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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo la realizacién de la evaluacion de las
practicas verdes y su influencia en la imagen percibida de los clientes en
restaurantes de la ciudad de Portoviejo, para dar cumplimiento a la investigacion se
ejecuté tres fases metodoldgicas, primero se realizé la identificacion de las variables
acerca de las practicas verdes y la imagen percibida, mediante la recopilacién de
informacion bibliogréfica que permitié identificar los indicadores de las variables
antes mencionadas, mismas que son: : Eficiencia energética y conservacion,
eficiencia y conservacion de agua, reciclaje, reduccion de residuos, educacion del
empleado, compra verde, imagen verde, satisfaccion verde, confianza verde, lealtad
verde, riesgo percibido verde, productos locales, productos organicos con respecto
a practicas verdes, mientras que para imagen percibida son calidad de la comida,
sabor de alimentos, color de alimentos, aroma de alimentos, comida sana y nutritiva,
cantidad/porcién, las instalaciones del restaurantes, limpieza, el disefio
interno/externo es consciente con el concepto del restaurante, el menu y la
presentacion dentro y fuera del restaurante es visualmente atractiva, relacion
calidad/precio, sostenibilidad, utilizacion de materiales amigables al medio
ambiente. En la segunda fase se determind el estado actual de las variables en
estudio, en la que se aplicé una entrevista a los duefios de los negocios y una
encuesta estructurada Ad Hoc con escala de Likert, a una muestra de clientes que
semanalmente acudian a los restaurantes, analizando los resultados obtenidos
mediante el programa SPSS. Y para realizar la ultima fase se efectu6 la
determinacion de la correlacién que existe entre las practicas verdes con respecto
a la imagen percibida la cual permiti6 conocer en qué medidas estan siendo
aplicadas las practicas medioambientales en los restaurantes.

PALABRAS CLAVE

Practicas verdes, Imagen percibida, Sostenibilidad, Energia limpia, Imagen de
marca
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ABSTRACT

The objective of this research was to carry out the evaluation of green practices and
their influence on the perceived image of customers in restaurants in the Portoviejo
city, in order to comply with the investigation, three methodological phases were
executed, first the identification was carried out of the variables about green
practices and the perceived image, through the collection of bibliographic
information that allowed identifying the indicators of the aforementioned variables,
which are: energy efficiency and conservation, water efficiency and conservation,
recycling, reduction of waste, employee education, green purchase, green image,
green satisfaction, green confidence, green loyalty, perceived green risk, local
products, organic products with respect to green practices, while for perceived image
they are food quality, food flavor, food color, food aroma, healthy food and nutritive,
guantity / portion, restaurant facilities, cleaning, internal / external design is aware of
the concept of the restaurant, the menu and presentation inside and outside the
restaurant is visually attractive, quality / price ratio, sustainability, use of materials
environment friendly. In the second phase, the current status of the variables under
study was determined, in which an interview was applied to business owners and a
structured Ad Hoc survey with a Likert scale, to a sample of clients who visited
restaurants every week, analyzing the results obtained through the SPSS program.
And in order to carry out the last phase, the correlation between the green practices
with respect to the perceived image was made, which allowed to know in what
measures the environmental practices are being applied in the restaurants.

KEYWORDS

Green practices, perceived image, sustainability, clean energy, brand image.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

En un entorno empresarial cada vez mas competitivo, muchas empresas
comenzaron a diferenciarse mediante la adopcion de practicas verdes a través del
desarrollo innovador de productos ecologicos para garantizar la satisfaccion
continuada del cliente, Azmi (2017) las practicas verdes desde la perspectiva del
marketing se relaciona con la imagen percibida de los clientes, la gestion de
residuos, gestion operacional, ahorro de energia, ahorro de agua, politica de
compras, entre otros factores relevantes”, asi como indican Torres, Escalante,
Olivarez, y Pérez (2016) que “las practicas verdes son una modificacion del proceso
de trabajo a partir de la gestion de recursos con mayor eficiencia y minimizando los
impactos negativos en el ambiente” asi también Echeverria y Medina (2016)
menciona que “la percepcion de los clientes es una parte esencial en la
mercadotecnia y en especifico, la percepcion de la calidad sustentable que es una
variable que ha sido abordada exhaustivamente en los estudios de calidad del
servicio” de acuerdo a esto la perspectiva del cliente se relaciona con las acciones
gue han sido tomadas de manera empirica de practicas verdes por los restaurantes
ya sea por un tema de ahorro de consumo, compras organicas, desechos
alimenticios, es decir como estos factores influyen en la imagen que percibe el
cliente, por lo que la adaptacién de estas practicas en restaurantes contribuyen de

alguna manera en el cuidado del ambiente.

A nivel global la problematica radica en las areas de restauraciéon que hace
referencia al canal HORECA que corresponde a hoteles, restaurantes y cafeterias,
como menciona Marin (2016) “es el canal donde se comercializan productos
alimenticios de consumo, funciona en un sector que esta compuesto por una gran
variedad de empresas con distintas dimensiones, perfiles y enfoques” donde se
evidencian en el gran desperdicio del consumo de energia, de alimentos y muchos

otros factores que hacen que de alguna manera no exista un control sostenible para



llevar un restaurante sustentable, la pérdida y el desperdicio de alimentos
constituyen uno de los problemas de salud publica mas graves que aquejan a la
humanidad. De acuerdo con la Organizaciéon de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) (2013) menciona que “actualmente se desecha
alrededor de 1300 millones de toneladas de alimentos al afio a nivel mundial” por lo
gue el desperdicio de alimentos se constituye como un problema prioritario a nivel

mundial.

En Ecuador existen algunas empresas que se estan preocupando por hacer buen
uso de las practicas verdes que contribuyan al cuidado del medio ambiente, esto
puede servir como alternativa viable tomando en cuenta los problemas ambientales
ocasionados diariamente; asi como menciona la Organizacion Mundial de la Salud
(2018) “la credibilidad ambiental en restaurantes es un factor importante de la
competitividad de un producto o servicio, tanto nacional como internacionalmente”,
basandonos en este autor se destaca que la confiabilidad que adquieran las
empresas 0 negocios por medio de sus clientes es relevante ya que se logra una
buena percepcion de lo que se esta ofreciendo por medio del marketing ecoldgico
gue cada vez estd mas orientado hacia un publico medioambientalmente

concienciado.

En la provincia de Manabi, las personas se relacionan mas con compras organicas
gue cumplan con los estandares de bienestar personal y medioambiental con
productos que sean socialmente responsable para la salud como los orgénicos, por
medio de la sustentabilidad en restaurantes que promueven un servicio responsable
para el cuidado del planeta, es por ello que Apaza (2014) menciona que “la
sociedad cada vez tiene mas conciencia ecologica y busca comprar productos o
servicios amigables con el medio ambiente” el impacto de la imagen que ofrezca es
particularmente significativo en la industria de restaurantes porque las
caracteristicas intangibles de un restaurante no pueden evaluarse antes de la
experiencia de consumir. Como resultado, los clientes dependen en gran medida de
la imagen del restaurante creada por sefales tangibles por ejemplo, la marca del

restaurante o los atributos del restaurante.



Mediante un diagndstico realizado en la ciudad de Portoviejo por Merchan (2017)
indica que “uno de los problemas que afectan la ciudad es la contaminacion de
alimentos en zonas urbanas esto se debe en gran parte a los desechos alimenticios
ocasionados por restaurantes”, es por ello que para el Programa de las Naciones
Unidas para el Ambiente (PNUMA) (2016) citado por la FAO (2017) menciona que
“desperdiciar alimentos es insostenible desde el punto de vista medioambiental, ya
que los desechos se convierten en basura contaminante”, esto se produce debido
a la falta de conciencia ambiental de las personas o del cliente, falta de politicas
verdes o medioambientales por parte de los restaurantes, y dado el caso no se
conoce sobre la responsabilidad social empresarial que como sostiene Antelo y
Robaina (2015) "la responsabilidad social empresarial es el compromiso continuo
de contribuir al desarrollo econémico sostenible, mejorando la calidad de vida de los
empleados y sus familias, asi como la de la comunidad local y de la sociedad en
general"; es decir como las acciones de practicas verdes adoptadas por los
restaurantes hace que proyecten una imagen buena o mala en la clientela
relacionadas con la sostenibilidad, un alto porcentaje de restaurantes de esta ciudad
desconocen sobre la adopcién de las précticas verdes para un desarrollo
sustentable que garantice una calidad de vida mas organica en las personas,
desconocen también de acciones orientada al cliente con respecto a atributos
verdes y préacticas ecoldgicas sustentables, la adopcion de estos parametros bajo
responsabilidad social empresarial inciden en mejorar o empeorar la imagen

percibida lo que puede ser producto de una buena marca.

En base a esta problemética los autores se plantean la siguiente interrogante:

¢, Como evaluar las practicas verdes y su influencia en la imagen percibida de los

clientes en restaurantes de la ciudad de Portoviejo?



1.2. JUSTIFICACION

Autores como Monteiro, Guiliani, Cavazos, y Kasouff (2015) citado por Walker y
Hanson (1998) afirman que “las practicas de marketing verde generalmente estan
asociadas con una preocupacion real con la naturaleza de los insumos, la reduccién
de residuos y el impacto de estos sobre el medio ambiente y la sociedad en su
conjunto, tanto en las condiciones actuales como en las futuras” de la misma
manera Peattie y Crane (2005), mencionan que “lo que incentivo a las empresas a
mostrar interés en practicas de marketing verde fue la mayor toma de conciencia
sobre los productos respetuosos con el medio ambiente, el ofrecimiento de un precio
premium por ellos y la creciente preocupacion por el desarrollo, fabricacion,

consumo Yy eliminacion de esos productos”.

“Para algunas empresas, ser verde se ha convertido en una clave para la
supervivencia, aunque la motivacion subyacente para tal politica puede
caracterizarse desde tres perspectivas: legislacion, marketing y valores”
(Gummesson 1994, citado en Hui, Parsa y Self, 2010, p. 344). De esta manera
estudios demuestran que “hay una cantidad creciente de evidencia que indica que
los consumidores estan eligiendo productos o evitando otros basados en su impacto
en el medio natural” (Mohr y Webb 2005; Tilikidou 2007, citado en Hui, Parsa y Self,
2010, p. 346) de la misma manera autores como Laroche, et al., citado en Huli,
Parsa, Self (2010) sefialan que otros estudios mencionan que los consumidores no
solo prefieren comprar productos que son menos perjudiciales para el medio
ambiente, sino que también estan dispuestos a pagar mas para hacerlo (p.346), es
por eso que la sociedad hoy en dia opta por preferencias gustativas hacia diferentes
tipos de productos sean estos organicos, productos cultivados en la zona, aquellos
gue se encuentran en estacion debido a que permiten respetar el ciclo natural y la
zona de produccion de estos alimentos los cuales ayudan a evitar que se creen
monocultivos que agoten la tierra, que el transporte y distribucibn sea menor
reduciendo el gasto energético y contaminacién como emisién de gases, material

para embalajes, entre otros que contribuyen a que el consumo de los mismos tenga



un enfoque positivo en la sociedad impulsando a respetar el ambiente ya que
mediante su poder de compra el consumidor promueve un sistema menos
contaminante; es asi que los consumidores son cada vez mas preocupados por los
problemas relacionados con el cambio climéatico y por lo tanto con frecuencia
participan en actividades ecoldgicas en su vida diaria buscando productos y
servicios "verdes" que contribuyan a la sostenibilidad ambiental (Chan, 2013, citado
en Moise, Gil, Ruiz, 2018, p.94), lo que conlleva a que un restaurante debe ofertar
productos provenientes de la agricultura y ganaderia organica ofreciendo platillos
cuya elaboracion prime la valorizacion de sus productos y sus sabores naturales en
el gue generen una alimentacion saludable y sobre todo concientice al cliente a
tener preferencias por productos que reduzcan el impacto ambiental, generando
asi que el negocio tenga un aumento de ganancias en un esquema de
sustentabilidad disfrutando de una ventaja competitiva al contar con adecuadas

acciones ambientalistas para su negocio.

La industria de servicios de alimentos es cada vez mas reconocida por su capacidad
para reducir muchos factores ambientales como los residuos solidos y el consumo
de energia. Esta preocupacion por consideraciones ambientales y sociales dentro
del campo del servicio de alimentos puede ser evidenciado por el crecimiento y
desarrollo de restaurantes verdes (Horovitz 2008, citado en Hui, Parsa y Self, 2010,
p.346), por lo tanto la evaluacion de las practicas verdes en los clientes de
restaurantes de la ciudad de Portoviejo ayudara a conocer en qué medidas son
aplicadas dichas précticas, debido a que la industria restaurantera cada vez mas
cuenta con una gran demanda de clientes que a menudo visitan los mismos para
deleitar sus exquisitos platillos, lo que ocasiona que los consumidores sean los
principales generadores de desperdicio de alimentos y recursos , es por eso que
éstas practicas contribuirdn a que la sociedad tenga un mayor cuidado de la huella
de carbono y ayude al mejoramiento del ambiente haciendo conciencia del impacto
gue generan ciertas actividades y opten por incorporar en sus negocios productos

ecologicos, apliguen medidas que reduzcan la contaminacion del agua



disminuyendo el uso de grasas y quimicos que utilizan para limpieza, incorporen en

sus cartas de oferta mas menus vegetarianos, disminuyan el uso de desechables.

De acuerdo a Dahlsrud (2008), la definicion utilizada con mayor frecuencia para la
RSE es "un concepto por el cual las empresas integran las preocupaciones sociales
y ambientales en sus operaciones comerciales y en su interaccion con sus partes
interesadas de forma voluntaria "(Comision Europea. Direccion General de Empleo,
2001, citado en Ling y Chung, 2018). Salud y seguridad alimentaria, derechos
humanos y laborales, comunidad y medio ambiente son factores criticos
relacionados con la RSE en las cadenas de suministro de la industria alimentaria
(Maloni y Brown, 2006, citado en Ling y Chung, 2018). De esta manera el uso de
unas buenas practicas verdes son utiles debido a la simplicidad y bajo costo que las
mismas conllevan, porque todo depende de que los cambios se empiecen a dar en
la actitud de las personas y en la organizacion de las operaciones que llevan las
mismas influenciando asi en la sociedad aquellos usos que se deben aplicar para
conservar un mejor ambiente aplicando diversas medidas como recogida segregada
de residuos de papel, carton, latas de aluminio, residuos organicos, plasticos y vidrio
para el respectivo reciclado; en las cocinas los hornos, fuegos y placas deberan ser
limpiados frecuentemente para que las grasas no impidan la transmision de calor;
hacer uso de toallas y sabanas viejas como trapos de limpieza para evitar el uso de
servilletas o rollos de papel para este fin logrando tener una sociedad mas

concientizada con el ambiente.

1.3. OBJETIVOS

1.3.1.0BJETIVO GENERAL

Evaluar las practicas verdes en restaurantes para la determinacion de la influencia

en la imagen percibida de los clientes en la ciudad de Portoviejo.



1.3.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS

e |dentificar las variables de las practicas verdes y la imagen percibida en los
restaurantes de la ciudad de Portoviejo.

e Establecer el estado actual de las practicas verdes y la imagen percibida en
los restaurantes de la ciudad de Portoviejo.

e Determinar la correlacion de la influencia de las practicas verdes en laimagen

percibida de los clientes en los restaurantes de la ciudad de Portoviejo.

1.3.3.IDEA A DEFENDER

Con la evaluacion de las practicas verdes en restaurantes se determinara cual es la
influencia en la imagen percibida que tienen los clientes sobre los restaurantes de

la ciudad de Portoviejo.
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2.1. PRACTICAS VERDES

Pelae (2010) “menciona que las practicas verdes son un conjunto de medidas

basadas en el concepto de produccién mas limpia, ademas estas son de facil

aplicacion, puntuales, medibles a corto plazo y accesibles econémicamente”.

Para DiPietro Gregorio, (2012 citado en Lanlan, 2015, p.6) hay un aumento de la
demanda de los consumidores de practicas verdes en negocios de restaurante. Por

lo tanto ir al medio verde es " ser ecoldgicamente responsable y utilizar las practicas

gue reducen al minimo el dafo hecho al entorno”.



Las practicas verdes son aquellas actividades que las organizaciones pueden hacer
para reducir al minimo su huella de carbono y reducir sus impactos negativos sobre
el entorno, como el uso excesivo de recursos, empleo de productos no reciclables,
ineficiencia en procesos de reciclaje, empleo de productos quimicos nocivos
(DiPietro, Gregorio, y Jackson, 2013b; Schubert et al., 2010, citado en Lanlan, 2015,

p. 6).

Tzschentke, Kirk y Lynch (2004) afirmaron que las practicas verdes son acciones
para reducir dafio ambiental, y los productos verdes son producidos en un ambiente
amigable. Implementar practicas ecoldgicas y utilizar productos ecoldgicos es una

forma eficaz de proteger la sostenibilidad del medio ambiente (Lanlan, 2015, p. 2).

Las practicas verdes son actividades que las empresas u organizaciones
desarrollan para tratar de reducir aquellos impactos negativos que provocan al
entorno, poniendo en practica ciertas medidas que ayudan a que las empresas
tengan una produccién mas limpia lo cual hace que las personas se concienticen y
sean ecologicamente mas responsables reduciendo al minimo el dafio que pueden
hacer al entorno a través de diversas medidas como reducir el uso excesivo de los
recursos, disminuir el uso frecuente de productos no reciclables, aplicar un proceso

de reciclaje y evitar la utilizacion de aquellos productos quimicos nocivos.

2.2. RESTAURANTES VERDES

“Los restaurantes verdes pueden definirse como nuevos o estructuras renovadas
disefiadas, construidas, operado y demolido de una manera respetuosa con el
medio ambiente y energéticamente eficiente (Lorenzini 1994, 119, citado en Hui,
Parsa y Self, 2010, p. 348).

“En comparacién con un restaurante tradicional, un restaurante verde se centra en
tres Rs (reducir, reutilizar, y reciclar) y dos Es (energia y eficiencia) (Gilg, Barr, y
Ford 2005, citado en Hui, Parsa y Self, 2010, p. 348).
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2.3. PRACTICAS VERDES EN RESTAURANTES

La Asociacion de Restaurante Verde (2014) defini6 practicas verdes en restaurantes
como el ofrecimiento de productos de alimentacién sostenibles y realizacion de
practicas ecoldgicas. En restaurantes verdes, las practicas verdes de alimentos y
verdes de operaciones de restaurante son los factores importantes que influyen en

la seleccién de los clientes (Lanlan, 2015, p. 7).

Jang, Kim y Bonn (2011, citado en Lanlan, 2015, p. 7) definieron un restaurante
verde como un restaurante que aplica algunas practicas verdes, como el reciclaje y
abono organico, agua y eficiencia energética y gestion de residuos, asi como un
restaurante que ofrece una opcion de menu verde de alimentos, que usan el

alimento cultivado en la zona.

Generalmente, las practicas verdes que extensamente pueden ser observadas en
negocios de restaurante incluyen: el empleo de la eficiencia energética y el equipo
de eficacia de agua, la utilizacion del alimento local y alimentos organicos, el
ofrecimiento de menu sano y vinos sostenibles, entrenamiento a empleados para
adoptar practicas verdes, reciclaje de aceite de cocina, conservacion de energia, y
reduccion de contaminacion (Lanlan, 2015, pag. 7).

Para Schubert (2010, citado en DiPietro, Cao, y Partlow, 2013, p.780) la industria
foodservice negativamente puede afectar el entorno por la construccion de las
instalaciones de restaurante que destruyen el entorno natural; uso excesivo de
recursos como el agua, electricidad y gas; uso de productos quimicos nocivos, de
productos no reciclables y procedimientos de reciclaje ineficaces; “hay un numero
de programas de certificacion verdes disponibles para la industria foodservice, como
la certificacion LEED, la certificacion de Sello Verde, la certificacion de Asociacion
de Restaurante Verde, y la Cocina Certificada Verde Comercial y la certificacion

GenGreen”.
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Las practicas verdes de los restaurantes desde la perspectiva restaurantera han
sido definidas como esfuerzos internos o actividades de un comedor para
implementar respeto con el medio ambiente” y se encuentran positivamente
afectadas por la sostenibilidad de los ambientes naturales, (Asociacién Nacional de

Restaurantes, 2011, citado en Lanlan, 2015, p. 4).

De acuerdo a los criterios de los autores antes mencionados, las practicas verdes
se refieren a esa modificacion que se le da a los diversos procesos de trabajo 0 a
las maneras de cOmo se organiza el trabajo en la empresa mediante una buena
gestion de recursos gque tengan una mayor eficiencia y una adecuada minimizacién
de impactos negativos en el ambiente, lo cual hace que éstas practicas dentro de
los restaurantes se encarguen de llevar un servicio que sea mas responsable
aplicando un adecuado cuidado del planeta mediante la utilizacion de productos y
alimentos locales o de temporada , productos que sean totalmente frescos y
ecologicos, el uso de frutas o vegetales que estén de temporada, la eficiencia
energeética, tener la iniciativa de ahorrar el agua, buscar la mejor manera de trabajar
con desechos, entrenar al personal a que adopten adecuadas practicas verdes,

convirtiendo a su negocio en un restaurante sustentable.

