa gastronémica innovadora y
saludable en el cantdn Ambato, satisfaciendo las necesidades de un mercado &vido de opciones de comida de
vanguardia vegetariana. Con una estrategia solida y un enfoque centrado en el cliente, estamos seguros de que
nuestro restaurante tendrd un impacto positivo en la comunidad y sera bien recibido por aguellos que buscan una
experiencia culinaria excepcional y conveniente.
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6. Conclusiones

A partir de la investigacion realizada, se obtuvo un método para evaluar el disefio de una propuesta innovacién
gastronémica en cocina casual de alimentacion vegetariana de vanguardia. La investigacién permitid identificar
una oportunidad clara en el mercado de cocina casual para el desarrollo de propuestas vegetarianas que integren
elementos de innovacion culinaria. A través del andlisis de tendencias, preferencias del consumidor y experiencias
exitosas a nivel internacional, se comprobd que existe un publico dispuesto a explorar experiencias gastronémicas
diferentes, siempre que estas combinen calidad, creatividad y sostenibilidad.

El disefio de la propuesta gastronémica bajo el enfoque de cocina vegetariana de vanguardia demuestra viabi-
lidad técnica y conceptual, al integrar técnicas modernas, ingredientes innovadores y estrategias comerciales ac-
tuales como el uso de dark kitchens y plataformas digitales. Este modelo no solo responde a nuevas demandas
alimentarias, sino que también reduce costos operativos y amplia el alcance del emprendimiento.

Evaluar la propuesta desde una perspectiva integral permitié confirmar que la innovacion en la gastronomia
vegetariana no se limita a la sustitucion de proteinas animales, sino que involucra la creacién de experiencias
sensoriales completas. Esta investigacion contribuye al disefio de proyectos gastrondmicos que promuevan una
alimentacion consciente, saludable y alineada con valores contemporaneos como la sostenibilidad, la estética cu-
linaria y la diversidad cultural.
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