2.4. MARKETING VERDE

2.4.1. EVOLUCION DEL MARKETING VERDE

Para Monteiro, Giulinai, Cavazos, y Kassouf (2015) la década de 1960 puede ser
descrita como la época del despertar de la conciencia ecolégica; los afios 70, como
el inicio de la accién; y la década del 80, como un periodo de responsabilidad
marcado por un dramatico aumento de la conciencia ambiental en el mundo. Segun
el estudio de Makower (1993), la década del 90 puede considerarse como la era del

poder del mercado (p. 108).
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Cohen, (2001, citado en Monteiro, Giuliani, Cavazos, y Kassouf, 2015, pag. 108)
afirma que la conciencia ecoldgica comenz6 a mediados de la década de 1960 y
principios de 1970 debido a la creciente preocupacion por el impacto negativo de
los patrones de consumo Yy el impacto del crecimiento econémico y de la poblacion
sobre el medio ambiente. Sin embargo, una seria preocupacion hacia el marketing
verde se produjo a finales de 1980, con un aumento rapido de la conciencia de los

consumidores sobre la necesidad de adquirir productos ecoldgicos.

Dima y Vladutescu, Vladutescu y Macris, (2012a, 2012, 2013, citado en Monteiro,
Giuliani, Cavazos, y Kassouf, 2015, pag. 108), explican que el movimiento ecolégico
aparecio y se desarroll6 como una reaccion al impacto negativo que las actividades
humanas tienen sobre el medio ambiente. Los activistas de este movimiento
consideran que el objetivo de marketing debe ser la optimizacion de la calidad de
vida; por tanto, la orientaciéon y la concepcion de marketing estd ampliando su
objetivo -la calidad de vida contiene no so6lo las necesidades y deseos de
satisfaccion a través de los bienes y servicios, sino también la calidad de las

condiciones del entorno en el que funciona el ser humano y la vida.

Las posibilidades de accion por parte de la comercializacion verde para la reduccion
de contaminantes involucra: mejora de las tecnologias, la orientacion hacia los
consumidores que demandan productos no contaminantes, el reciclaje de los
desechos y de paquetes. La contaminaciéon del medio ambiente tiene hoy
configuraciones mas drasticas con efectos negativos en el aire, las aguas, el suelo

y el subsuelo (Monteiro, Giuliani, Cavazos, y Kassouf, 2015, pag. 108).

Johri y Sahasakmontri, (1998, citado en Monteiro, Giuliani, Cavazos, y Kassouf,
2015, pag. 108) exponen que el marketing verde se centra principalmente en cuatro
temas: el primero se refiere a la importancia del marketing verde; el segundo, al
impacto del marketing verde sobre las compariias en términos de competitividad y
desemperio; el tercero, en el reconocimiento por el consumidor; y el cuarto, en la

mejora de la eficacia del marketing verde. Para los autores, durante la década de
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1990, la preocupacion por el medio ambiente aumentoé y resultd en desafios cada

vez mayores para las empresas.

Forzadas por adaptarse a las normativas medioambientales, o movidas por el
principio de la ética, las empresas empezaron a desarrollar estrategias para
responder a las preocupaciones relacionadas con la sostenibilidad y lograr la
satisfaccion del cliente, dando origen al marketing verde. Los clientes se estan
volviendo cada vez mas exigentes con los productos y servicios que compran
(Hooley, Saunders y Piercy, 2004, citado en De Almeida, 2016, p. 14) y ya no los
evallan solo con base en su rendimiento o precio, pero también teniendo en cuenta
la responsabilidad social de los fabricantes (Otman, 2006, citado en De Almeida,
2016, p. 14).

Belz y Peattie (2013) sefalan que el concepto fue evolucionando segun variaba la
idea de sus dimensiones. A principio se conocié como “marketing ecoldgico”, ya que
sus actividades se basaban principalmente en buscar soluciones para los
problemas medioambientales. Cuando el centro de la cuestion pasé a ser el
desarrollo de productos que contaminan menos, se empled la expresion “marketing
ambiental’, y finalmente empezé a llamarse “marketing sostenible” cuando abarco
los dos principios anteriores, apuntando hacia el equilibrio entre la necesidad de
satisfacer los deseos del publico con productos atractivos y la de ser sostenibles.
De modo que el término “marketing verde” engloba todas las dimensiones anteriores
(De Almeida, 2016, p. 14).

Elkington (1997) “introdujo la teoria del triple bottom line, estableciendo que para
ser sostenible, una empresa tiene que marcarse un triple objetivo: ser
econdmicamente viables, socialmente beneficiosa y ambientalmente responsable”
(De Almeida, 2016, p. 14).
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2.4.2. ATRIBUTOS VERDES CENTRADOS EN LA COMIDA

La comida es una forma de vitalizar y ofrecer practicas verdes a los consumidores
en el sector de servicios alimentarios. Los alimentos orgéanicos, cultivados
localmente y sostenibles pueden considerarse como “Comida verde” (LaVecchia,
2008, citado en Lanan, 2015, p.14).

Segun Roddy, Cowanm y Hutchinson (1994) “los alimentos organicos se producen
en granjas que estan considerablemente limitadas en el uso de fertilizantes y
pesticidas, que pueden tener efectos perjudiciales sobre el medio ambiente”
(Lanlan, 2015, p.21).

‘Residuos en productos agricolas, pesticidas sintéticos toxicos, fertilizantes,
irradiacion, los lodos de depuradora y la ingenieria genética estan prohibidos para
la practica en la agricultura organica” (Green Restaurant Association, n.d. citado en
Lanlan, 2015, p.21).

Los alimentos cultivados localmente se definen como un tipo de alimento producido
y consumido en un area geografica especifica (Jones, Comfort y Hillier, 2004,
citando en Lanlan, 2015, p. 21), mientras que reduce el uso de combustibles fosiles
para el envio y el transporte, disminuyendo asi contaminacion del aire (Green

Restaurant Association, n.d, citado en Lanlan, 2015, p. 21).

2.4.3. REGLAS PARA PRACTICAS DE MARKETING VERDE

Ottman (2006, citado en Monteiro, Giuliani, Cavazos, y Kassouf, 2015, pag. 108)
sefiala que la primera regla del marketing tradicional y del marketing verde es
enfocarse en la presentacion de los beneficios a los clientes. El autor redine cinco

reglas para la practica del marketing verde, a saber:

1. Lograr que los consumidores estén atentos y preocupados por las cuestiones

ambientales relacionadas con los productos que adquieren.
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2. Lograr que los consumidores comprendan que utilizar un producto respetuoso
con el medio ambiente hace la diferencia.
Lograr que los consumidores crean en los valores de la empresa.
Lograr que sus consumidores crean que el producto debe ser adquirido
preferentemente sobre un producto competidor “no verde”.

5. Lograr que los consumidores entiendan el valor correcto de los productos
verdes (p. 112).

Se cree, por tanto, que si una empresa sigue estas cinco reglas, el marketing verde
puede conseguir mejoras de los productos y su comercializacion, al mismo tiempo
gue fortaleceré el rendimiento general y se convertira en una fuente potencial de

innovacién (Monteiro, Giuliani, Cavazos, y Kassouf, 2015, pag. 113).

2.4.4. POLITICAS DE MARKETING VERDE

Las investigaciones de Chorpra (2007) y Deshpande (2011) afirman que la palabra
“verde” ha sido ampliamente utilizada en la comercializacién de las empresas bajo
la forma de marketing verde, clientes verdes, productos verdes, cadena de
suministro verde, servicios verdes, detallistas verdes y mas. Este término tiene un
papel importante al informar al cliente sobre los aspectos ambientales de los
productos y servicios de las empresas (Monteiro, Giuliani, Cavazos, y Kassouf,
2015, pag. 114).

Para Monteiro, Giuliani, Cavazos, y Kassouf (2015) muchas empresas resaltan sus
acciones de responsabilidad ambiental, proyectando sus esfuerzos mas favorables
en pro del medio ambiente y, al mismo tiempo, anuncian su informaciéon verde a
través del marketing corporativo. Este tipo de publicidad hacia la sostenibilidad
aborda la relacién entre un producto y su entorno biofisico. Asi, se puede sefalar
gue la imagen de una empresa o de sus productos es considerada como favorable
con el medio ambiente en los procesos de produccion (envasado y reciclado)

teniendo un impacto minimo sobre el medio ambiente (p. 114).
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“Las estrategias de marketing verde ofrecen una gran oportunidad para reducir los
problemas ambientales al mismo tiempo que se posiciona a la empresa como
responsable con el medio ambiente” (Monteiro, Giuliani, Cavazos, y Kassouf, 2015,
pag. 114).

Hoy en dia hay mas concientizacion por parte de las personas y las empresas hacia
el cuidado del medio ambiente, haciendo uso de nuevas estrategias que generen
resultados positivos mencionando a una de estas nuevas formas al llamado
marketing verde, que es una opcion que resulta favorable para los restaurantes
promoviendo productos que contribuyen positivamente al medio ambiente que
tienen como objetivo preservar aquellos recursos no renovables buscando la
manera de que los consumidores tengan una consciencia mas positiva por los
productos y servicios que ofrecen; ademas se acota que el marketing verde
incorpora algunas actividades que se refieren a la modificacion del producto, al
proceso productivo que lleva y a los cambios en el packaging (empaque o

embalaje), mismas que disminuyen su impacto en el medio ambiente.

2.5. CANAL HORECA

Marin (2016) menciona que el canal HORECA (hoteles, restaurantes y cafeterias)
es el canal donde se comercializan productos alimenticios de consumo directo y
masivo; el término HORECA es un acrénimo de la agrupaciéon de los sectores que
lo forman, Hotelerias, Restaurantes y Cafeterias. Se logra asi un circuito que
conecta productores e intermediarios con el conjunto de empresas que ofrece
productos alimenticios preparados fuera de casa, lo que se conoce también como
FOOD SERVICE, que esta formado por restaurantes, bares, cadenas de comida

rapida, cafeterias, comedores de colegios y empresas, hospitales y hoteles.
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2.5.1. IDENTIFICACION DE LOS PRINCIPALES ACTORES DEL CANAL
HORECA

Para Marin (2016) los principales actores dentro del canal estan atomizados dada
la alta presencia de PYMEs en el sector, no obstante, pueden ser categorizados

segun sus sub-canales:

e Hoteles: los hoteles cuentan con una larga serie de restaurantes, los cuales
representan un 16% del sector de los servicios alimentarios. Los restaurantes de
los hoteles representaron el 51% de los ingresos de estos establecimientos
(Taiwan Tourism Bureau, 2012). Los grandes hoteles suelen contar con una gran
variedad de restaurantes dentro de sus establecimientos.

e Restaurantes: la amplia variedad de restaurantes existentes componen el
grueso del mercado HORECA para distribucibn de alimentos y bebidas,
existiendo distintas categorias dentro de este sector que merece la pena
considerar de manera independiente:

e Restaurantes casuales/familiares: Estos componen el grueso del mercado, y
son en su mayoria pequefios negocios, quienes adquieren sus alimentos de
mercados tradicionales, o mayoristas, pero no directamente del importador. Por
otro lado, existen las cadenas de restaurantes casuales locales que si se
abastecen directamente de los importadores.

e Restaurantes de desayuno: Una larga serie de restaurantes se especializan
en la venta de desayunos, y funcionan en la franja horaria de acuerdo a cada
pais.

e Comida rapida occidental: las cadenas de restaurantes de comida rapida
globales si compran directamente del importador, ya que cuentan con una
cadena de distribucion interna propia, como McDonalds, MOS Burger y KFC.

e Cafeterias: Dentro del canal HORECA se encuentran las cafeterias que estan
migrando hacia modelos de negocios mas sustentables. Una nueva camada de
emprendedores preocupados por su entorno, han emergido para proponer
nuevos formatos de negocio que pretenden ser mas amigables con nuestro

medio ambiente y sociedad (Marin, 2016).
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Las cafeterias del mundo estan migrando hacia modelos de negocios mas
sustentables. Una nueva camada de emprendedores han emergido para proponer
nuevos formatos de negocio que pretenden ser mas amigables con nuestro medio
ambiente y sociedad, estas a su vez representan un subsector global de la
hospitalidad que desempefia un papel cada vez mas importante en las economias
nacionales y en el bienestar social (British Hospitality Association, 2015; Mintel,
2016Db, citado en Filimonau, Krivcova, y Pettit, 2019, p. 49).

Para Filimonau, Krivcova, y Pettit (2019) el éxito de las practicas de sustentabilidad
mas utilizadas por parte de las pequefias cafeterias se atribuye a factores que
incluyen la reduccién de sus desperdicios, la eliminacién de materiales plasticos y
el consumo de productos organicos y locales. Ademas, muchas cafeterias han
llevado su ambicion al aspecto social para convertirse también en negocios
socialmente sustentables, los estudios sobre cafeterias se han centrado en las
preferencias de los consumidores, la lealtad de los clientes, la percepcion, el
reconocimiento de la marca y el estatus social juegan un papel importante en el
éxito de las cafeterias donde los consumidores perciben las visitas a las cafeterias

como un medio de autoexpresion social y lealtad a la marca.

Haciendo énfasis en lo antes mencionado, el canal de restauracion denominado
HORECA es relevante en el entorno socioeconomico de la sociedad,
eminentemente consumidora, y se identifica por tener una estructura muy compleja
en la que se integran una gran diversidad de tipos de empresas y actividades con
diferentes alternativas de consumo, representadas por hoteles o hostales,
restaurantes y cafeterias, es decir que se trata de un sector que esta siguiendo un
proceso de fuerte crecimiento impulsado por los cambios sociales, habitos de
consumo y modos de vida, a medida que se intensifica la demanda publica de estos

negocios, también lo hacen impactos ambientales de sus operaciones.
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2.6. SUSTENTABILIDAD

Un proceso es sostenible cuando ha desarrollado la capacidad para producir
indefinidamente a un ritmo en el cual no agota los recursos que utiliza y que necesita
para funcionar y no produce mas contaminantes de los que puede absorber su
entorno, sustentabilidad es la habilidad de lograr una prosperidad econémica
sostenida en el tiempo protegiendo al mismo tiempo los sistemas naturales del
planeta y proveyendo una alta calidad de vida para las personas (Calvente, 2007,

pag. 2,3).

La definicion de desarrollo sostenible incorpora la palabra sostener desde tres
enfoques, el social, el econdmico y el ecolégico considerando que para que sea
sostenible significa que desde todos los puntos de vista debe continuar
indefinidamente por lo que propone mecanismos para elevar la calidad de vida de
la poblacion ademas de conservar y restaurar los recursos naturales, mantener los
procesos ecoldgicos, la diversidad bioldgica, la equidad de género, de raza, de
credo, la distribucion responsable de los recursos, etc., lo que implica cambio de
actitudes, aspectos éticos, educativos, conciencia, responsabilidad y un
compromiso de todos los grupos sociales que habitan el planeta (Lopez, Lépez,
Ancona, 2015).

De acuerdo a los autores, si se toma conciencia de la importancia de la
sustentabilidad estaremos salvando las generaciones futuras, ya que es un proceso
gue armoniza la preservacion de los recursos naturales, la reduccion del deterioro
ambiental, el crecimiento econémico, la sustentabilidad no debate ni discute sobre
sistemas politicos ni econémicos sino que, a partir del medio ambiente, postula un
cambio social pacifico y gradual, que de manera organizada y planificada modifique

nuestra relacion con la naturaleza, con nosotros mismos y con la sociedad.
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2.7. SUSTENTABILIDAD EN RESTAURANTES

“La sostenibilidad sirve como un acoplamiento para ganar la competencia del
negocio que gira alrededor de accesos innovadores. En otras palabras, la puesta
en practica de innovacién de servicio concierne la futura sostenibilidad de la
industria de restaurante” (Sheng, Jeou, Chih, Yung, y Yu, 2016, pag. 2).

Para el mismo autor algunos estudios recientes han acentuado el potencial para
experiencias locales de alimentos de contribuir al desarrollo sostenible, la ayuda

mantiene identidades regionales y apoya la diversificacion agricola. Otros escritores

han identificado el potencial de mercado para " el turismo gastronémico ",
argumentando que esto tiene cartas credenciales de sostenibilidad fuertes. Estas
conclusiones sugieren que tanto la produccion como el consumo de alimento tengan

un papel clave para jugar en la promocién del desarrollo de turismo sostenible.

Ademas este autor acota que lo concerniente a las dimensiones de desarrollo
sostenible, el marco de direccion de restaurante verde incluye: productos de
alimentacion verdes (material), verde y equipo (entorno) y direccidon verde y
responsabilidad social (la gente). Productos de alimentacion remotos, verdes (el
material) incluyen: consecucion verde de alimentos, planificacién de menu verde y
cocina, embalaje verde para takeout (comida para llevar); el entorno verde y el
equipo (el entorno) incluyen: entorno verde de cocina, entorno verde de comedor,
limpieza verde y postratamiento; y finalmente, la direccion verde y la responsabilidad
social (la gente) incluyen: direccién verde en educacion y politica verde para el

consumidor y responsabilidad social corporativa verde.

Los investigadores convienen que la implicacién de la innovacion de servicio y el
desarrollo sostenible en el sector de restaurante es un factor clave que puede
ayudar a determinar valores de negocio y la satisfaccion de consumidor. Sin
embargo, pocos articulos han examinado las relaciones entre decisiones

operacionales con respeto a la direccion diaria, la determinacion estratégica, la
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innovacién de servicio sostenible, y futuras direcciones de la perspectiva de

expertos de servicio de alimentos (Sheng, Jeou, Chih, Yung, y Yu, 2016, pag. 3).

Como criterio personal se menciona que la sustentabilidad se refiere a las
cualidades de sustentable ya sea en areas econdmicas 0 ecoldgicas, es decir es
algo que se puede sostener con el tiempo sin tener que agotar sus recursos o
perjudicar al medio ambiente; por lo tanto la sustentabilidad en los restaurantes es
aquella capacidad que debe tener una sociedad para usar conscientemente y de
manera responsable los recursos sin tener que agotarlos o exceder la capacidad de
renovacion que tengan, para lo cual es importante recalcar que para que un
restaurante verde tenga un desarrollo sostenible debe incluir productos de
alimentacion verdes, un entorno verde de cocina y comedor, contar con embalaje
verde para takeout (comida para llevar) y una responsabilidad social corporativa

verde por parte de los empleados.

2.8. RESPONSABILIDAD SOCIAL EMPRESARIAL

2.8.1. HISTORIA

Navarro (2008) indica que, 50 afios pocos empresarios y organizaciones hablaban
de “marketing” hoy es un término esencial en la estrategia de la empresa. En la
actualidad es un elemento central en su actividad. Hace menos de una década
conceptos como “ética de la empresa”, “Responsabilidad social corporativa” eran
apenas un conglomerado de ideas abstractas estudiadas por unos pocos
investigadores universitarios pero a las que el sector privado no termine de ver una
aplicacion practica, una utilidad en términos empresariales; y eso a pesar de que
algunos dentro de investigacion pioneros no se cansaran de repetir, con una

intencion claramente provocadora, que “la ética era rentable” (Girén, 2014, pag. 8).

Este nuevo enfoque en la manera de hacer negocio ha hecho replantear los
esquemas tradicionales de gestidbn empresarial, propiciado la gerencia del cambio

organizacional basada en los planteamientos de la Responsabilidad Social
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Empresarial, haciéndolos coincidir con el objetivo fundamental de convertir la
empresa en un motor de desarrollo econémico, pero de manera ética y socialmente
responsable, sin priorizar el beneficio o la utilidad econémica de la inversion sobre

aspectos reprochables desde un punto de vista social (Giron, 2014, pag. 8).

2.8.2. RESPONSABILIDAD SOCIAL EMPRESARIAL

Para Sarmiento (2011) la conceptualizacion sobre RSE no es uUnica. Es variada, y
como tal genera polémicas y es fuente de discusion continua. Precisamente el Libro
Verde, expuesto por la Comunidad Europea, relaciona la RSE con una integracion
voluntaria en busca de soluciones sociales y medio ambientales. En este caso

considera la relacion de la empresa con sus stakeholders (p. 7).

De acuerdo con la Union Europea (2001) esta relacion se basa en la presencia de
dos dimensiones. Una interna, que incluye los recursos humanos, objetivos de los
colaboradores, problemas y necesidades de sus colaboradores. Y, una externa, la
cual tiene en cuenta a las comunidades locales, los proveedores y los clientes
(Sarmiento, 2011, pag. 7).

Bestratén y Pujol (2004), citado por Solano, detallan mas la RSE, considerando que
se presenta cuando la empresa tiene en cuenta los siguientes criterios: ofrece
productos y servicios que responden a las necesidades de sus usuarios, de tal
manera que contribuyan a su bienestar; tiene un comportamiento que va mas alla
del cumplimiento de los estandares minimos reglamentarios; demuestra conducta
ética en todas sus acciones; brinda condiciones saludables y seguras a sus
trabajadores; muestra respeto estricto por el ambiente, interno y externo y, esta
integrada a la comunidad, conoce y participa de sus anhelos y necesidades, asi
como de sus problemas (Sarmiento, 2011, pag. 7).

Segun Tovar (2015) la Responsabilidad Social se desarrolla cuando una
organizacion toma conciencia de si misma, de su entorno, y de su papel en su

entorno. Ademas, esta conciencia organizacional trata de ser global e integral
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(incluye tanto a las personas como al ecosistema, tanto a los trabajadores como a
los clientes) y, a la vez, "contagiarse"” en todas las partes de la organizacion (todas

las personas de la organizacion deben de poder acceder a ese nivel de conciencia)
(p. 19).

Para Catalunya, (citado en Tovar, 2015, pag. 20) la Responsabilidad Social es, la
responsabilidad de la empresa con la sociedad e incluye tres tipos de
responsabilidades sociales basicas: las econémicas (consecucién de rentabilidad
con el negocio, buscando el beneficio y el logro del mayor valor posible para el
accionista, pero no como fin Unico de la empresa); las sociales (contribucion al
beneficio social, esto es, tener en cuenta las repercusiones e interacciones sociales
sobre todos los grupos con los cuales la empresa interactia en su funcionamiento);
y las medioambientales (satisfaccion de las necesidades de hoy sin comprometer

las generaciones futuras).

Como aporte a este tema de Responsabilidad Social Empresarial se menciona que
la misma es la contribucion al desarrollo humano sostenible mediante el
compromiso y confianza que la empresa tiene a sus empleados y familias de los
mismos, hacia la sociedad y comunidad local con el fin de mejorar el capital social
y la calidad de vida de la comunidad en general demostrando asi respeto por la
gente y el medio ambiente contribuyendo positivamente a la construccion del bien

comun.

2.9. IMAGEN PERCIBIDA

En la actualidad las marcas forman parte de la vida diaria de las personas, su
posicién reside en la mente de los consumidores y se basa en lo que el cliente ha
aprendido, sentido, visto y escuchado a lo largo del tiempo, esta informacién ayuda
a las organizaciones a definir la marca y a identificar tanto sus amenazas como
oportunidades, como consecuencia, estos conocimientos también sirven para

asegurarse de que el producto continua atrayendo a su mercado principal, lo cual



24

es la meta de toda empresa (Solomon, 2008, citado en Echeverria y Medina, 2016,
p.8).

Imaz (2015) menciona que la identidad puede definirse como aquel conjunto de
activos vinculados al nombre y simbolo de la marca que incorporan el valor
suministrado por un producto o servicio a la compafiia y/o a sus clientes; acotando
gue de estos activos, las principales categorias son el reconocimiento del nombre

de la marca, la fidelidad, la calidad percibida y las asociaciones de marca (p.8).

Para el mismo autor la identidad de marca también engloba aquellos valores que
permiten conocer cOmMo es una marca en su nucleo central, cudl es la naturaleza de
esa marca y a quién se intenta dirigir; es decir se refiere a todo aquello que un
consumidor puede ver y puede hacer para que prefiera esa marca sobre otra, de tal
manera que permita una identificacion entre marca y persona, entre los valores que

defiende una marca y los valores de esa persona.

Se conoce como imagen percibida a como los demds interpretan nuestros
mensajes, es decir como actualmente las marcas estan formando parte de la vida
de las personas al tratar de quedarse en la mente de los consumidores ya sea
porque el cliente lo ha aprendido, visto, sentido o escuchado con el transcurso del
tiempo, las cuales sirven para que la empresa pueda asegurarse de que el producto
sigue atrayendo a su mercado principal, conociendo cual es el comportamiento de
los consumidores, cuales son sus necesidades y actitudes y asi en funcién de esto

se pueda seguir disefiando una imagen atractiva para su mercado.

2.9.1. CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LA IMAGEN PERCIBIDA

Para Carballo, Napolés, y Carballo (2012) en los inicios de la década de 1990 se
evidencia una inclinacion o preocupacion por el comportamiento del consumidor
dado que la imagen constituye precisamente un elemento de gestién que ocupa un
espacio en la mente del consumidor y que se representa por todos aquellos
atributos, aspectos o elementos que considera relevante influyendo en la seleccién

del producto, empresa, etc. En tal aspecto es necesario tener en cuenta que las
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empresas necesitan comprender el comportamiento de sus consumidores, sus
necesidades, actitudes para, en funcion de esto, disefiar su oferta e imagen de

forma atractiva al mercado (Barich y Kotler, 1991) (p. 709).

Durante este mismo periodo (década de 1990), se continua abordando el término
de imagen pero ya los criterios estdn mas enfocados en la clasificacion de las
diferentes imagenes que poseen o se figuran los individuos. Segun Barich y Kotler
(1991), entre otras posibles clasificaciones existe una imagen corporativa, imagen
de producto, imagen de marca e imagen de marketing de la empresa. De manera
gue cada una engloba a la siguiente y se determinan segun factores de la empresa,

la oferta comercial y los publicos que participan de su formacion (p. 709).

En el caso de la imagen de marketing se define como la percepciéon de diferentes
publicos (medios de comunicacion publicos, consumidores, distribuidores,...) en
relacion con la oferta de la empresa y el conjunto de acciones que se emiten. Asi la
imagen de marketing posee una imagen de comunicacion, distribucion, precio,

servicios (Carballo, Napoles, y Carballo, 2012, pag. 709).

2.9.2. IMAGEN DE MARCA

Para Phauy Lau, (2001, citado en Martinez, Montaner y Pina, 2007, p.28) “hoy en
dia las marcas han incrementado su importancia dentro de la sociedad: los
consumidores perciben que las marcas tienen personalidad, y las utilizan para

expresarse o experimentar con sus beneficios emocionales”.

El valor de marca ayuda a simplificar la interpretacién, procesamiento y
almacenamiento de la informacién; facilita el proceso de decision de compra y
proporciona una mayor satisfaccion en la adquisicion o uso del producto. Por esta
razon las empresas cada vez invierten mas en crear una imagen de marca y
necesitan de una base tedrica que sistematice y concrete las dimensiones que
influyen de forma mas significativa en el valor y la imagen de la marca (Aaker, 1996,
citado en Martinez, Montaner y Pina, 2007, p.28).
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Aaker, (1996, citado en Martinez, Montaner y Pina, 2007, p.29) “destaca que el valor
de marca es un concepto multidimensional constituido por cinco dimensiones:
fidelidad, calidad percibida, asociacion/diferenciacion, reconocimiento y
comportamiento de mercado. La tercera  dimensién propuesta,
asociacién/diferenciacion, corresponde a un concepto concreto, el de imagen de

marca”.

Keller, (1993 citado en Martinez, Montaner y Pina, 2007, p.29) define la imagen de
marca como “las percepciones sobre una marca reflejadas como asociaciones
existentes en la memoria del consumidor”. Los investigadores de marketing han
sugerido que la imagen de marca es un elemento vital del valor de marca, porque
conforme los procesos de marketing se han hecho mas complejos, los
consumidores basan sus decisiones de compra en sus impresiones globales acerca

de la empresa, el establecimiento o la marca.

La imagen de marca se refiere al conjunto de elementos tangibles o intangibles,
tales como el nombre, logo, color corporativo, entre otros, es decir el disefio o los
contenidos que la empresa genera para asi transmitir a sus consumidores esos
valores que los caracterizan ; por lo tanto hoy en dia ofrecer productos y servicios
de calidad a los clientes tiene gran importancia, pero lo que realmente diferencia a
las empresas de la competencia son esas emociones, sentimientos y valores que
logran transmitir a sus clientes a través de una adecuada imagen de marca, porque
es a través de ésta que se lograra obtener el efecto deseado entre los
consumidores, ya que una de las prioridades de esta imagen de marca es transmitir
sensaciones para obtener aceptacion por parte del publico, haciendo que la misma
sea posicionada en el lugar que le corresponda arrojando asi una mayor 0 menor

confianza entre sus consumidores.
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2.9.3. IMAGEN Y POSICIONAMIENTO

Para Ortegdn (2017) los conceptos de imagen y posicionamiento de marca han sido
utilizados principalmente por la disciplina del marketing en diversos estudios que se
refieren a la ubicacion de un producto, marca o servicio en la mente de los individuos
obteniendo conceptos de la marca con respecto a su imagen. Por lo tanto las
asociaciones construidas por el consumidor corresponden al conjunto de
significados por los que una marca u objeto es conocido y a través de los cuales la

gente lo describe, recuerda y relaciona (p. 14).

El concepto de posicionamiento de marca se ha definido siguiendo la tradiciéon de
Ries y Trout (1981) como una lucha por la mente del consumidor; asumiendo una
posicion unica en la mente del publico relacionadas con un conjunto muy especifico
y diferenciador de las asociaciones (Janiszewska y Insch, 2012). El posicionamiento
es la forma en que una empresa quiere que los clientes perciben, piensan y sienten
acerca de su marca frente a las actividades de la competencia (Ortegén, 2017, pag.
14).

Davis (2000) observa la nocion de posicionamiento de marca como el lugar en la
mente de los consumidores que una marca quiere poseer, lo cual implica tener
relevancia, capacidad de diferenciarse de la competencia y ser valorada. En
complemento, Kapferer (1992) sefiala que el posicionamiento es un proceso de
comunicaciéon de los atributos distintivos y motivadores de la marca a la luz de la

competencia (Ortegon, 2017, pag. 14).

Posicionarse en la mente del consumidor como una marca respetuosa con el medio
ambiente proporciona a las organizaciones una diferenciacion que se puede
convertir en una ventaja competitiva que aumenta los ingresos econdmicos. El
problema surge cando las empresas utilizan el marketing para exagerar en la
promocion de los atributos limpios, distorsionando tendenciosamente los hechos

para resaltar los aspectos que los clientes asimilan positivamente, haciendo asi un
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lavado de imagen verde, o greenwashing en inglés (Greer y Bruno, 1996, citado en
De Almeida, 2016, p. 15).

A lo que concierne imagen y posicionamiento es como se puede identificar la marca
percibida y posicionada en la mente de los clientes, es decir como la empresa quiere
lograr que sus clientes perciban, piensen y sientan acerca de su marca frente a la
competencia ya que la imagen se refiere a la representacion mental de aquellos
atributos y beneficios que se perciben del producto o la marca mientras que el
posicionamiento se refiere al lugar que ocupa ese producto o marca segun las

percepciones que tengan los cliente en relacion a otros productos o marcas.

2.9.4. IMAGEN VERDE

Chen (2010, citado en Wang, Xue, y Li, 2018, p. 426) “define a la imagen verde
como una serie de percepciones acerca de una empresa, cada percepcion
relacionada con compromisos y preocupaciones ambientales, que resulta de las

asociaciones en la memoria de los consumidores ".

2.9.5. SATISFACCION VERDE Y CONFIANZA VERDE

La satisfaccibn es uno de los conceptos mas comunes en el campo del
comportamiento del consumidor (Yoon y Uysal, 2005) debido a que se refiere a una
delicia del nivel de sentimiento derivado de la capacidad de un producto o servicio
para satisfacer las necesidades, deseos y deseos de los consumidores (Yoon y
Uysal, 2005); por lo tanto la satisfaccion verde se refiere al nivel de placer del
sentimiento que surge de la capacidad de un producto o servicio para satisfacer
necesidades y deseos de una manera que sea ambientalmente racional, sostenible
y ecolégico (Martinez, 2015) porque cuanto mas favorable sea la imagen verde,
mayor satisfaccion tendréan los consumidores (Wang, Xue, y Li, 2018, p. 426).

La confianza es otro concepto importante en el campo del comportamiento del
consumidor en los dltimos afios (Park et al., 2014), la cual se refiere a una variable

emocional definida como “disposicién para confiar en conocidos en los que los
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consumidores confian "(Moorman et al., 1993), por lo tanto la confianza verde se
refiere a la “disposicion de un individuo a confiar en productos o servicios que él o
ella confia en su desempefio ambiental” ; es decir cuanto mas favorable es la
imagen verde, mas confianza tienen los consumidores (Wang, Xue, y Li, 2018, p.
426).

2.9.6. AJUSTE PERCIBIDO CON LAS PRACTICAS ECOLOGICAS

El término "verde" indica ecoldgico, amigable con el medio ambiente, o actividades
ambientalmente responsables (Han, Hsu y Lee, 2009; Han, Hsu, Lee y Sheu, 2011,
Pizam, 2009; Roberts, 1996, citado en Ham y Han, 2012, p. 732).

El mismo autor corrobora que para atraer la atencion de los clientes, las empresas
pueden promover alianzas con cuestiones valiosas; esas alianzas de una empresa
0 marca con un problema social relevante puede desencadenar actitudes positivas
hacia la empresa o marca, creando asi un marketing eficaz, estrategia que en
consecuencia mejora las ventas y compras y la lealtad a largo plazo lo cual puede

llevar a una competitividad sostenible.

La literatura sobre el ajuste percibido sugiere que las asociaciones entre empresas
y causas han ganado popularidad en marketing. Tipicamente, las causas generan
cierto grado de efecto, que produce mas sentimientos positivos hacia las empresas

y mejora las intenciones de compra (Ham y Han, 2012, p. 732

2.10 CONSUMIDORES

2.10.1. CONSUMIDORES ECOLOGICOS

Segun Ryan (2006, citado en Rahardja, Anandya, y Setyawan, 2018) “la definicién
de los clientes ecoldgicos son aquellas personas que tienen un compromiso con el

estilo de vida ecologico y apoyan a aquellas empresas que aplican practicas verdes”
(p.47).
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De acuerdo con AjzendanFishbein (2000) “el comportamiento de los clientes esta
determinado por el valor y la fe que son subjetivos que se relacionan con los

restaurantes” (Rahardja, Anandya, y Setyawan, 2018, p.47).

Hoy en dia se da un aumento de un publico mas preocupado por cuestiones
ambientales y consumidores mas conscientes del medio ambiente que en décadas
pasadas (Han et al., 2009), ya que muchos de ellos estan a favor del consumo verde
y lo consideran como una forma efectiva de proteger el medio ambiente (Juvan y
Dolnicar, 2017; Chen y Chang, 2012), de tal manera que los mismos consideran la
imagen verde como una serie de percepciones que como consumidores tienen
sobre una empresa que esta comprometida con el medio ambiente y su proteccion
(Wang, Xue, y Li, 2018, p. 426).

Un consumidor de préacticas verdes es aquel que demuestra una mayor
preocupacion por el medio ambiente, es decir sobre su comportamiento de compra
priorice la busqueda por aquellos productos que se perciban como de menor
impacto sobre el medio ambiente, ademas que tengan esa voluntad por comprar
productos verdes, adquirirlos en empresas que empleen practicas verdes, rechazar
productos que sean mas contaminantes o preferir los mas ecoldgicos que estén en

igualdad de condiciones como calidad, comodidad, precio y promocion.



CAPITULO Ill. DISENO METODOLOGICO

Para el desarrollo metodologico de la investigacion se desarrollaron aspectos

importantes que se muestran a continuacion:
3.1. UBICACION

Esta investigacion se llevo a cabo en los diferentes restaurantes de la ciudad de

Portoviejo, de la provincia de Manabi.
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Imagen.3. 1. Ubicacion en donde se realizd el proyecto.
Fuente: Google Maps, 2019.
3.2. DURACION

La evaluacion de las practicas verdes en restaurantes y su influencia en la imagen
percibida de los clientes de la ciudad de Portoviejo, tuvo una duracion de nueve
meses a partir de la aprobacion del proyecto, lapso de tiempo que se necesitd para

dar cumplimiento a las actividades y objetivos planteados.
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3.3. VARIABLE DE ESTUDIO

Las variables que se estudiaron en la investigacion fueron:

3.3.1. VARIABLE INDEPENDIENTE

Précticas verdes.

3.3.2. VARIABLE DEPENDIENTE

Imagen Percibida.

3.4. POBLACION Y MUESTRA

3.4.1. POBLACION

La poblacion que se tomd en cuenta para el proceso de levantamiento de la
informacion es finita, en la cual se constituyé una cantidad limitada de personas, lo
que permitié la facil identificacién y contabilizacion de resultados, y se realiz6
directamente a los clientes que semanalmente acuden a los restaurantes, para lo
cual se selecciono 20 restaurantes de la ciudad de Portoviejo de preferencia primera
y segunda categoria, que proporcionaron informacién oportuna para el
cumplimiento de las fases de esta investigacion. Justificando esto mediante el
analisis de Mendieta (2015) donde menciona a la poblacion como el conjunto de
personas, objetos o entidades de los que se desea conocer algo en una
investigacién y que cumplen con ciertas caracteristicas definidas por el observador.

3.4.2. MUESTRA

Las autoras de la investigacion aplicaron el muestreo estratificado, para recopilar
informacion sobre la problematica planteada, con base a las practicas verdes en
restaurantes y la influencia que tiene la imagen que perciben los clientes de dicho

sector restaurantero, para esta investigacion se consideré 20 restaurantes de la
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ciudad de Portoviejo, en los que contempla en su mayoria de primera y segunda
categoria, se obtuvo una muestra estratificada de clientes de acuerdo a las visitas
gue generaron semanalmente los clientes en los restaurantes, y asi se pudo dar

paso a la realizacion del instrumento de evaluacion.

Arevalo y Marmol (2014) menciona que el muestreo estratificado es un disefio de
muestreo probabilistico en el que dividimos a la poblacién en subgrupos o estratos.
La estratificacion puede basarse en una amplia variedad de atributos o
caracteristicas de la poblacibn como edad, género, nivel socioeconémico,
ocupacioén, etc. Este muestreo se utiliza cuando la poblacion de estudio es muy
heterogénea ya que necesitariamos un gran esfuerzo muestral para obtener cierta
precision mientras que, si la poblacion esta dividida en grupos, bloques o estratos

gue sean internamente homogéneos.

Para el célculo de la muestra se utilizo la formula probabilistica aleatorio simple con
poblacion finita (Otzen, 2017).

PxQ+Z*xN
NEN«E2+Z22+PxQ

3.5. TIPOS DE INVESTIGACION

Para la realizacion del presente proyecto se utilizé los siguientes tipos de

investigacion:

3.5.1. INVESTIGACION DE CAMPO

Se utilizo la investigacion de campo donde se realizaron visitas pertinentes a los
diferentes restaurantes de la ciudad de Portoviejo, y en el cual se mantuvo estrecha
relacion con los clientes, de tal forma que permitié a las autoras de la investigacion
recolectar informacion veridica y efectiva, para la realizacién de la correlaciéon
estadistica entre las variables, asi como indica Maldonado (2015) la investigacion

de campo es aquella que se apoya en informaciones que provienen entre otras, de
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entrevistas, cuestionarios, encuestas y observaciones consiste en la recoleccion de
datos directamente de los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren los
hechos (datos primarios), sin manipular o controlar variable alguna, es decir, el

investigador obtiene la informacion pero no altera las condiciones existentes.

3.5.2. INVESTIGACION BIBLIOGRAFICA

Se utilizo la investigacion bibliografica, porque es una herramienta aplicable en
trabajos investigativos y Util para la recoleccion, seleccién, y analisis de informacion
para el desarrollo del marco tedrico, a través del uso de libros, revistas y articulos
cientificos, con el fin de brindar un sustento tedrico a la investigacién y aportar
nuevos conocimientos, asi como menciona Arias (2012) que es un proceso basado
en la busqueda, analisis, critica interpretacion de datos secundarios, es decir los
obtenidos y registrados por otros investigadores en fuentes documentales:
impresas, audiovisuales o electronicas. Como en toda investigacion, el propésito de

este disefo es el aporte de nuevos conocimientos.

3.6. METODOS DE LA INVESTIGACION

Para la realizacion de la ejecucion de la investigacion, se aplicaron métodos que

ayudaron a llevar a cabo la investigacién, los cuales se presentan a continuacion:

3.6.1. DESCRIPTIVO

Mediante este método se logro establecer la descripcidon correcta y adecuada del
problema, ayudo a detallar la situacion acerca del estado actual de las practicas
verdes implementadas en los diferentes restaurantes de la ciudad de Portoviejo, la
misma que se obtuvo describiendo sus particularidades, caracteristicas, sus
limitaciones y puntos criticos por medio de la percepcién que tienen los clientes
frente a la adopcidn de estas practicas, tal como indica Abreu (2014) que el método

descriptivo busca un conocimiento inicial de la realidad que se produce de la
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observacion directa del investigador y del conocimiento que se obtiene mediante la

lectura o estudio de las informaciones aportadas por otros autores.

3.6.2. CORRELACION ESTADISTICA

Se utilizé el método de correlacion estadistica mismo que sirvio para la
determinacion de la relacién de las variables de esta investigacion, de tal forma que
se pudo medir la influencia que tienen las variables en relacion a las practicas
verdes e imagen percibida como lo sefala el objeto de estudio, Vinuesa (2016)
sefiala que la correlacion puede ser de al menos dos variables o de una variable
dependiente y dos o mas variables independientes, denominada correlacién

multiple.

3.6.3. EXPLORATORIO

Con este método se identificaron aspectos generales de la investigacion,
proporcionando una vision general acerca de las practicas verdes en restaurantes
y la influencia que tienen en la imagen que perciben los clientes, de esta manera se
obtuvo informacion certera para el analisis de resultados; este tipo de estudio es
utilizado cuando el tema elegido es poco explorado, es por ello que Rojas (2015)
explica que el método exploratorio ofrece un primer acercamiento al problema que
se pretende estudiar y conocer, se realiza para conocer el tema que se abordara, lo
qgue nos permita “familiarizarnos” con algo que hasta el momento se desconoce. Los
resultados de este tipo de tipo de investigacion dan un panorama o conocimiento
superficial del tema, pero es el primer paso inevitable para cualquier tipo de

investigacién posterior que se quiera llevar a cabo.

3.6.4. ANALITICO

La utilizacion de este método permitié a las autoras de la investigacion al analisis
minucioso de cada uno de los indicadores de evaluacion, de manera ordenada y
objetiva obteniendo resultados factibles como indica Rodriguez y Pérez (2017) el

analisis es un procedimiento légico que posibilita descomponer mentalmente un
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todo en sus partes y cualidades, en sus multiples relaciones, propiedades y

componentes.

3.7 TECNICAS DE LA INVESTIGACION

Como complemento de los métodos de investigacion, se utilizd las siguientes

técnicas:

3.7.1. ENCUESTA

Se aplicé una encuesta a una muestra considerable de clientes que semanalmente
acuden a los 20 restaurantes de primera y segunda categoria de la ciudad de
Portoviejo y de esta manera se conocieron las opiniones o hechos especificos, para
la recoleccion de datos se utiliz6 una escala de pregunta, con un lenguaje
comprensible a fin de que los encuestados tenga la oportunidad de escoger la mejor
opcion; asi como indica Rodriguez (2014) mediante este método se obtiene
informacion de los grupos que se estudian, se proporciona la informacion sobre sus
actitudes, opiniones, sugerencias, Yy existen dos maneras de obtener informacién

con este método: la entrevista y el cuestionario.

3.7.2. ENTREVISTA

Se realiz6 una entrevista a los duefios y operarios de los 20 restaurantes de primera
y segunda categoria elegidos en la investigacion, para hacer una comparacién entre
lo que los clientes dicen sobre los restaurantes respecto a las practicas verdes que
perciben y lo que dicen los restaurantes, verificando dicha informacion misma que

fue util en los resultados de la investigacion.

Escofet, Folgueiras, Luna, Y Palou (2016) sefialan que la entrevista es una
estrategia utilizada en procesos de investigacion, tiene por objeto obtener
informacion de forma oral y personalizada sobre acontecimientos, experiencias,

opiniones de personas.
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3.7.3. TEST DE PEARSON

Mediante esta técnica se realiz6 el analisis estadistico descriptivo de las variables y
su influencia la una con la otra. Es por ello que Benavidez (2017) seiala que el
coeficiente de correlacién de Pearson es un indice de facil ejecucion e, igualmente,
de facil interpretacién, pensado para variables cuantitativas (escala minima de
intervalo), es un indice que mide el grado de covariacion entre distintas variables

relacionadas linealmente.

3.7.4. ESCALA DE LIKERT

Mediante la utilizacion de esta técnica se logré medir las actitudes de los clientes de
los restaurantes de la ciudad de Portoviejo, observando también el nivel de
conformidad que tenian los clientes con los restaurantes, asi como también se midio
el valor del servicio o producto que brindan los restaurantes; es por ello que Matas
(2018) menciona que la escala de Likert permite medir actitudes y conocer el grado
de conformidad del encuestado, son instrumentos psicométricos donde el
encuestado debe indicar su acuerdo o desacuerdo sobre una afirmacion, item o

reactivo, lo que se realiza a través de una escala ordenada y unidimensional.

3.7.5. ALPHA DE CRONBACH

La técnica Alfa de Cronbach permiti6 estimar la fiabilidad del instrumento de
evaluacion como la encuesta que fue dirigida a los clientes de los restaurantes de
la ciudad de Portoviejo para el analisis de los resultados. Benavidez (2017) sefiala
gue la validez de un instrumento se refiere al grado en que el instrumento mide
aguello que pretende medir; la fiabilidad de la consistencia interna del instrumento
se puede estimar con el alfa de Cronbach. La medida de la fiabilidad mediante el
alfa de Cronbach asume que los items (medidos en escala tipo Likert) miden un

mismo constructo y que estan altamente correlacionados.
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3.8 HERRAMIENTAS

3.8.1. SOFTWARE SPSS VERSION 21 (STARTICAL PRODUCT AND SERVICE
SOLUTIONS)

En este proceso se utilizd el programa estadistico SPSS, donde se realiz6 la
determinacion de la correlacion estadistica entre las variables de evaluacion de
practicas verdes e imagen percibida, identificando la importancia de cada una de
ellas y estableciendo la incidencia que tienen la una con la otra en los restaurantes
de la ciudad de Portoviejo, resaltando que este software es uno de los programas
de mayor uso en los Estados Unidos de Norteamérica asi como en América Latina.
Ochoa (2014) define este software “conjunto de herramientas de tratamiento de

datos para el analisis estadistico”

3.8.2. CUESTIONARIO

Se utilizé el cuestionario como herramienta fundamental para elaborar la encuesta,
y tener la posibilidad de interpretar la informacién obtenida sobre el objeto de
estudio, mediante el cual se adapt6 un lenguaje claro y sencillo que permitio plantear
un conjunto de preguntas para recoger informacion estructurada sobre una muestra
de clientes frecuentes de los restaurantes de la ciudad de Portoviejo, asi como lo
indica Escofet, Folgueiras, Luna, Y Palou (2016) que el cuestionario es un
instrumento estandarizado que se utiliza durante el trabajo de campo de algunas
investigaciones cuantitativas, fundamentalmente, las que se llevan a cabo con
metodologias de encuestas; utilizando el tratamiento cuantitativo y agregado de las
respuestas para describir la poblacibn a la que pertenecen o contrastar

estadisticamente algunas relaciones entre variables de su interés.
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3.9. PROCEDIMIENTO DE LA INVESTIGACION

A continuacion se presentan las fases de esta investigacion, cada una con su

respectiva actividad y descripcion.

FASE 1: IDENTIFICACION DE LAS VARIABLES DE LAS
PRACTICAS VERDES Y LA IMAGEN PERCIBIDA EN LOS
RESTAURANTES DE LA CIUDAD DE PORTOVIEJO.

Para dar cumplimiento a la primera fase de la investigacion se realizaron las

siguientes actividades:

e Recopilacién bibliografica para la identificacion de las variables de las
practicas verdes, y la imagen percibida.
e Seleccion de los indicadores

e Elaboracion del instrumento de evaluacion

Para el desarrollo de la primera fase se llevé a cabo la recopilacion bibliografica
identificando asi las variables de las practicas verdes y la imagen percibida, las
mismas que se hicieron mediante escalas validadas y que sirvi6 como sustento
tedrico de la investigacion, se procedi6 a seleccionar los indicadores de la
investigacion y como instrumento de evaluacién a través de la técnica del
cuestionario se elabor6 la encuesta denominada AD-HOC que fue dirigida a una
pequefia muestra de clientes de los diferentes restaurantes de la ciudad de

Portoviejo.



40

FASE 2: ESTABLECIMIENTO DEL ESTADO ACTUAL DE LAS
PRACTICAS VERDES Y LA IMAGEN PERCIBIDA EN LOS
RESTAURANTES DE LA CIUDAD DE PORTOVIEJO.

Para la realizacion de la segunda fase de la investigacion se ejecutaron las

siguientes actividades:

e Entrevista a los duefios y operarios
e Aplicacion del instrumento de evaluacion.
e Determinacion de la fiabilidad de la encuesta.

e Procesamiento y andlisis de los resultados.

Para el correcto desarrollo de la fase dos se aplicd una entrevista a los duefios y
operarios de los 20 restaurantes de primera y segunda categoria, para recopilar
informacion sobre como ellos reflejan a sus clientes que en dichos restaurantes se
aplican practicas verdes, y asi verificar la informacidén proporcionada por los
restaurantes y a su vez por los clientes por medio del instrumento de evaluacion
gue es la encuesta AD-HOC, misma que se realizd a los clientes que acuden
semanalmente a los restaurantes seleccionados de la ciudad de Portoviejo, y asi
mediante la técnica del Alfa de Cronbach se determind la fiabilidad aplicada de este
instrumento; ademas se tuvo en cuenta que mediante la escala de Likert aplicada
en esta investigacion se logré medir el grado de conformidad de los encuestados y
asi se obtuvo datos pertinentes a la investigacion y se realizd el respectivo
procesamiento de los datos donde se utilizaron las diferentes herramientas
estadisticas planteadas en esta investigacion como el software SPSS version 21y

se obtuvo el respectivo analisis de los resultados.
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FASE 3: DETERMINACION DE LA CORRELACION DE LA
INFLUENCIA DE LAS PRACTICAS VERDES EN LA IMAGEN
PERCIBIDA DE LOS CLIENTES DE LOS RESTAURANTES DE LA
CIUDAD DE PORTOVIEJO.

Para el desarrollo de la tercera fase de la investigacion se realizaron las siguientes

actividades:

e Aplicacion del test de Pearson

e Anadlisis de las correlaciones.

Para la correcta aplicacion de la fase tres, se procedié a la correlacion estadistica
determinando la influencia que tienen las variables de practicas verdes e imagen
percibida en los restaurantes de la ciudad de Portoviejo mediante la utilizacion de
la técnica test de Pearson mismo que permitid una facil interpretacion de los

resultado obtenidos de las variables.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

Para dar cumplimiento a este apartado, se desarrollaron las tres fases
metodoldgicas previamente establecidas, ejecutando cada una de sus

actividades, tal como lo demuestra a continuacion:

FASE 1: IDENTIFICACION DE LAS VARIABLES DE LAS
PRACTICAS VERDES Y LA IMAGEN PERCIBIDA EN LOS
RESTAURANTES DE LA CIUDAD DE PORTOVIEJO.

Para la realizacion de la primera actividad de la respectiva fase se recopilo
informacion bibliogréafica referente a los indicadores de las practicas verdes e

imagen percibida, tal como se muestra en el cuadro 4.1 y 4.2:

Cuadro.4.1. Revision Bibliogréafica De Los Indicadores De La Variable De Practicas Verdes

Variable Autor Indicadores

o Eficiencia energética y conservacion
o Eficiencia y conservacion de agua
o Reciclaje y compostaje
Hu, Parsa y Self (2010) o Alimentos sostenibles
o Reciclar
o Productos quimicos y de limpieza no toxicos
e Energia renovable
o Educacién del empleado
e Riesgo percibido verde
¢ Imagen verde
o Confianza verde
o Satisfaccion verde
o Lealtad verde

K Chrisjatmiko (2018)

Practicas o Consumo de comida local.
o Consumo de alimentos ecoldgicos.
o Prefiriendo productos no envasados
¢ Uso de instalaciones de iluminacién de ahorro de energia
o Proporcionar dispensadores de jabdn y champu a granel y retirar las
Moise, Gil y Ruiz (2018) botellas individuales
o Desarrollando un programa de reciclaje ambiental, utilizando
contenedores de reciclaje.
o Suministro de electricidad a partir de recursos energéticos
renovables.
¢ Organizacion de programas y actividades de educacion ambiental
para nifios.

verdes

CARPL (Centro de 'gorljs“mf’,dzagua,d
Actividad Regional para la * Troduicclon de resiouos

. o Consumo de energia
Produccion Limpia) (2006) o Contaminacion atmosférica

o Aguas residuales




Lanlan (2015)
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o Sirviendo alimentos orgénicos / ingredientes

o Sirviendo alimentos / ingredientes cultivados localmente.

e Practicando la eficiencia energética y la conservacion. (Por ejemplo:
usando luces de ahorro de energia, refrigeracién, sistema de aire
acondicionado y aplicacion de gas, asi como sistema de gestion de
energia para rastrear el uso de energia, etc.)

o Practicando la eficiencia y conservacion del agua. (Por ejemplo: usar
inodoros, grifos, lavanderia, sistema de rociadores u otros equipos que
ahorren agua para ahorrar agua).

o Informando que el restaurante esta utilizando energia renovable.
(Por ejemplo: electricidad y energia que se generan a partir de fuentes
renovables como la edlica, solar, geotérmica, hidroeléctrica pequefia y
biomasa)

o Minimizar el desperdicio dafiino (por ejemplo: reemplazar productos
dafiinos con alternativas mas seguras; reducir el uso de quimicos,
efc.)

o Participando en programas de reciclaje.

o Usar productos reciclables, como toallas de papel, papel higiénico,
recipientes para llevar, etc.

o Demostrar un compromiso con los "proyectos verdes" socialmente
responsables. (Por ejemplo: participar / donar a proyectos ambientales
0 pagar por reducir la huella de carbono).

o Capacitar a los empleados para usar productos verdes e
implementar précticas verdes.

o Procesar y mostrar una "certificacion verde" (por ejemplo, LEED,
Green Restaurant Association, Green Seal Certification, etc.).

DiPrieto, Yang y Prtlow
(2013)

Pérez, Rodriguez, Ibar y

o Productos locales

o Productos organicos

¢ Reciclaje

o Certificacion LEED

o Iniciativas verdes

o Ahorro ambiental

o Compra ambiental

o Uso del agua

o Uso de portadores energéticos
o Residuales liquidos

Garcia (2012) o Residuos sélidos
o Productos quimicos, combustible y lubricantes
o Educacion, informacién y capacitacién ambiental
o Consumo de agua

Garcia (2009) o Uso de recursos renovables

Aguilar (2016)

o Compras verdes

e Producto verde

o Conservacion del agua
o Reduccion de residuos
o Ahorro de energia

o Productos organicos

Wang, Cheng, Lee, Tsai
(2013)

o Compras verdes

o Menu verde

¢ Reciclaje

o Envases

o Eficiencia energética y conservacion

o Productos quimicos y de limpieza no toxicos
o Aplicacién del compostaje

Torres, Escalante,
Olivares y Pérez (2016)

o Compras verdes
o Reciclaje
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e Menu verde

Green Retaurant e Ambiente y equipos verdes
Asociation (2007) o Reciclaje
o Eficiencia energética y conservacion
o Construcciones ecoldgicas
* Reciclaje
Red de mesa verde (2007) ¢ Reduccion de residuos
o Aplicacién del compostaje
Elaboracion propia

Cuadro.4. 2. Revisién bibliografica de los indicadores de la variable de imagen percibida

Variable

Imagen
Percibida

Autor

(Food Wise Hong Kong,
2013)

Indicadores

Calidad de la comida

Sabor de alimentos

Color de alimentos

Aroma de alimentos

La comida es fresca y de buen sabor
La temperatura es adecuada

Ofrece comida sana y nutritiva
Ofrece comida de alta calidad

Utiliza técnicas culinarias exdéticas

Barber y Scarcelli (2010)

Limpieza

Cuenta con bafios limpios

Cuenta con un comedor limpio

El uniforme y la apariencia del personal es pulcro
Cuenta con vajilla y cristaleria limpia

Jin, Line, y Ann (2015)

Jin, Line, y Ann (2015)

Sostenibilidad

El restaurante utiliza materiales amigable con el medio ambiente
Autenticidad

El disefio interno/externo es consistente con el concepto del
restaurante

La decoracion y el mobiliario es el adecuado

Rubio, Villasefior y Yague
(2014)

Limpiar los derrames de manera inmediata.

Usar zapatos con suela antideslizante.

Tener cuidado el momento de utilizar las cortadoras.
Informar cuando se lleva algo caliente

Belzuz (2015)

Clima interno

Relacién calidad/Precio
Temperatura

Sabor de alimentos
Color de alimentos
aroma de alimentos
Higiene de utensilios
Cantidad/porcion
Presentacion de platos

Engel et al. (1990) citado

Las instalaciones del restaurante (bafios, caja, primer y segundo
nivel), son limpias y visualmente atractivas.

por Saavedra e El menu y la publicidad dentro y fuera del restaurante es
(2004) visualmente atractiva

o Interés del personal en solucionar problemas

e Tiempo de llegada de la orden del pedido
Orozco y Ferré (2013) *  Calidad percbida

Imagen del personal
Calidad de la comida
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Adecuacion de las instalaciones
Utensilios amigables con el medio ambiente

Cadena, Vega, Real,
Vazques (2016)

El comportamiento y la presencia del personal del restaurante
inspiran confianza

apariencia limpia y agradable del personal

comida del restaurante sea preparada con higiene y calidad.
seguridad al consumir los productos de este restaurante
Mobiliario y equipos adecuados

Rubio, Villasefior y Yague
(2014)

Ambientacién y confort

comida es fresca y de buen sabor
La temperatura es adecuada
comida nutritiva

Calidad de la elaboracién
Relacion calidad/ precio

Calidad del servicio

Ambiente acogedor

Ruiz, Sierra, Falces, Alier
(2014)

Herrera y Cabezas (2016)

Ramos (2012)

Cadena, Vega, Real,

La calidad de los productos es buena

La comida servida esta en buen estado

Los productos no estan bien cocinados

El mobiliario esta limpio

El local tiene un buen estado de conservacién

El local esta sucio

Tardan mucho tiempo en limpiar las mesas y las barras
El restaurante es conocido y de buena reputacion

El servicio es equivalente al precio

El menu ofrece una buena relacion precio/calidad
Cuenta con vajilla y cristaleria Limpia

Estaria dispuesto a gastar mas de lo planeado en este restaurante
(Temperatura del local, lluminacion).

Limpieza y Decoracion.

Gramaje de los platos.

Temperatura de los platos

Seguridad al consumir los productos de este restaurante.
Comida del restaurante sea preparada con higiene y calidad

Vazques (2016) o Correcta ventilaciéon del local para que quede libre de malos
olores, mediante ventilacion directa o indirecta
o Bafios en condiciones higiénicas
Elaboracion propia

Una vez realizada la revision bibliografica de los indicadores propuestos por

diversos autores, los cuales han sido sustentados en varios estudios referente a

las practicas verdes en restaurantes y la imagen percibida, se procedié a

seleccionar los de mayor concordancia entre si, clasificando cada indicador y

agrupando todos los autores que coinciden con dicho criterio (ver cuadro 4.3),

por lo tanto los indicadores determinados, referente a las practicas verdes en

restaurantes son: eficiencia energética y conservacion, eficiencia y conservacion

de agua, reciclaje, reduccion de residuos, educacion del empleado, compra

verde, imagen verde, satisfaccion verde, confianza verde, lealtad verde, riesgo

percibido verde, productos locales, productos organicos; mientras que los
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indicadores relacionados con la variable imagen percibida son: calidad de la

comida, sabor de alimentos, color de alimentos, aroma de alimentos, comida

sanay nutritiva, cantidad/porcioén, las instalaciones del restaurantes (bafios, caja,

primer y segundo nivel) son limpias y visualmente atractivas, limpieza, el disefio

interno/externo es consciente con el concepto del restaurante, el menu y la

presentacion dentro y fuera del restaurante es visualmente atractiva, relacion

calidad/precio, sostenibilidad, utilizacion de materiales amigables al medio

ambiente. Dichos indicadores son validos para la medicion de las variables de

estudio en la presente investigacion.

Cuadro.4.3. Seleccion de indicadores de las variables de practicas verdes en restaurantes e imagen percibida

Variable Indicadores Autores
Eficiencia energética y Hu, Parsa y Self (2010); Lanlan (2015); Wang, Cheng, Lee, y Tsai
conservacion (2013); Green Retaurant Asociation (2007)
Eficiencia y conservacion  Hu, Parsa, y Self (2010); Centro de Actividad Regional para la
de agua Produccién Limpia (2006); Lanlan (2015); Pérez, Rodriguez, Ibar, y
Garcia (2012); Garcia (2009); Aguilar (2016)
Reciclaje Hu, Parsa, y Self (2010); Moise, Gil, y Ruiz (2018); Lanlan (2015);
DiPrieto, Yang, y Partlow (2013); Wang, Cheng, Lee, y Tsai (2013);
Torres, Escalante, Olivares, y Pérez (2016); Green Retaurant
Asociation (2007); Red de mesa verde (2007)
Reduccion de residuos Aguilar (2016); Red de mesa verde (2007)
Educacion del empleado  Hu, Parsa, y Self (2010); Lanlan (2015); Pérez, Rodriguez, Ibar, y
Practicas Garcia (2012)
verdes Compra verde DiPrieto, Yang, y Partlow (2013); Garcia (2009), Wang, Cheng, Lee, y
Tsai (2013); Torres, Escalante, Olivares, y Pérez (2016)
Imagen verde K Chrisjatmiko (2018)
Satisfaccion verde K Chrisjatmiko (2018)
Confianza verde K Chrisjatmiko (2018)
Lealtad verde K Chrisjatmiko (2018)
Riesgo percibido verde K Chrisjatmiko (2018)
Productos locales Moise, Gil y Ruiz (2018), Lanlan (2015); DiPrieto, Yang, y Partlow
(2013)
Productos organicos Moise, Gil, y Ruiz (2018); Lanlan (2015); DiPrieto, Yang, y Partiow
(2013); Aguilar (2016)
Imagen Calidad de la comida Kivela, Inbakaran, y Reece (1999); Orozco y Ferré (2013); Ruiz, Sierra,

percibida

Falces, y Alier (2014); Cadena y Vega (2016)
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Sabor de alimentos Kivela, Inbakaran, y Reece (1999); Belzuz (2015); Rubio, Villasefior, y
Yague (2014)

Color de alimentos Kivela, Inbakaran, y Reece (1999); Belzuz (2015)

Aroma de alimentos Kivela, Inbakaran, y Reece (1999); Belzuz (2015)

Comida sana y nutritiva Kivela, Inbakaran, y Reece (1999)
Cantidad/porcion Belzuz (2015)

Las instalaciones del Barber y Scarcelli (2010); Engel et al. (1990) citado por Saavedra
restaurantes (bafios, caja, (2004); Ruiz, Sierra, Falces, y Alier (2014)

primer y segundo nivel)

son limpias y visualmente

atractivas

Limpieza Barber y Scarcelli (2010)

Utilizacion de materiales Pérez, Rodriguez, Ibar y Garcia (2012)
amigables con el medio
ambiente

El disefio interno/externo
es consciente con el Jang, Lui, y Namkung (2012)
concepto del restaurante

El menu y la presentacion

dentro 'y fuera del Engel et al. (1990) citado por Saavedra (2004); Herrera y Cabezas
restaurante es (2016)

visualmente atractiva

Relacion calidad/precio Rubi, Villasefior, y Yague (2014); Herrera y Cabezas (2016)

~ Sostenibilidad _Jin, Line, y Ann (2015)
Elaboracién Propia

Una vez que se identificé y selecciond los indicadores de las variables de estudio,
se realiz6 el instrumento de evaluacion correspondiente a una encuesta
estructurada Ad Hoc, con 2 preguntas por indicador de cada variable, con
opciones de respuesta mediante la ponderacion de la escala de Likert, indicando
1 (nada implementado), 2 (poco implementado), 3 (medianamente
implementado) y 4 (totalmente implementado). En total se evaluaron 9

indicadores de cada variable, dando como resultado 36 preguntas (ver anexo 1).
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FASE 2: ESTABLECIMIENTO DEL ESTADO ACTUAL DE LAS
PRACTICAS VERDES Y LA IMAGEN PERCIBIDA EN LOS
RESTAURANTES DE LA CIUDAD DE PORTOVIEJO.

Como primera actividad de la presente fase se procedio a aplicar una entrevista
a los duefios de los restaurantes de la ciudad de Portoviejo. EI nUmero de
entrevistados se obtuvo de la base de datos del Municipio del cantéon en mencién
(catastro de Portoviejo), correspondiente a 20 restaurantes de primera y segunda

categoria.

La fiabilidad del instrumento se determin6 mediante el Alfa de Cronbach,
incluyendo las dos variables de estudio, correspondiente a: practicas verdes e
imagen percibida, indicando que todos los datos ingresados son validos, tal como

se muestra en el cuadro 4.4, 4.5y 4.6.

Cuadro.4. 4. Resumen de procesamiento de casos para la variable de practicas verdes e imagen percibida

N %

Casos Valido 20 100.0
Excluido® 0 .0

Total 20 100.0

a. La eliminacion por lista se basa en todas las variables del procedimiento.

Cuadro.4. 5. Estadisticas de fiabilidad

Alfa de
Cronbach N de elementos
792 16

Fuente: Software SPSS

Cuadro.4. 6. Estadisticas de fiabilidad
Alfa de Cronbach N de elementos

727 16
Fuente: Software SPSS

Los resultados de la fiabilidad determinan un resultado de 0,792 en relacion a los
16 items de la variable de practicas verdes, y por su parte, 0,727 de fiabilidad
referente a los 18 items de la variable imagen percibida. Dicho resultado, segun
George y Mallery (2003) citados por Aguirre y Losano (2014) son valores

aceptables en la validacion del instrumento de evaluacion.



49

Cuadro.4. 7. Interpretacion

Valores de Alfa Interpretacion
0.90-1.00 El instrumento es excelente
0.80-0.89 El instrumento es bueno
0.70-0.79 El instrumento es aceptable
0.60 - 0.69 El instrumento es débil
0.50 - 0.59 El instrumento es pobre
<0.50 No es aceptable

Fuente: George y Mallery (2003)

El perfil demogréafico de los entrevistados, consta del andlisis de las siguientes

variables: género, edad, nacionalidad, nivel de educacion, ocupacion, categoria

del restaurante, correspondiente a los gerentes de los restaurantes, cafeterias y

restaurantes de hoteles (canal HORECA) de la ciudad de Portoviejo.

Cuadro.4. 8. Género

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje i
valido acumulado

Valido MUJER

HOMBRE 9 45,0 45,0 45,0
11 55,0 55,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista

GENERO

Porcentaje

HOMERE

GENERO

Gréfico.4. 1. Género
Fuente: Software SPSS
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De acuerdo a la entrevista realizada a los gerentes de los restaurantes,

cafeterias y restaurantes de hoteles de la ciudad de Portoviejo, se determiné que

el 55% de los encuestados son de sexo femenino y el 45% de sexo masculino,

dando un total de 100% de la muestra encuestada.

Cuadro.4. 9.Edad

F . . Porcentaje Porcentaje
recuencia Porcentaje o
valido acumulado
18-23 1 5,0 5,0 50
24-29 6 30,0 30,0 35,0
30-35 8 40,0 40,0 75,0
Valido 36-41 3 15,0 15,0 90,0
42-46 1 5,0 5,0 95,0
+55 1 5,0 5,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista

EDAD

Porcentaje

24-29

30-35 36-H
EDAD

Fuente: Software SPSS

Grafico.4. 2. Edad

El andlisis del presente gréafico, permite indicar que los rangos de edad con

mayor representatividad de los entrevistados se centra entre 30-35 afios de edad

con un 40%, seguido de 24-29 afios con un 30%, por su parte el 15% entre 36-

41 afos, mientras que el 5% representan tres rangos uno de 18-23 afos, otro de

42-46 afios culminado con un udltimo de rango de mayor de 55 afios.
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Cuadro.4. 10.Nacionalidad

Frecuencia  Porcentaje

Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado

ECUATORIANA 18 90,0 90,0 90,0

Valid VENEZOLANA 1 5,0 5,0 95,0

alido COLOMBIANA 1 50 50 100,0

Total 20 100,0 100,0
Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
MNACIONALIDAD

=
I
=
a
o
o

ECUATORIANA, WENEZOLANA, COLOMBIANA
NACIONALIDAD

Grafico.4. 3. Nacionalidad
Fuente: Software SPSS

De acuerdo a la entrevista realizada a los gerentes, encargados o duefios de los
restaurantes, cafeterias y restaurantes de hoteles, el grafico indica que el 90%
de las personas entrevistadas son de nacionalidad ecuatoriana mientras que un

5% sefiala que son de nacionalidad venezolana y colombiana respectivamente.

Cuadro.4. 11.Nivel de educacion

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
BACHILLERATO 2 100 10,0 100
SUPERIOR

INCOMPLETA 10 50,0 50,0 60,0
ESTUDIANTE 10,0

Valido  UNIVERSITARIO 2 10,0 70,0
SUPERIOR 30,0

COMPLETA 6 30,0 100,0

Total 20 100.0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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NIVEL.DE.EDUCACION

Porcentaje

BACHILLERATO SUPERICR ESTUDIAMNTE SUPERIOR
INCOMPLETA UNIVERSITARIO COMPLETA

NIVEL.DE.EDUCACION

Grafico.4. 4. Nivel de educacion
Fuente: Software SPSS
Con los datos ilustrados en el presente grafico, el nivel de educacion de los
responsables de los restaurantes, cafeterias y restaurantes de hoteles de la
ciudad de Portoviejo, es de superior incompleta con un 50%, un 30% con un nivel
superior completa, seguido de un 10% con nivel de estudiante universitario y

bachillerato respectivamente.

Cuadro.4. 12. Ocupacion

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje o1
j valido acumulado

DIRECTOR O
RECTOR 3 150 15,0 15,0
Vaigo  ENCARGADO 14 70,0 70,0 85,0
allao <
DUENO DEL
RESTAURANTE 3 150 150 1000
Total 20 100,0 1000

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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OCUPACION

Porcentaje

CIRECTOR O GERENTE ENCARGADO DUERIO DEL
RESTALRANTE

OCUPACION

Grafico.4. 5.0cupacion
Fuente: Software SPSS

A través de la entrevista realizada a los restaurantes, cafeterias y restaurantes
de hoteles, el grafico indica que el 70% de las personas entrevistadas son
encargadas de estos negocios, mientras que un 5% demuestra que son duefios

y otros directores o gerentes respectivamente.

Cuadro.4. 13. Categoria del restaurante

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
4 TENEDORES 2 10,0 10,0 10,0
Valido 3 TENEDORES 18 90,0 90,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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CATEGORIA.DEL.RESTAURANTE

Porcentaje

4 TENEDORES 3 TENEDORES
CATEGORIA.DEL.RESTAURANTE

Gréfico.4. 6. Categoria del restaurante
Fuente: Software SPSS

La categoria del 90% de los restaurantes entrevistados es de tres tenedores
(segunda clase) y el 10% restante de cuatro tenedores (primera clase). Mediante
el Software SPSS se realizé el analisis de los datos obtenidos mediante la
entrevista aplicada a los propietarios de los 20 restaurantes de primera y

segunda categoria, objeto de estudio. A continuacion, se presenta la tabulacién

y analisis de los resultados.

Cuadro.4. 14. Este restaurante esta bien establecido sobre sus preocupaciones ambientales
Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Medianamente 5 250 25,0 25,0
Implementado
Vélido  Totaimente Implementado 15 75,0 75,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Este restaurante esta bien establecido sobre sus preocupaciones ambientales

Porcentaje

Medianamente Implementacdo Tataimerte Implementado

Este restaurante esta bien establecido sobre sus
preocupaciones ambientales

Gréfico.4. 7. Este restaurante esta bien establecido sobre sus preocupaciones ambientales
Fuente: Software SPSS

De acuerdo a los datos obtenidos en la encuesta se determin6 que el 75% de los
entrevistados manifestd que el restaurante esta totalmente bien establecido
sobres sus preocupaciones ambientales mientras que un 25% indic6 que el
restaurante estd medianamente implementado sobre esta preocupacion,
indicando asi que los mismos estan bien establecidos sobre las preocupaciones

ambientales.

Cuadro.4. 15. Cree usted que los alimentos que ofrece el restaurante afectan negativamente al
medio ambiente

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 13 65,0 65,0 65,0
Poco Implementado 2 10,0 10,0 75,0
. Medianamente
Valido Implementado 1 50 >0 500
Totalmente Implementado 4 20,0 20,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Cree usted que los alimentos que ofrece el restaurante afectan negativamente al
medio ambiente

Porcentaje

Mada Implementaclo Poco Implementade  Medianamente Totalmente
Implementaco Implementacao

Cree usted que los alimentos que ofrece el restaurante
afectan negativamente al medio ambiente

Graéfico.4. 8.Cree usted que los alimentos que ofrece el restaurante afectan negativamente al medio ambiente
Fuente: Software SPSS

Los restaurantes estudiados, manifiestan en un 65% ofrecer alimentos sanos
gue no afectan negativamente al medio ambiente, un 10% lo hace poco y un 5%
medianamente; por el contrario, un 20% indica si hacerlo totalmente. En sintesis,
los restaurantes de la ciudad de Portoviejo, en su mayoria, fomentan practicas
para la mejora del medio ambiente, sobre todo ofreciendo alimentos que no

afecten negativamente al medio ambiente.

Cuadro.4. 16. Compra productos reutilizables

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje i~
valido acumulado
Nada Implementado 1 50 50 50
edanamente 4 20,0 20,0 25,0
Vilido mplementado
Totalmente Implementado 15 75,0 75,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Compra productos reutilizables

Porcentaje

MNada Implementadeo Medianamente Totalmente Implementaco
Implemertaco

Compra productos reutilizables

Graéfico.4. 9. Compra productos reutilizables
Fuente: Software SPSS

Del total de restaurantes entrevistados, el 75% indica que realizan compras de
productos reutilizables y un 20% que lo hace medianamente; mientras que un
5% manifiesta no hacerlo. Dichos resultados dan paso a concluir que esta
practica denominada como verde, es acogida por los restaurantes de la ciudad

de Portoviejo.

Cuadro.4. 17. Compra materiales reciclables

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 1 50 50 5,0
e 2 om0
Vélido P
Totalmente Implementado 16 80,0 80,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Compra materiales reciclables

Porcentaje

Mada Implementado Medianamerts Tetalmentes Implementado
Implementado

Compra materiales reciclables

Grafico.4. 10.Compra materiales reciclables
Fuente: Software SPSS
Con respecto a los restaurantes entrevistados, el 80% indica que los materiales
gue se compran son reciclables y un 20% sefiala que medianamente realizan
compresa de estos tipos de materiales; por el contrario una diferencia minima de
un 5% manifiesta no hacerlo. Dichos resultados dan paso a concluir que esta
practica denominada como verde, es acogida por los restaurantes de la ciudad

de Portoviejo.

Cuadro.4. 18. Concientiza a su personal sobre la importancia del ahorro de agua

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Poco Implementado 1 50 50 5,0
e 1 s s o
Valido P
Totalmente Implementado 18 90,0 90,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Concientiza a su personal sobre laimportancia del ahorro de agua

Porcentaje

Poco Implementado Medianamente Totalmente Implementado
Implemertado

Concientiza a su personal sobre la importancia del ahorro
de agua

Grafico.4. 11. Concientiza a su personal sobre la importancia del ahorro de agua..
Fuente: Software SPSS

El 90% de los entrevistados indican los restaurantes implementan totalmente
programas para concientizar a su personal sobre la importancia del ahorro de
agua, mientras que un 5% manifiesta hacerlo medianamente y poco
respectivamente. Dichos resultados permiten establecer que el personal que
labora en los restaurantes de la ciudad de Portoviejo se encuentra capacitado

para gestionar correctamente las actividades en pro del ambiente.

Cuadro.4. 19. Dispone el restaurante de cisternas, con doble pulsador o descarga interrumpida, para ahorrar agua.

Frecuencia Porcentaje ' orcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Poco Implementado 2 10,0 10,0 10,0
ledianamente 1 55,0 55,0 65,0
Vilido mplementado
Totalmente Implementado 7 35,0 35,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Dispone el restaurante de cisternas, con doble pulsador o descarga
interrumpida, para ahorrar agua

Porcentaje

Poco Implementada Medianamente Totalmente Implemertado
Implementado

Dispone el restaurante de cisternas, con doble pulsador
o descarga interrumpida, para ahorrar agua

Gréfico.4. 12. Dispone el restaurante de cisternas, con doble pulsador o descarga interrumpida, para ahorrar agua.
Fuente: Software SPSS

En relacion a los resultados obtenidos, el 55% de los entrevistados menciona
gue los restaurantes tienen medianamente implementado el uso de cisternas con
doble pulsador o descarga interrumpida que permiten el ahorro de agua, un 35%
tiene totalmente implementado estas cisternas y un 10% menciona que muy
poco implementa es sus restaurantes estas cisternas. Es asi que los resultados
analizados son positivos, puesto que muestran que han puesto énfasis en el
cuidado del ambiente en cuanto a equipos, necesarios para posicionar al

restaurante como un establecimiento verde.

Cuadro.4. 20. El restaurante utiliza fuentes de energia «limpia».

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje 1
vélido acumulado

valido  Totaimente Implementado 20 100,0 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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El restaurante utiliza fuentes de energia «limpia»

Porcentaje

Totalmente Implementaco

El restaurante utiliza fuentes de energia «limpia»

Grafico.4. 13. El restaurante utiliza fuentes de energia «limpia».
Fuente: Software SPSS

Referente al uso de energia limpia, el 100% de los entrevistados manifiesta que
los restaurantes totalmente usan fuentes de energia limpia evitando asi la
contaminacion y reduccion de residuos peligrosos que afectan al medio
ambiente, Por lo tanto los resultados indiquen que los restaurantes en su
totalidad estan implementando practicas medioambientales que eviten la

contaminacion del mismo.

Cuadro.4. 21. Se tiene en cuenta la eficiencia energética de los electrodomésticos que se compran.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Poco Implementado 2 10,0 10,0 10,0
Medianamente 1 5.0 50 15,0
Valid Implementado
alldo " Totaimente Implementado 17 85.0 85.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Se tiene en cuenta la eficiencia energética de los electrodomésticos que se
compran

Porcentaje

Poco Implementado Medianamente Totalmente Implementado
Implementaco

Se tiene en cuenta la eficiencia energética de los
electrodomésticos que se compran

Gréfico.4. 14. Se tiene en cuenta la eficiencia energética de los electrodomésticos que se compran.
Fuente: Software SPSS

Los resultados ilustrados en la presente grafica, indican un porcentaje
significativo referente al 85% de los entrevistados, que efectivamente el
restaurante toma en cuenta la eficiencia energética de los electrodomeésticos que
compran, un 10% informa poco y un 5% sostiene que medianamente considerar
este aspecto al comprar los electrodomésticos. Este contexto resulta positivo,

tanto para el medio ambiente como para sus costes econémicos.

Cuadro.4. 22.El restaurante usa productos reciclables, como toallas de papel, papel higiénico, recipientes para
llevar, etc.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Medianamente
Implementado 3 15,0 15,0 15,0
Vilido  Totalmente Implementado 17 85,0 85.0 1000
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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El restaurante usa productos reciclables, como toallas de papel, papel higiénico,
recipientes para llevar, etc.

Porcentaje

Medianamerte Implementaco Totalmente Implementado

El restaurante usa productos reciclables, como toallas de
papel, papel higiénico, recipientes para llevar, etc.

Gréfico.4. 15. El restaurante usa productos reciclables, como toallas de papel, papel higiénico, recipientes para
llevar, efc..
Fuente: Software SPSS

De acuerdo con los datos obtenidos, el 85% de los entrevistados indica que los
restaurantes usan totalmente productos reciclables como toallas de papel, papel
higiénico, recipientes para llevar, etc.; el 15% expone hacerlo medianamente.
Destacando asi, que, en su mayoria, los restaurantes de la ciudad de Portoviejo

incorporan esta practica como prioritaria e importante.

Cuadro.4. 23. En el restaurante existe contenedores de reciclaje para uso de clientes o empleados.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 1 5,0 50 50
Poco Implementado 7 35.0 35.0 40,0
. Medianamente
Valido Implementado 6 300 300 70,0
Totalmente Implementado 6 30.0 30.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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En el restaurante existe contenedores de reciclaje para uso de clientes o
empleados.

Porcentaje

Mada Implementado Poco Implementade Medianamente Totalmente
Implementado Implementado

En el restaurante existe contenedores de reciclaje para
uso de clientes o empleados.

Gréfico.4. 16. En el restaurante existe contenedores de reciclaje para uso de clientes 0 empleados.
Fuente: Software SPSS

En relacién a los valores porcentuales del presente gréafico, el 35% de los
entrevistados indica que los restaurantes tienen poco implementado
contenedores de reciclaje para uso de clientes o empleados, mientras que un
30% sefiala que tiene medianamente y totalmente implementado el uso de estos
contenedores, y el 5% restante sefiala que en un minimo de restaurantes no
cuenta con estos contenedores, esto indica que en los restaurantes
entrevistados de la ciudad de Portoviejo si tiene conciencia acerca de cOmo
reciclar correctamente y clasificar los residuos y la basura proveniente de las
actividades realizadas por el restaurante y en el servicio de alimentacion, lo cual

es una practica que favorece mucho al medio ambiente.

Cuadro.4. 24. Se separan los diferentes tipos de residuos.
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 1 5,0 50 50
Poco Implementado 1 50 50 10,0
Valido '}"rfglfmtzgtj 3 15,0 15,0 25,0
Totalmente Implementado 15 75,0 75,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Se separan los diferentes tipos de residuos

Porcentaje

Mada Implementado Poco Implemertado  Medianamente Totalmerte
Implementado Implementado

Se separan los diferentes tipos de residuos

Graéfico.4. 17. Se separan los diferentes tipos de residuos
Fuente: Software SPSS
En relacién a los valores porcentuales del presente gréafico, el 75% de los
entrevistados indican que los restaurantes separan de manera adecuadamente
los diferentes tipos de residuos que generan los mismos, el 15% lo hace
medianamente y un 5% lo ha hace pocas veces, por otra parte sefialan que un
porcentaje minimo de un 5% no separan los residuos, esto indica que en los
restaurantes entrevistados de la ciudad de Portoviejo se tiene conciencia acerca
de cdmo separar correctamente los residuos proveniente de las actividades
realizadas por el restaurante, en el servicio de alimentacion, lo cual es una

practica que favorece mucho al medio ambiente.

Cuadro.4. 25.Se recogen los aceites usados de cocina para su gestién correcta.
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 2 10,0 10,0 10,0
Poco Implementado 1 5,0 5,0 15,0
Vilido Medianamente Implementado 2 10,0 10,0 25,0
Totalmente Implementado 15 75,0 75,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Serecogen los aceites usados de cocina para su gestion correcta
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Mada Implementado Poco Implemertade Medianamente Totalmente
Implemertado Implementaco

Se recogen los aceites usados de cocina para su gestion
correcta

Gréfico.4. 18. Se recogen los aceites usados de cocina para su gestion correcta
Fuente: Software SPSS

Esta interrogante tiene criterios divididos puesto que el 75% de los entrevistados
indican que siempre se recogen y gestionan la entrega de residuos con respecto
a los aceites usados en la cocina, el 10% manifiestan hacerlo medianamente,
otro 5% lo hace muy poco y un 10% no lo realiza nunca. Dichos resultandos
permiten establecer que esta practica de suma relevancia e importancia para el
medio ambiente, no es realizada correctamente por los restaurantes de la ciudad

de Portoviejo.

Cuadro.4. 26.Este local prepara alimentos organicos / ingredientes.

. . Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Poco Implementado 3 15,0 15,0 15,0
Medianamente
valido Implementado 6 300 300 40
Totalmente Implementado 1 55,0 55,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Este local prepara alimentos organicos / ingredientes.

Porcentaje

Poco Implementaco Medianamente Totalmente Implementado
Implemertado

Este local prepara alimentos organicos [ ingredientes.

Grafico.4. 19. Este local prepara alimentos organicos / ingredientes
Fuente: Software SPSS

Mediante la entrevista realizada y de acuerdo con los resultados ilustrados, se
define que el 55% de los entrevistados manifiesta que los restaurantes preparan
los menus con alimentos totalmente organicos, un 30% lo hace medianamente,

y un 15% lo hace muy poco.

Cuadro.4. 27.Se preparan alimentos / ingredientes cultivados localmente.

Frecuencia Porcentaje ' orcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado ) 10,0 10,0 10,0
Poco Implementado 2 10.0 100 20.0
. Medianamente
Valido Implementado 3 150 15,0 350
Totalmente Implementado 13 65.0 65.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Se preparan alimentos [ ingredientes cultivados localmente.
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Se preparan alimentos / ingredientes cultivados
localmente.

Gréfico.4. 20. Se preparan alimentos / ingredientes cultivados localmente
Fuente: Software SPSS

De acuerdo con los datos obtenidos e ilustrados, se determina que el 65% de los
entrevistados manifiestan que los restaurantes preparan totalmente los menus
con alimentos cultivados localmente, un 15% lo hace medianamente, un 10% lo

hace muy poco y un 10% que no lo hace.

Cuadro.4. 28. Capacita a los empleados para usar productos verdes e implementar practicas verdes.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 2 10,0 10,0 10,0
Poco Implementado 2 10,0 10,0 20,0
. Medianamente
Valido Implementado 6 300 300 20,0
Totalmente Implementado 10 50,0 50,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Capacita a los empleados para usar productos verdes e implementar practicas
verdes
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Capacita a los empleados para usar productos verdes e
implementar practicas verdes

Gréfico.4. 21. Capacita a los empleados para usar productos verdes e implementar practicas verdes
Fuente: Software SPSS

El 50% de los entrevistados indican que si implementan programas de
capacitacion para el empleado en términos medioambientales, el 30% manifiesta
hacerlo medianamente, el 10% indica su implementacion en menor frecuencia y
un 10% restante indica que no lo hace. Dichos resultados permiten establecer
que el personal que labora en los restaurantes de la ciudad de Portoviejo se
encuentra capacitado para gestionar correctamente las actividades en pro del

ambiente.

Cuadro.4. 29. Cada trabajador conoce los impactos ambientales que ocasiona en su puesto de trabajo y sus
responsabilidades en esta materia

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Poco Implementado 1 5.0 5,0 5,0
I:/Ied|anamente 11 55,0 55,0 60,0
valido mplementado
Totalmente Implementado 8 40,0 40,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Entrevista
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Cadatrabajador conoce los impactos ambientales que ocasiona en su puesto de
trabajo y sus responsabilidades en esta materia
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Cada trabajador conoce los impactos ambientales que
ocasiona en su puesto de trabajo y sus responsabilida. _.

Gréfico.4. 22. Cada trabajador conoce los impactos ambientales que ocasiona en su puesto de trabajo y sus
responsabilidades en esta materia
Fuente: Software SPSS

El 55% de los entrevistados indican que cada trabajador conoce medianamente
de los impactos ambientales que ocasiona en su puesto de trabajo, el 40%
manifiesta que totalmente y un 5% restante indica que muy poco. Dichos
resultados permiten establecer que el personal que labora en los restaurantes
de la ciudad de Portoviejo se encuentra capacitado para gestionar correctamente
las actividades en pro del ambiente.

Cuadro.4. 30.La temperatura correcta es fundamental para apreciar todas las virtudes organicas alimenticias.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Medianamente 8 40.0 400 400
Implementado
valido Totalmente Implementado 12 60.0 60.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Latemperatura correcta es fundamental para apreciar todas las virtudes
organicas alimenticias
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La temperatura correcta es fundamental para apreciar
todas las virtudes organicas alimenticias

Gréfico.4. 23. La temperatura correcta es fundamental para apreciar todas las virtudes organicas alimenticias
Fuente: Software SPSS

Mediante el analisis de los gréficos se determin6 que el 60% de los gerentes
manifesté que en sus establecimientos la temperatura es correcta para apreciar
las virtudes organicas alimenticias, generando una medida de valor totalmente
implementada; por su parte el 40% de los encuestados determino que en dichos
restaurantes se aprecia este parametro de una manera medianamente
implementada con un valor del 40%.

Cuadro.4. 31. Utiliza técnicas culinarias saludables al preparar los alimentos.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Medianamente 6 300 300 30.0
Implementado
valido Totalmente Implementado 14 70.0 70.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Utiliza técnicas culinarias saludables al preparar los alimentos

Porcentaje

Mecianamente Implementaco Totalmente Implemertado

Utiliza técnicas culinarias saludables al preparar los
alimentos

Gréfico.4. 24. Utiliza técnicas saludables para preparar los alimentos.
Fuente: Software SPSS.

Mediante la entrevista realizada a los gerentes, duefios o encargados de los
restaurantes de la ciudad de Portoviejo se determindé que el 70% de los
restaurantes utilizan técnicas culinarias saludables para preparar los alimentos,
y en un rango menor con el 30% de restaurantes que la han implementado

medianamente.

Cuadro.4. 32. Todos los platos que ofrece el restaurante son de cocina sana (platos bajos en grasa, sal, azdcar).

Frecuencia Porcentaje ' orcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Medianamente 12 60.0 60.0 60.0
Implementado
valido Totalmente Implementado 8 40.0 40.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Todos los platos que ofrece el restaurante son de cocina sana (platos bajos en
grasa, sal, azucar)

Porcentaje

Medianamente Implemertado Totalmente Implemertado

Todos los plates que ofrece el restaurante son de cocina
sana (platos bajos en grasa, sal, azdcar)

Grafico.4. 25. Todos los platos que ofrece el restaurante son de cocina sana (platos bajos en grasa, sal, azucar)
Fuente.Sotfware SPSS

De acuerdo a la opinibn de los encuestados, se determind que en los
restaurantes el 60% de restaurantes y con una medida medianamente
implementada ofrece platos bajos en grasa, sal y azucar, y el 40% también lo

afirmo con una medida medianamente implementada.

Cuadro.4. 33. Cocina intensiva en vegetales y frutas, nula oferta de platos de carne o preparados carnicos.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Medianamente 8 400 400 400
Implementado
valido Totalmente Implementado 12 60.0 600 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Cocinaintensiva en vegetales y frutas, nula oferta de platos de carne o
preparados carnicos.

Porcentaje

Medianamente Implementaco Tetalmente Implementado

Cocina intensiva en vegetales y frutas, nula oferta de
platos de carne o preparados carnicos.

Gréfico.4. 26. Cocina intensiva en vegetales y frutas, nula oferta de platos de carne o preparados canicos.
Fuente: Software SPSS.

Mediante el analisis correspondiente de acuerdo a la entrevista realizada se
determind, que el 60% de los entrevistados manifesté que existe cocina intensiva

en vegetales y frutas.

Cuadro.4. 34. El mobiliario cuenta con areas visualmente atractivas.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

vélido acumulado
Medianamente
Implementado o 250 25.0 25.0
valido  Totalmente Implementado 15 750 750 1000
Total 20 1000 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El mobiliario cuenta con areas visualmente atractivas

Porcentaje

Medianamenrte Implementaco Totaimente Implementado

El mobiliario cuenta con areas visualmente atractivas

Gréfico.4. 27. El mobiliario cuenta con areas visualmente atractivas.
Fuente: Software SPSS.

Mediante los gréficos estadisticos se determind por medio de la entrevista, que
el 75% de los restaurantes, cuentan con establecimientos con areas visualmente
atractivas en totalidad, mientras que el 25% restante lo tiene en una medida

medianamente implementada.

Cuadro.4. 35. Los bafios cuentan con los productos de higiene personal necesarios, y son independientes para
personal masculino y femenino

Frecuencia Porcentaje ' orcentaje  Porcentaje

vélido acumulado
Medianamente 4 20.0 20.0 20.0
Implementado
valido  Totalmente Implementado 16 80.0 80.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Los bafios cuentan con los productos de higiene personal necesarios, y son
independientes para personal masculino y femenino.

Porcentaje

Medianaments Implementado Totalmente Implementado

Los bafios cuentan con los productos de higiene
personal necesarios, y son independientes para personal
masculino y femenino.

Gréfico.4. 28. Los bafios cuentan con los productos de higiene personal necesario, y son independientes para
personal masculino y femenino.
Fuente: Software SPSS.

Por medio de la entrevista realizada a los gerentes de los restaurantes de la
ciudad de Portoviejo, se determind que el 80% de los restaurantes cuentan con
bafios independientes para personal masculino y femenino, y de la misma
manera cuentan con productos de higiene persona, es decir que es una medida
totalmente implementada en los restaurantes de la ciudad de Portoviejo, y el 20%

de los restaurantes lo han implementado medianamente.

Cuadro.4. 36. El restaurante ha establecido un punto de recogida de material para reciclar correctamente y clasificar

residuos y basura
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje o
vélido acumulado
Medianamente Implementado 3 15.0 15.0 15.0
valido Totalmente Implementado 17 85.0 85.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El restaurante ha establecido un punto de recogida de material para reciclar
correctamente y clasificar residuos y basura

Porcentaje

Medianamente Implementado Totalmente Implementado

El restaurante ha establecido un punto de recogida de
material para reciclar correctamente y clasificar residuos
y basura

Gréfico.4. 29. El restaurante ha establecido un punto de recogida de material para reciclar correctamente y clasificar
residuos y basura.
Fuente: Software SPSS.

De acuerdo al andlisis del grafico anterior se determind que el 85% de los
restaurantes y con una medida totalmente implementada, los gerentes
entrevistados manifestaron que los restaurantes han establecido puntos de
recogida de materiales para reciclar y clasificar residuos de basura, y el 15% lo
clasifica de una manera medianamente implementada, por lo que se considera
una muestra 6ptima en esta investigacion, determinando que una buena forma
de contribuir a la sustentabilidad significativamente, es sin duda el destino que le
demos a los materiales que pueden ser reciclados o reutilizados, por ello la

importancia de hacer una buena separacion y recoleccion de nuestros desechos

es vital.
Cuadro.4. 37. El personal tarde mucho tiempo en limpiar las mesas
Frecuencia Porcentaje Porgta_ntaje Porcentaje
vélido acumulado
Nada Implementado 7 350 350 350
valido ~ Poco Implementado 13 65.0 65.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El personal tarde mucho tiempo en limpiar las mesas

Porcentaje

Mada Implementacda Poca Implementado

El personal tarde mucho tiempo en limpiar las mesas

Gréfico.4. 30. El personal tarda mucho tiempo en limpiar las mesas..
Fuente: Software SPSS.

Mediante el andlisis del grafico anterior se determiné que el 65% de los
restaurantes y con una medida poco implementado, los gerentes entrevistados
manifestaron que el personal que labora en dichos restaurantes, no tarda mucho
en limpiar las mesas, y efectivamente el 35% manifesto que su personal no tarda

nada en limpiar las mesas.

Cuadro.4. 38. Exceso de calorias en porcion requerida

Frecuencia Porcentaje ' COrcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Poco Implementado 1 50 5.0 5.0
Medianamente 14 70.0 70.0 75.0
. Implementado
valido
Totalmente Implementado 5 25.0 25.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Exceso de calorias en porcion requerida

Porcentaje

Poco Implementaco Medianamente Totalmente Implementado
Implementaclo

Exceso de calorias en poreion requerida

Gréfico.4. 31. Exceso de calorias en porcion requerida.
Fuente: Software SPSS.

Los gerentes de los restaurantes manifestaron que existe un 70% de exceso de
las calorias en las porciones requeridas de los alimentos brindados en los
restaurantes de la ciudad de Portoviejo con una valoracion medianamente
implementada, mientas que el 25% de los restaurantes exceden de calorias en
totalidad, es decir totalmente implementado, y en un rango menor con 5% poco

implementado los establecimientos exceden en calorias.

Cuadro.4. 39. La cantidad de alimentos proporcionados, es acorde al precio determinado

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Medianamente
Implementado o 250 25.0 25.0
valido Totalmente Implementado 15 75.0 750 1000
Total 20 1000 1000

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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La cantidad de alimentos proporcionados, es acorde al precio determinado

Porcentaje

Medianamente Implementado Totalmente Implementado

La cantidad de alimentos proporcionados, es acorde al
precio determinado

Gréfico.4. 32. La cantidad de alimentos proporcionados, es acorde al precio determinado.
Fuente: Software SPSS.

Teniendo en cuenta los datos de la investigacion se determiné que el 75% de los
restaurantes proporcionan alimentos que estan acorde con el precio que paga el
consumidor es decir que es una medida totalmente implementada, de manera

medianamente implementada se genera el 25% restante.

Cuadro.4. 40. El restaurante sirve alimentos cultivados localmente.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Medianamente
Implementado 9 45.0 45.0 450
valido  Totaimente Implementado 1 5.0 550 1000
Total 20 1000 1000

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El restaurante sirve alimentos cultivados localmente

Porcentaje

Medianamente Implementado Totalmente Implemertado

El restaurante sirve alimentos cultivados localmente

Gréfico.4. 33. El restaurante sirve alimentos cultivados localmente .
Fuente: Software SPSS.

De acuerdo a los datos proporcionados por los gerentes de los diferentes
restaurantes de la ciudad de Portoviejo, se determiné que el 55% de la muestra
tomada en consideracion sirve alimentos localmente siendo esto totalmente
implementado en los restaurantes, y el 25% de los restaurantes los sirven de una
manera medianamente implementada, teniendo en cuenta que ambos

porcentajes se encuentran en un rango donde la diferencia es del 10%.

Cuadro.4. 41. Utiliza decoracién sostenible.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Medianamente 4 20.0 20.0 20.0
Implementado
valido  Totalmente Implementado 16 80.0 80.0 100.0
Total 20 100,0 1000

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Utiliza decoracion sostenible

Porcentaje

Medlianamente Implementaco Totalmente Implemertado

Utiliza decoracion sostenible

Grafico.4. 34. Utiliza decoracion sostenible.
Fuente: Software SPSS.

Mediante el grafico estadistico se determind que el 80% de los gerentes dijeron
que en sus establecimientos se utiliza decoracion sostenible, y el 20% la utiliza

de una manera medianamente implementada.

Cuadro.4. 42. El servicio que brinda es equivalente al precio que paga el consumidor.

Frecuencia Porcentaje ' crcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Medianamente 1 50 50 50
Implementado
valido Totalmente Implementado 19 95.0 95.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El servicio que brinda es equivalente al precio que paga el consumidor

Porcentaje

Medianamente Implementaco Totalmente Implemertado

El servicio que brinda es equivalente al precio que paga
el eonsumidor

Gréfico.4. 35. El servicio que brinda es equivalente al precio que paga el consumidor.
Fuente: Software SPSS.

Por medio de los datos proporcionados por los gerentes de los restaurantes de
Portoviejo y mediante el gréfico estadistico se determin6 que el 95% y en su
mayoria el servicio que brinda el establecimiento es equivalente al precio que
paga el consumidor, por lo que el 5% de los entrevistados declaro que es una
medida medianamente implementada, ya que es una medida que va de acuerdo

a la percepcion del cliente.

Cuadro.4. 43. El establecimiento es reconocido por la calidad del servicio brindado por parte del personal, y el precio
alimentario.

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje o1
vélido acumulado

valido Totalmente Implementado 20 100.0 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El establecimiento es reconocido por la calidad del servicio brindado por parte
del personal, y el precio alimentario.

Porcentaje

Tetalmente Implementaco

El establecimiento es reconocido por la calidad del
servicio brindado por parte del personal, y el precio
alimentario.

Grafico.4. 36. El establecimiento es reconocido por la calidad del servicio brindado por parte del personal, y el precio
alimentario.
Fuente: Software SPSS.

Tomando en cuenta la opinién de los gerentes de los restaurantes de la ciudad
de Portoviejo, se determind en totalidad que el 100% de los restaurantes es
reconocido por la calidad del servicio brindado por parte del personal, y el precio
alimentario, siendo una medida satisfactoria para los restaurantes ya que se
encuentra totalmente implementada, por lo que se da ha entender que los
clientes estan percibiendo un servicio de calidad realmente satisfactorio lo que

hace que los establecimientos sean reconocidos.

Cuadro.4. 44. Se utiliza envases o contenedor de poliestireno.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

véalido acumulado
Medianamente 8 40.0 40.0 40.0
Implementado
valido  Totaimente Implementado 12 60.0 60.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Se utiliza envases o contenedor de poliestireno
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Se utiliza envases o contenedor de poliestireno

Grafico.4. 37. Se utiliza envase o contenedor de poliestireno.
Fuente: Software SPSS.

Mediante el grafico estadistico analizado se determind que el 60% de los
restaurantes entrevistados utilizan envases o contenedor de poliestireno en una
valoracion totalmente implementada, y el 40% lo aplica de manera

medianamente implementado.

Cuadro.4. 45. Utilizacion de envases o contenedor biodegradable o fabricados con materiales reciclables.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

vélido acumulado
Medianamente 2 10.0 10.0 10.0
Implementado
valido  Totalmente Implementado 18 90.0 90.0 100.0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Utilizacién de envases o contenedor biodegradable o fabricados con materiales
reciclables

Porcentaje

Medianamente Implementado Totalmente Implementado

Utilizacion de envases o contenedor biodegradable o
fabricados con materiales reciclables

Graéfico.4. 38. Utilizacion de envases o contenedor biodegradable o fabricados con materiales reciclables.
Fuente: Software SPSS.

Es por ello que los duefios, gerentes o encargados de los restaurantes
entrevistados, corroboraron informacién oportuna y mediante la informacién
estadistica se determin6 que en su mayoria el 90% de los restaurantes utilizan
envases 0 contendedores biodegradables o fabricados con materiales

reciclables, mientras que el 10% restante lo implementa medianamente.

Como segunda actividad de la presente fase se procedio a aplicar el instrumento
de evaluacion (encuesta estructurada Ad Hoc) a los clientes que semanalmente
acuden a los restaurantes de primera y segunda categoria de la ciudad de
Portoviejo. El numero de encuestados se obtuvo mediante el muestreo

estratificado, correspondientes a 272 clientes.

En primer lugar, se procedié a conocer el tamafio de la poblacion de los
habitantes de la ciudad de Portoviejo, resultado el cual arroj6 280,029 segun los
datos de la INEC (2015), mediante este dato estadistico se pudo conocer el
tamafo de la muestra a encuestar, teniendo en cuenta los parametros de error

muestral y valor de confianza.
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Para el calculo de la muestra se utilizé la formula probabilistica aleatorio simple

con poblacion finita (Otzen, 2017).

P+Q*Z*xN
"N« EZ+ZZ+P+Q

En donde:

N = Poblacién

P = Proporcion de éxito
Q = Proporcion de fracaso
E = Margen de error.

Z= Valor de confianza
n=y¢?

B 0,5 * 0,5 * 1,652 * 280029
"~ 280029 * 0,052 4+ 1,652 x 0,5 * 0,5

n

_ 0,5x0,5%2,72 x 280029
280029 % 0,0025 + 2,72 % 0,5 * 0,5

n

190419.72
™= 700,0725 + 0,68

190.419.72

"~ 700,7525
n =272

La muestra Optima resultante es de 272 clientes de los restaurantes de la ciudad

de Portoviejo.

Una vez obtenido el tamafio de la muestra, se aplicé el procedimiento de la
obtencién del nimero de personas que se tenian que encuestar por restaurante,
motivo por el cual mediante el muestreo estratificado se utilizé la fraccidon

constante de KISH.

En donde:

n: Numero de elementos determinados muéstrales

N: Numero de elementos acumulados semanalmente de toda la poblacion
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n
KHS = N
272
KHS = —-— = 0,034386

Hasta ahora se ha considerado la representacion en la estratificacion
considerando el procedimiento de afijacién, en este caso afijacion proporcional.
El sustento de este procedimiento lo describe Kish, citado por Hernandez et al.
(2010)

La siguiente tabla indica parametros como los nombres de los establecimientos
a los cuales se les realizo la entrevista y encuesta; y a partir de la opinion de los
gerentes se pudo determinar el numero de clientes aproximado que
frecuentaban semanalmente a los establecimientos; y a partir de esto sacar el
muestreo estratificado de clientes por restaurantes.

Cuadro.4. 46. Estratificacion de clientes por restaurantes.

] iNDICE MUESTRA
ESTABLECIMIENTOS ~ POBLACION CONSTANTEDE  ESTRATIFICADA
FRACCIONKISH ~ POR CLIENTES

1 Citric Dulce 250 9
2 Restaurante Ceibo's 200 7
3 Nuova Restaurante 105 4
4  Amorfino 250 9
5 Carretala 2 180 6
6  Cevicheria Tutiven 400 14
7  JeanPierre 500 17
8 Alondra 550 19
9 Dulce & Cremoso No. 010 300 10
10 Ming Yuan Jr 700 . 24
11 Picanteria Laurita 300 0034386 10
12 Terraza Bistro 900 31
13 Che Cactus 600 21
14 Sparta 100 3
15 I Caffe 600 21
16 ElGuso 700 24
17 Restaurant El Tomate 200 7
18 Mega Fish 175 6
19  Grill La Ponderosa 500 17
20 Roll Wings Portoviejo 400 14

Total de establecimientos 7910 Tota;:izzr stra 272

frecuentados semanalmente o

estratificada

Fuente Excel



89

La fiabilidad del instrumento se determind mediante el Alfa de Cronbach,
incluyendo las dos variables de estudio, correspondiente a: practicas verdes e
imagen percibida, indicado que todos los datos ingresados son validos, tal como
se muestra en el cuadro 4.46, 4.47, 4.48 y 4.49.

Cuadro.4. 47. Resumen de procesamiento de casos para la variable de practicas verdes e imagen percibida.

N %

Casos Valido 272 100.0
Excluido? 0 0

Total 272 100.0

a. La eliminacién por lista se basa en todas las variables del procedimiento.

Cuadro.4. 48. Estadisticas de fiabilidad.

Alfa de Cronbach N de elementos

870 18
Fuente: Software SPSS

Cuadro.4. 49. Estadisticas de fiabilidad.
Alfa de Cronbach N de elementos

895 18
Fuente: Software SPSS

Los resultados de la fiabilidad determinan un resultado de 0,870 en relacion a los
18 items de la variable de practicas verdes, y por su parte, 0,771 de fiabilidad
referente a los 18 items de la variable imagen percibida. Dicho resultado, segun
George y Mallery (2003) citados por Aguirre y Losano (2014) son valores

aceptables en la validacién del instrumento de evaluacion.

El perfil demografico de los encuestados, consta del analisis de las siguientes
variables: género, edad, nacionalidad, nivel de educacion y ocupacion
correspondientes a los clientes de los restaurantes de la ciudad de Portoviejo.

Los resultados se muestran en el cuadro (4.39 -4.43).

Cuadro.4. 50. GENERO.

Frecuencia Porcentaje ' orcentaje  Porcentaje

valido acumulado
HOMBRE 162 59.6 59.6 59.6
Valido MUJER 110 40.4 40.4 100.0
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta.
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Gréfico.4. 39. Género.
Fuente: Software SPSS

De acuerdo a la encuesta realizada a los clientes de los restaurantes de la ciudad

de Portoviejo, se determind que el 59.56% de los encuestados son de sexo

masculino, y el 40.44% de sexo femenino, dando un total de 100% de la muestra

encuestada.
Cuadro.4. 51 Edad
Frecuencia  Porcentaje Porc’:gntaje Porcentaje
valido acumulado
18-23 31 114 114 114
24-29 79 29.0 29.0 404
30-35 57 21.0 21.0 61.4
Valido 36-41 42 154 154 76.8
42-46 34 125 125 89.3
95 29 10.7 10.7 100.0
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta.
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EDAD

Porcentaje

24-25 30-35 36-41
EDAD

Grafico.4. 40. Edad.
Fuente: Software SPSS

El andlisis del presente grafico, permite indicar que el 11.40% de los encuestados
estan en un rango de edad entre 18 y 23 afios, el 29.04% y con mayor frecuencia
en la tabla mostrada esta en un rango de 24 y 25 afios de edad, por su parte el
20.96% entre 30 y 35 afios, el 15.44% tienen una edad entre 36 y 41, el 12.50%

entre 42 y 46 afios, y en minoria 10.66% en un rango de edad de 55 afios en

adelante.
Cuadro.4. 52. NACIONALIDAD.
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje o

valido acumulado

ECUATORIANA 216 794 794 79.4

VENEZOLANA 37 136 136 93.0

Valido COLOMBIANA 13 48 48 97.8

ESTADOUNIDENSE 6 29 29 100.0

Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta.
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NACIONALIDAD
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NACIONALIDAD

Grafico.4. 41. Nacionalidad
Fuente: Software SPSS

Por medio de la encuesta realizada se determiné que el79.41% de los clientes
son de nacionalidad ecuatoriana, el 13.60% de nacionalidad venezolana, 4.78%
de los encuestados son de nacionalidad Colombiana, y con menor frecuencia
2.21% corresponde a nacionalidad Estadounidense, dando un porcentaje del

100% de los resultados de la investigacion.

Cuadro.4. 53. Nivel de educacion.

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
BASICA 6 22 22 22
BACHILLERATO 35 12.9 12.9 15.1
SUPERIOR
INCOMPLETA 22 8.1 8.1 232
Valido ESTUDIANTE
UNIVERSITARIO %0 33.1 33.1 56.3
SUPERIOR
COMPLETA 119 438 438 100.0
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta.



93

NIVEL.DE.EDUCACION

Porcentaje

W 13TdWOINI
HOl43dn
AINWIONLS:

w1302
Hold3dn:

u
=
[#]
L
=
=
m
::l
=

Ol LISHIAIND

Grafico.4. 42. Nivel de Eduacacion.,
Fuente: Software SPSS

De acuerdo a la encuesta realizada a los clientes de los restaurantes de la ciudad
de Portoviejo, se determind que el 43.75% de los encuestados poseen un nivel
de educacion Superior Completa, el 33.09% son estudiantes universitarios, por
otro lado, el 8.09% Superior Incompleta, el 12.87% estan en bachillerato, y en su

minoria el 2.21% estudiaron hasta el nivel basico.

Cuadro.4. 54. OCUPACION.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
SERVIDOR
e 9% 35.3 35.3 353
SERVIDOR 70 257 257 61.0
Vilido PRIVADO
NEGOCIO PROPIO m 16.2 16.2 772
NO APLICA 62 228 228 100.0
Total 272 1000 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta.
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OCUPACION

Grafico.4. 43. Ocupacion .
Fuente: Software SPSS

Mediante la encuesta aplicada a los clientes de los restaurantes de la ciudad de
Portoviejo, se determind que el 35.29% y con mayor frecuencia de los
encuestados pertenecen al sector publico, el 25.74% laboran en el sector
privado, con menor frecuencia el 16.18% tienen un negocio propio, y el 22.79%

no se encuentran trabajando actualmente.

Mediante el Software SPSS se realiz6 el andlisis de los datos obtenidos mediante
la encuesta aplicada a los propietarios de los 100 restaurantes, objeto de estudio.

A continuacion, se presenta la tabulacion y andlisis de los resultados

Cuadro.4. 55. Este restaurante es confiable sobre sus promesas ambientales.
Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Nada 6 22 22 22
Implementado
Poco Implementado 31 114 11,4 13,6
. Medianamente
Valido Implementado 81 29,8 29,8 434
Totalmente 154 56,6 56,6 100,0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Este restaurante es confiable sobre sus promesas ambientales.

Porcentaje

Mada Implemertado Poco Implementado  Medianamente Totalmente
Implemertaco Implementaca

Este restaurante es confiable sobre sus promesas
ambientales.

Gréfico.4. 44.. Este restaurante es confiable sobre sus promesas ambientales.
Fuente: Software SPSS

De acuerdo con los datos obtenidos e ilustrados, el 56,62% de los encuestados
manifiesta que los restaurantes estan totalmente implementados sobre sus
promesas ambientales generando asi confianza para sus clientes, un 29,8%
indica que estan medianamente implementados, un 11,40% que estan poco

implementados, y una diferencia minima contradictoria.

Cuadro.4. 56. : Este restaurante esta bien establecido sobre sus preocupaciones ambientales.

Frecuencia Porcentaje ' crcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 6 22 22 22
Poco Implementado 37 136 136 158
Valido '?An:es;ear:aerr?tigtg 74 212 212 43,0
|nT§|frmt]§jo 155 57,0 57,0 100,0
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Este restaurante esta bien establecido sobre sus preocupaciones ambientales.

Porcentaje

Mada Implementado Poco Implementado Medianamente Taotalmente
Implemertacdo Implementado

Este restaurante esta bien establecido sobre sus
preocupaciones ambientales.

Graéfico.4. 45. Este restaurante esta bien establecido sobre sus preocupaciones ambientales
Fuente: Software SPSS

El 56,99% de los encuestados manifestd que el restaurante esta totalmente bien
establecido sobres sus preocupaciones ambientales, un 27,21% medianamente,
un 13,60% tiene poco implementado su preocupacion ambiental y una diferencia
minima manifiesta lo contrario, indicando asi que los mismos estan bien

establecidos sobre las preocupaciones ambientales.

Cuadro.4. 57. Las preocupaciones ambientales de este restaurante cumplen con mis expectativas.

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada 1 3 4,8 4,8 4,8
Implementado
Poco Implementado 34 12,5 12,5 17,3
. Medianamente
Vilido Implementado 65 23,9 23,9 412
Totalmente 160 588 58,8 100,0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Las preocupaciones ambientales de este restaurante cumplen con mis
expectativas.

Porcentaje

Mada Implementado Peco Implementado  Medianamente Totalmente
Implementado Implementado

Las preocupaciones ambientales de este restaurante
cumplen con mis expectativas.

Gréfico.4. 46. Las preocupaciones ambientales de este restaurante cumplen con mis expectativas
Fuente: Software SPSS

El 58,82% de los encuestados, segun su criterio manifiesta que los restaurantes
cumplen totalmente con sus expectativas sobre las preocupaciones ambientales,
por su parte para el 23,90% medianamente cumple con sus expectativas, para
el 12,50% indica que pocas veces estos cumplen con sus expectativas y el
4,78% restante expresa que no cumple con sus expectativas. Dichos resultados
indican que los restaurantes de la ciudad de Portoviejo, mantienen una clientela
fidelizada, desde sus expectativas, es decir para los clientes si tiene sentido
acudir al restaurante.

Cuadro.4. 58. Este restaurante es sincero y honesto sobre su proteccién ambiental.

Porcentaje  Porcentaje
valido acumulado

Frecuencia Porcentaje

Nada 1 40 40 40
Implementado
Poco 35 129 129 16,9
Implementado
Valido Medianamente 69 254 254 423
Implementado
Totalmente 157 57,7 57,7 100,0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Este restaurante es sincero y honesto sobre su proteccion ambiental

Porcentaje
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Implementado Implemertaco

Este restaurante es sincero y honesto sobre su
proteccion ambiental

Gréfico.4. 47. Este restaurante es sincero y honesto sobre su proteccion ambiental.
Fuente: Software SPSS

El 57,72% de los encuestados indica que, para el cliente, el restaurante es
totalmente sincero y honesto sobre su proteccion ambiental, por otro lado, el
25,37% sostiene que medianamente, el 12,87% muy poco y el 4,04% restante
indica que no. Lo cual permite indicar que si resulta significativo acudir al

restaurante

. Cuadro.4. 59. La eleccion de este restaurante por su compromiso ambiental me hace feliz.

Porcentaje  Porcentaje
valido acumulado

Frecuencia Porcentaje

Nada 5 18 18 18
Implementado
Poco
Implementado 38 140 140 158
Valido Medianamente 75 276 276 434
Implementado
Totalmente 154 56,6 56,6 100,0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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La eleccion de este restaurante por su compromiso ambiental me hace feliz.
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La eleccion de este restaurante por su compromiso
ambiental me hace feliz.

Gréfico.4. 48. La eleccion de este restaurante por su compromiso ambiental me hace feliz
Fuente: Software SPSS

El 56,62% de los encuestados, segun su criterio manifiesta que para los clientes
si tiene sentido acudir al restaurante, por su parte el 27,57% restante expresa
que medianamente, el 13,97% poco y el 1,84% restante manifiesta que no le
hace feliz acudir al mismo debido a que no cuenta con una adecuada
preocupacion ambiental. Dichos resultados indican que los restaurantes de la

ciudad de Portoviejo, mantienen una clientela fidelizada, desde su percepcion.

Cuadro.4. 60. Considera que es correcto comprar en este restaurante debido a su compromiso ambiental.

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 9 33 33 33
Poco Implementado 20 74 74 107
Valido Ynfslf;iwtzgtg 81 298 298 404
mpemeniado 192 596 96 1000
Total 212 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Gréfico.4. 49. Considera que es correcto comprar en este restaurante debido a su compromiso ambiental
Fuente: Software SPSS
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Referente al presente grafico, el 59,56% de los encuestados manifiestan que

totalmente compran en el restaurante debido a su compromiso ambiental,

el

29,78% sefala que medianamente, el 7,35% indica que compra pocoy el 3,31%

restante que prefiere no comprar. Este contexto atribuye, a que los clientes

presentan una cultura medioambiental responsable.

Cuadro.4. 61. Asistiria a este restaurante, aunque otros restaurantes tengan los mismos atributos ambientales.

. . Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje i
valido acumulado
Nada Implementado 1 4 4 4
Poco Implementado 18 6,6 6,6 7,0
Medianamente
Valido Implementado 90 33,1 33,1 40,1
Totalmente 163 50,9 599 100,0
Implementado
Total 212 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Asistiria a este restaurante, aunque otros restaurantes tengan los mismos
atributos ambientales.
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Asistiria a este restaurante, aunque otros restaurantes
tengan los mismos atributos ambientales.

Gréfico.4. 50. Asistiria a este restaurante, aunque otros restaurantes tengan los mismos atributos ambientales
Fuente: Software SPSS

En relaciébn a los datos obtenidos e ilustrados en la presente gréfica, se
determina que el 59,93% de los encuestados manifiesta que sus clientes
prefieren acudir al restaurante, inclusive si existen otros con los mismos atributos
ambientales, un 33,09% medianamente, el 6,62% acude poco, mientras que un
0,37% sostiene que no acude. Esto se debe al poder que tiene la marca sobre
los consumidores lo cual es algo muy significativo para los propietarios de los

restaurantes.

Cuadro.4. 62. Haria comentarios positivos sobre este restaurante a familiares y amigos.
Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 2 7 N 7
Poco Implementado 15 55 55 6,3
Medianamente
Valido Implementado 74 272 21,2 335
Totalmente
Implementado 181 66,5 66,5 100,0
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Gréfico.4. 51. Haria comentarios positivos sobre este restaurante a familiares y amigos:

Fuente: Software SPSS
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El 66,54% de los encuestados considera recomendable el restaurante, por lo

tanto si harian comentarios positivos a familiares y amigos;

el 27,21%

medianamente generaria comentarios positivos; el 5,51% muy poco haria

comentarios y el 0,74% indicO que no haria comentarios positivos sobre el

restaurante. En sintesis, todos los restaurantes en estudio de la ciudad de

Portoviejo son recomendables, segun el criterio manifestado.

Cuadro.4. 63. Informa este restaurante de la importancia del ahorro de agua.

. . Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje o1
valido acumulado
Nada 103 37,9 379 379
Implementado
Poco 134 493 493 87,1
Implementado
Vilido Medianamente 28 103 10,3 97 4
Implementado
Totalmente 7 26 26 100,0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Informa este restaurante de laimportancia del ahorro de agua
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Informa este restaurante de la importancia del ahorro de
agua

Gréfico.4. 52. Informa este restaurante de la importancia del ahorro de agua
Fuente: Software SPSS

Los resultados ilustrados en la presente grafica, indican que un porcentaje
significativo del 49,26% sefiala poco de estos restaurantes informan de la
importancia del ahorro de agua a sus clientes, un porcentaje referente al 37,87%
de los encuestados manifiesta que el restaurante no informa de la importancia
del ahorro del agua, un 10,29% medianamente informa y un 2,57% sostienen
gue si informan. Este contexto resulta negativo, tanto para el medio ambiente

COMO para sus costes econémicos.

Cuadro.4. 64. Dispone el restaurante de maquinaria con dispositivos de ahorro de agua.

Porcentaje  Porcentaje
valido acumulado

Frecuencia Porcentaje

Nada 106 39,0 39,0 39,0
Implementado

Poco 132 48,5 48,5 87,5
Implementado

Valido Medianamente 24 88 8,8 96,3
Implementado

Totalmente 10 37 37 100,0
Implementado

Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Dispone el restaurante de maquinaria con dispositivos de ahorro de agua
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Dispone el restaurante de maquinaria con dispositivos de
ahorro de agua

Gréfico.4. 53. Dispone el restaurante de maquinaria con dispositivos de ahorro de agua
Fuente: Software SPSS

En relacion a los resultados obtenidos, el 38,97% de los encuestados manifiesta
incluir dispositivos de ahorro de agua, el 48,53% menciona que tienen poco
implementado estos dispositivos, el 8,82% manifiesta que medianamente lo han
hecho los locales y un 3,68% tiene implementado estos dispositivos. Es asi que
los resultados analizados son negativos, puesto que muestran que no han puesto
énfasis en el cuidado del ambiente en cuanto a equipos, necesarios para
posicionar al restaurante como un establecimiento verde.

Cuadro.4. 65. Informa el restaurante a sus clientes de la importancia del ahorro energético
Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje

valido acumulado

Nada Implementado 178 65,4 65,4 65,4

Poco Implementado 69 254 254 90,8
Medianamente

Vilido Implementado 18 6.6 6.6 974

Totalmente
Implementado ! 26 2.6 1000
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Informa el restaurante a sus clientes de la importancia del ahorro energético
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Informa el restaurante a sus clientes de la importancia del
ahorro energético

Gréfico.4. 54. Informa el restaurante a sus clientes de la importancia del ahorro energético.
Fuente: Software SPSS

Los resultados ilustrados en la presente grafica, indican un porcentaje
significativo referente al 65,44% de los encuestados, indicando que
efectivamente el restaurante no informa sobre el ahorro energético, un 25,37%
informa poco, un 6,62% medianamente y un 2, 57% sostiene que el mismo si
informa a sus clientes sobre el ahorro de energia. Este contexto resulta negativo,

tanto para el medio ambiente como para sus costes econémicos.

Cuadro.4. 66. Realiza un maximo aprovechamiento de la luz natural este restaurante.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado

Nada Implementado 54 19,9 19,9 19,9

Poco Implementado 37 13,6 13,6 33,5
Medianamente

Vilido Implementado 16 428 428 76

Totalmente 65 23,9 23.9 100,0
Implementado

Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Realiza un maximo aprovechamiento de la luz natural
este restaurante

Gréfico.4. 55. Realiza un maximo aprovechamiento de la luz natural este restaurante.
Fuente: Software SPSS

Referente al aprovechamiento de la luz natural, el 19,85% de los encuestados
manifiesta que los restaurantes no tienen un maximo aprovechamiento, el
13,60% indica que aprovecha poco, el 42,65% medianamente aprovecha esta
luz natural en sus negocios y el 23,90% restante indica que totalmente
aprovechan esa luz natural. Aunque los resultados indiquen que la mayoria de
los restaurantes de la ciudad de Portoviejo aprovechan al maximo la luz natural,
aun se nota un porcentaje considerable que deben trabajar en mejorar este

aspecto.

Cuadro.4. 67. El restaurante usa productos reciclables como toallas de papel, papel higiénico, recipientes para
llevar, etc.

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje 1
vélido acumulado

Nada

7 2,6 2,6 2,6

Implementado

Poco 38 14,0 14,0 16,5
Implementado

Valido Medianamente 62 228 228 393
Implementado

Totalmente 165 607 60,7 100,0
Implementado

Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El restaurante usa productos reciclables como toallas de papel, papel higiénico,
recipientes para llevar, etc.

Porcentaje

Mada Implementado Poco Implementadoe  Medianaments Totalmente
Implemertaco Implementaco

El restaurante usa productos reciclables como toallas de
papel, papel higiénico, recipientes para llevar, etc.

Gréfico.4. 56. El restaurante usa productos reciclables como toallas de papel, papel higiénico, recipientes para
llevar, etc.
Fuente: Software SPSS

De acuerdo con los datos obtenidos, el 60,66% de los encuestados indica que
los restaurantes usan totalmente productos reciclables como toallas de papel,
papel higiénico, recipientes para llevar, etc.; el 22,79% exponen hacerlo
medianamente; el 13,97% utiliza poco estos productos y el 2,57% restante
manifiesta que no usan estos productos. Destacando asi, que, en su mayoria,
los restaurantes de la ciudad de Portoviejo incorporan esta practica como

prioritaria e importante.

Cuadro.4. 68. En el restaurante existe contenedores de reciclaje para uso de clientes 0 empleados.

Porcentaje  Porcentaje
valido acumulado

Frecuencia Porcentaje

Nada 38 14,0 14,0 14,0
Implementado

Poco 153 56,3 56,3 70,2
Implementado

Valido Medianamente 55 20,2 202 90,4
Implementado

Totalmente % 96 9,6 100,0
Implementado

Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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En el restaurante existe contenedores de reciclaje para uso de clientes o
empleados.

Porcentaje

Mada Implementado Poco Implementade  Medianamente Tetalmente
Implementado Implementado

En el restaurante existe contenedores de reciclaje para
uso de clientes o empleados.

Gréfico.4. 57. En el restaurante existe contenedores de reciclaje para uso de clientes o empleados
Fuente: Software SPSS

En relacién a los valores porcentuales del presente gréfico, el 13,97% de los
encuestados indica que los restaurantes no tienen implementados contenedores
de reciclaje para uso de clientes o empleados, el 56,25% tiene poco
implementado, el 20,22% medianamente implementado y el 9,56% restante
cuenta con estos contenedores, esto indica que en los restaurantes encuestados
de la ciudad de Portoviejo se tiene conciencia acerca como reciclar
correctamente, clasificar los residuos y la basura proveniente de las actividades
realizadas por el restaurante, en el servicio de alimentacion, lo cual es una

practica que favorece mucho al medio ambiente.

Cuadro.4. 69. Prefiere usted comprar productos respetuosos con el medio ambiente.
Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Nada Implementado 7 2,6 2,6 2,6
Poco Implementado 15 55 55 8,1
Medianamente
Valido Implementado 40 14.7 14.7 228
Totalmente 210 772 772 100,0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Prefiere usted comprar productos respetuosos con el medio ambiente.
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Prefiere usted comprar productos respetuosos con el
medio ambiente.

Gréfico.4. 58. Prefiere usted comprar productos respetuosos con el medio ambiente
Fuente: Software SPSS

La presente interrogante cuenta con criterios divididos puesto que, el 77,21% de
los encuestados indica que prefieren totalmente comprar productos amigables
con el medio ambiente, el 14,71% sefala que medianamente prefiere hacerlo, el
5,51% indica que poco lo hace y el 2,57% restante opta por no comprar esos
tipos de productos. Por lo tanto las personas tienen una adecuada preocupacion

en cuanto a la gestion medioambiental.

Cuadro.4. 70. Cree que los restaurantes deberian usar productos organicos para su menu siempre que sea posible.

Frecuencia Porcentaje ' crcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada 6 22 2.2 22
Implementado
Poco 18 66 66 88
Implementado
Valido Medianamente 37 136 136 24
Implementado
Totalmente 211 776 776 100,0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Cree que los restaurantes deberian usar productos organicos para su menu
siempre que sea posible.

Porcentaje
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Implementado Implementado

Cree que los restaurantes deberian usar productos
organicos para su menu siempre que sea posible.

Gréfico.4. 59. Cree que los restaurantes deberian usar productos organicos para su menu siempre que sea posible
Fuente: Software SPSS

Del total de los encuestados, el 77,57% indica que los restaurantes totalmente
deben ofertar en su menu productos organicos, el 13,60% sefiala que
medianamente se deben ofrecer estos productos, el 6,62% manifiesta que los
productos organicos deben ser presentados muy poco en los menus, y el 2,21%
restante sostiene que no es necesario ofrecer en sus menus estos tipos de
productos. Dichos resultados dan paso a concluir que esta practica denominada

como verde, es acogida por los clientes de la ciudad de Portoviejo.

Cuadro.4. 71. Cree que las empresas de restaurantes deberian usar productos locales para su menu siempre que
sea posible.

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje i~
valido acumulado

Nada 1 4 4 4
Implementado
Poco 15 55 55 59
Implementado
Valido Medianamente 44 162 16,2 221
Implementado
Totalmente
Implementado 212 779 s 1900
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Cree que las empresas de restaurantes deberian usar productos locales para su
menu siempre que sea posible.
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Cree que las empresas de restaurantes deberian usar
productos locales para su menu siempre que sea posible.

Gréfico.4. 60. Cree que las empresas de restaurantes deberian usar productos locales para su menu siempre que
sea posible
Fuente: Software SPSS

De acuerdo con los datos obtenidos e ilustrados, el 77,94% de los encuestados
manifiesta que los restaurantes deben tener totalmente implementado el uso de
productos locales en su mend, el 16,18% sefiala que medianamente, el 5,51%
gue poco y una diferencia minima contradictoria indica que no se debe

implementar productos locales en el mend.

Cuadro.4. 72. Esta dispuesto a pagar mas por un restaurante que utiliza productos organicos

Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado

Frecuencia Porcentaje

Nada

8 29 29 2,9
Implementado
Poco 10 37 3,7 6,6
Implementado
Vilido Medianamente 31 14 114 18,0
Implementado
Totalmente 293 82,0 82,0 100,0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Esta dispuesto a pagar mas por un restaurante que utiliza

Gréfico.4. 61. Esta dispuesto a pagar mas por un restaurante que utiliza productos organicos

Fuente: Software SPSS

112

Con los resultados obtenidos a partir de la encuesta realizada a los clientes de

los restaurantes de la ciudad de Portoviejo, se determind que el 81,99% de los

encuestados considera que totalmente esta dispuesto a pagar mas por un

restaurante que ofrezca productos organicos, el 11,40% que medianamente

pagaria mas, el 3,68% muy poco Y el 2,94% restante que no estaria dispuesto a

pagar mas.
Cuadro.4. 73. El plato de comida que se sirve tiene buena presentacion.
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Nada 1 4 4 4
Implementado ' ' '
Poco 5 18 18 22
Implementado
Vilido Medianamente 75 276 276 29.8
Implementado ' ' '
Totamente 191 702 702 100.0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El plato de comida que se sirve tiene buena presentacién
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El plato de comida que se sirve tiene buena presentacion

Gréfico.4. 62. El plato de comida que se sirve tiene buena presentacion
Fuente: Software SPSS

Mediante la encuesta realizada a los clientes de los diferentes restaurantes de la
ciudad de Portoviejo, se determiné que el 70,22% de los clientes perciben que
los platos de comida que se sirven en los establecimientos tienen buena
presentacion, mientras que el 0,37% de los clientes manifestaron inconformidad.

Cuadro.4. 74. La textura de los alimentos es consistente.

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 2 7 7 N
Poco Implementado 11 4.0 4.0 48
Valido Vﬁﬁ?&i’ﬁé’&f 64 285 235 28.3
|J§?$r2i?iio 195 77 77 100.0
Total 212 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta.
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Grafico.4. 63. La textura de los alimentos es consistente
Fuente: Software SPSS
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A través de los resultados obtenidos e ilustrados graficamente se muestran

criterios definidos por los clientes con base a la textura de los alimentos

proporcionadas por los restaurantes donde el 71.69% de los encuestados

definieron que si es consistente, es decir que esta totalmente implementado, y

en su minoria el 0,74% de los encuestados respondieron negativamente.

Cuadro.4. 75. La comida tiene buen sabor.

. . Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje o
valido acumulado
Poco Implementado 14 51 51 51
, ledanament 65 239 239 290
VALIDO T%talmente
193 71.0 71.0 100.0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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La comidatiene buen sabor
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Implementado

La comida tiene buen sabhor

Gréfico.4. 64. La comida tiene buen sabor
Fuente: Software SPSS

Mediante la encuesta realizada a los clientes de los restaurantes de la ciudad de
Portoviejo se determina que el 70,96% de los encuestados manifiestan que la
comida tiene buen sabor, seguido de un 23,90% indicando que medianamente,
lo cual permite determinar que los restaurantes estan brindando sus comidas con

un sabor satisfactorio para los clientes.

Cuadro.4. 76. El sabor es totalmente organico.
Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 26 9.6 9.6 9.6
Poco Implementado 34 125 125 221
Vilido l}ﬂrﬁsgr::tzgts 126 4.3 43 084
mpemenzio e T
Total 212 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El sabor es totalmente organico
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El sabor es totalmente organico

Grafico.4. 65. El sabor es totalmente organico
Fuente: Software SPSS

Por medio de los resultados obtenidos en la investigacion el 46,32% de los
encuestados manifestaron que el sabor es organico indicando un nivel de
conformidad medianamente implementado, por su parte el 31,62% indico que en
los restaurantes es totalmente organico el sabor, indicando un creciente interés
por consumir productos organicos que son parte de una tendencia mundial de

cambio de valores.

Cuadro.4. 77.El color de los alimentos es visualmente atractivo.
Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 3 1.1 1.1 1.1
Poco Implementado 12 4.4 4.4 55
Medianamente
Valido Implementado 70 257 257 313
Totalmente
Implementado 187 68.8 68.8 100.0
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El color de los alimentos es visualmente atractivo
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El color de los alimentos es visualmente atractivo

Grafico.4. 66. El color de los alimentos es visualmente atractivo
Fuente: Software SPSS

Mediante la encuesta realizada a los clientes de los restaurantes de la ciudad de
Portoviejo se determina que el color de los alimentos es totalmente atractivo
generando un porcentaje de 68,75% indicando que es totalmente implementado
en los establecimientos, por su parte el 1,10% de los encuestados indico que el
color de los alimentos que se sirven no son atractivos, es por ello que en la
comida, mediante el color podemos decir si un alimento es o no artificial, lo cual

cambia la perspectiva de nuestro apetito.

Cuadro.4. 78. El color de la comida es débil y ligero, lo cual sugiere que sea rico y agradable.
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia  Porcentaje

vélido acumulado
Nada Implementado 2 7 N N
Poco Implementado 10 3.7 3.7 4.4
Medianamente
Valido Implementado 69 254 254 298
Totamente 191 702 702 1000
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El color de la comida es débil y ligero, lo cual sugiere que searico y agradable
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El color de la comida es débil y ligero, lo cual sugiere que
searico y agradable

Gréfico.4. 67. El color de la comida es débil y ligero, lo cual sugiere que sea rico y agradable.
Fuente: Software SPSS

De acuerdo a los resultados obtenidos el 70,22% de los encuestados manifesto
gue el color de la comida es débil y ligero, por lo que se encuentran totalmente
implementado en los restaurantes, el 25,37% indica que esta medianamente
implementado, el 3,68% sugiere que esta poco implementado y el restante
0,74% indica nada implementado, por lo que se deduce que el olor de la comida
en los restaurantes de la ciudad de Portoviejo, es Optima en relacion a lo
manifestado por los encuestados.

Cuadro.4. 79. El aroma percibido de los alimentos servidos es agradable.

Frecuencia Porcentaje ' orcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 1 4 4 4
Poco Implementado 4 15 15 1.8
Valido l:ﬂn?;jlg;?ar:tzgts 8 287 281 305
Ig&f{fg‘:};‘;ﬁo 189 69.5 69.5 100.0
Total 212 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El aroma percibido de los alimentos servidos es agradable
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El aroma percibido de los alimentos servidos es
agradable

Gréfico.4. 68. El aroma percibido de los alimentos servidos es agradable
Fuente: Software SPSS

El andlisis del presente grafico, permite indicar que el 69,49% de los encuestados
expresan que en los restaurantes el aroma percibido de los alimentos servidos
es agradable siendo una medida totalmente implementada, con un valor
medianamente implementado se genera el 29,66%, y por su parte con menor
frecuencia el 0,37% de los encuestados no perciben aromas en alimentos.

Cuadro.4. 80. El olor de la comida esta acorde con el sabor.

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado

Poco Implementado 12 4.4 4.4 4.4

Medianamente 70 257 257 30.1
. Implementado

Valido Totalmente

190 69.9 69.9 100.0

Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Gréfico.4. 69. El olor de la comida esta acorde con el sabor
Fuente: Software SPSS
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Mediante la manifestacion de los clientes por medio de la encuesta aplicada se

determind que el 69,85% de los encuestados indican que el olor de la comida

esta acorde con el sabor por lo que se considera totalmente implementado, el

25,74% manifestd que esta medianamente implementado, y con menor

frecuencia el 4,41% poco implementado, dando un total del 100% de los

resultados obtenidos, por lo que se considera una muestra Optima en los

restaurantes.

Cuadro.4. 81. Los bafios estan en condiciones funcionales y estan aromatizados.

Frecuencia

Porcentaje

Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 12 4.4 4.4 4.4
Poco Implementado 31 114 114 15.8
R i ST O R
IJ;S%”;%EZO 165 60.7 60.7 100.0
Total 212 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Los bafios estan en condiciones funcionales y estan

Gréfico.4. 70. Los bafios estan en condiciones funcionales y estan aromatizados

Fuente: Software SPSS
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De acuerdo a los datos obtenidos en la investigacion se determiné mediante la

encuesta realizada a los clientes de la ciudad de Portoviejo que efectivamente

los establecimientos tienen bafios que estdn en condiciones funcionales

indicando un 60,66% totalmente implementado, y en su poca frecuencia 4,41%

nada implementado.

Cuadro.4. 82. Las mesas y sillas contienen residuos de grasa y comida.

. . Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje o
valido acumulado
Nada Implementado 178 65.4 65.4 65.4
Poco Implementado 59 21.7 21.7 87.1
Medianamente
Valido implementado 27 9.9 9.9 97.1
Totalmente 8 2.9 2.9 100.0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Grafico.4. 71. Las mesas y sillas contienen residuos de grasa y comida

Fuente: Software SPSS
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El analisis del presente grafico, permite indicar que el 65.4% de los encuestados

expresan que en los restaurantes las mesas y sillas no contienen residuos de

grasas y comida, siendo una frecuencia nada implementada y que habla bien de

los establecimientos que mantienen un nivel de limpieza ligero en sus

mobiliarios, por su parte el 21.69% poco implementado, 9,93% medianamente

implementado, y 2,94% de los encuestados manifestaron inconformidad por

parte de este aspecto de limpieza de los mobiliarios.

Cuadro.4. 83. El uniforme y la apariencia del personal es adecuado.

Frecuencia  Porcentaje Porc’:gntaje Porcentaje
valido acumulado
Nada Implementado 8 29 29 29
Poco Implementado 16 59 59 8.8
Medianamente
Valido Implementado 2 265 265 3.3
Totalmente 176 64.7 64.7 100.0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Gréfico.4. 72. El uniforme y la apariencia del personal es adecuado

Fuente: Software SPSS
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El analisis de los resultados obtenidos permite indicar que el 64.71% de los

encuestados manifesté que el uniforme y la apariencia del personal es adecuado,

por lo que se encuentra totalmente implementado en los restaurantes, el 26.47%

indica que esta medianamente implementado, el 5.88% sugiere que esta poco

implementado y en su menor frecuencia el 2.94% indica nada implementado, por

lo que se deduce que es una muestra Optima en relacion a lo manifestado por

los encuestados.

Cuadro.4. 84. El mobiliario esté limpio.

Frecuencia Porcentaje | orcontaje  Porcentaje
j valido acumulado
Nada Implementado 3 11 11 11
Poco Implementado 15 55 55 65
Medianamente
Valido Implementado % 20.2 20.2 26.8
Totalmente
Implementado 199 732 73.2 100.0
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El mobiliario esta limpio
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El mobiliario esta limpio

Gréfico.4. 73. EL mobiliario esta limpio
Fuente: Software SPSS

Segun el grafico ilustrado, el 73,16% de los encuestados manifiestan que el
restaurante se mantiene limpio por lo que se considera totalmente
implementado, seguido de un 20.22% indicando medianamente implementado,
mediante los resultados obtenidos se determina que los propietarios de los
restaurantes de la ciudad de Portoviejo, se preocupan por la limpieza y el orden
del mobiliario.

Cuadro.4. 85. En el restaurante se utiliza iluminacién que crea atmosfera confortable.

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 7 2.6 26 2.6
Poco Implementado 29 8.1 8.1 10.7
Vilido ’}"rﬁsl':;aer:tzgts 55 20.2 20.2 30.9
lJ;fr'n’gf]?;ZO 188 69.1 69.1 100.0
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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En el restaurante se utiliza iluminacién que crea atmosfera confortable
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Graéfico.4. 74. En el restaurante se utiliza iluminacion que crea atmosfera confortable
Fuente: Software SPSS

El andlisis del presente grafico, permite indicar que el 69.12% de los encuestados
indican que en los restaurantes de la ciudad de Portoviejo el mobiliario utiliza
iluminacion que crea atmosfera confortable, y por su parte con menor frecuencia
el 2.57% de los encuestados indican que en los restaurantes no se utiliza
atmosfera confortable, es importante recalcar que la iluminacion de restaurantes

es actualmente un aspecto indispensable de su éxito.

Cuadro.4. 86. El restaurante cuenta con equipos de apariencia moderna y atractiva.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada 9 33 33 33
Implementado
Poco Implementado 27 9.9 9.9 13.2
- Medianamente
Valido Implementado 54 19.9 19.9 3341
Totalmente 182 66.9 66.9 100.0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta



126

El restaurante cuenta con equipos de apariencia moderna y atractiva
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Gréfico.4. 75. El restaurante cuenta con equipos de apariencia moderna y atractiva
Fuente: Software SPSS

Mediante la manifestacién de los clientes por medio la encuesta aplicada se
determind que el 66.91% de los encuestados indican que los restaurantes si
cuentan con equipos de apariencia moderna y atractiva por lo que se considera
totalmente implementado, y con menor frecuencia el 3.31% nada implementado,
dando un total del 100% de los resultados obtenidos, por lo que se considera

una muestra 6ptima en los restaurantes.

Cuadro.4. 87. La carta de platos es variada y organica.

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 18 6.6 66 6.6
Poco Implementado 50 18.4 18.4 250
Medianamente
Valido Implementado 122 44.9 44.9 69.9
Totalmente
Implementado 82 30.1 30.1 100.0
L 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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La carta de platos es variada y orgéanica
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Grafico.4. 76. La carta de platos es variada y érganica
Fuente: Software SPSS

El andlisis del presente gréfico, permite indicar que el 44.85% de los encuestados
indican que los en los restaurantes la carta brindada a los clientes es variada y
organica, por lo que graficamente se considera una muestra medianamente
implementada en la investigacion, seguido de un 30.15% totalmente
implementado, con un valor de 18.38% poco implementado, y en menor
relevancia 6.62% nada implementado, por lo que se concreta que en los

restaurantes se preocupan medianamente por brindar comida organica.

Cuadro.4. 88. El restaurante cuenta con un menu de presentacion con caracteristicas amigables al medio ambiente.

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 10 37 3.7 37
Poco Implementado 41 15.1 15.1 18.8
Vilido Vﬁ&f&iﬂiﬁf 134 49.3 49.3 68.0
implementado o 20 20 .
Total 212 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El restaurante cuenta con un menu de presentacién con caracteristicas
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Grafico.4. 77. El restaurante cuenta con un ment de presentacion con caracteristicas amigables al medio ambiente
Fuente: Software SPSS

Por medio de la encuesta realizada y a los datos obtenidos se determiné que el
49.26% de los restaurantes de la ciudad de Portoviejo han implementado
medianamente el menu de presentacion con caracteristicas amigables al medio
ambiente, el 31,99% de clientes genera una medida totalmente implementada,
un 15,07% poco implementado y en su menoria un 3,68% nada implementado,

generando un total del 100% de los resultados obtenidos.

Cuadro.4. 89. El servicio percibido es equivalente al precio.
Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia  Porcentaje

valido acumulado
Nada Implementado 4 15 15 15
Poco Implementado 1 40 40 55
Valido '}fﬁgl';?]aer:tigtj 63 232 232 287
|r;;3§r:1r2?1?;?10 194 713 71.3 100.0
Total 212 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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El servicio percibido es equivalente al precio
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Gréfico.4. 78. El servicio es equivalente al precio
Fuente: Software SPSS

Mediante los resultados obtenidos se determiné que el 71.32% de los
encuestados indican que en los establecimientos el servicio percibido si es
equivalente al precio, por lo que se considera totalmente implementado, y con
menor frecuencia el 1.47% nada implementad, por lo que se considera una

muestra Optima en los restaurantes.

Cuadro.4. 90. Cémo consumidor del establecimiento esta dispuesto a pagar mas por un producto respetuoso con el
medio ambiente.

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje  Porcentaje

vélido acumulado
Nada Implementado 4 15 1.5 15
Poco Implementado 6 29 29 37
Medianamente
Valido Implementado 2 88 o8 2%
Totalmente 238 875 87.5 100.0
Implementado
Total 272 100.0 100.0

Fuente: Datos Resultantes de la Encuesta
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Cémo consumidor del establecimiento esta dispuesto a pagar mas por un
producto respetuoso con el medio ambiente
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pagar mas por un producto respetuoso con el medio ..

Gréfico.4. 79. Como consumidor del establecimiento esta dispuesto a pagar mas por un producto respetuoso con el
medio ambiente.
Fuente: Software SPSS

El andlisis del presente grafico, permite indicar que el 87.50% de los encuestados
indican que los clientes estan dispuesto a pagar mas por un producto respetuoso
con el medio ambiente siendo una medida totalmente implementada, con un
valor medianamente implementado se genera el 8.82% medianamente
implementado, 2.21% poco implementado, y por su parte con menor frecuencia
el 1.47% de los encuestados no esta dispuesto a pagar mas con un producto
responsable con el medio ambiente, por lo que se concreta que los clientes cada
vez tienen mas conciencia ambiental y estan siendo socialmente responsables
con el medio ambiente.

FASE 3: DETERMINACION DE LA CORRELACION DE LA
INFLUENCIA DE LAS PRACTICAS VERDES EN LA IMAGEN
PERCIBIDA DE LOS CLIENTES DE LOS RESTAURANTES DE LA
CIUDAD DE PORTOVIEJO.

Se determiné la correlacién estadistica de las variables de préacticas verdes e
imagen percibida, con sus respectivos indicadores mediante el Test de Pearson.
Para la correcta interpretacion de los resultados, se utiliza la siguiente escala,

establecida por Pearson (1992), segun se muestra en el cuadro:
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Cuadro.4. 91. Escala de test de Pearson.

Valor Significado
-1 Correlacién negativa grande y perfecta
-0,9a-0,99 Correlacion negativa muy alta
-0,7 a-0,89 Correlacion negativa alta
-0,4 a-0,69 Correlacién negativa moderada
-0,2a-0,39 Correlacion negativa baja
-0,01a-0,19 Correlacion negativa muy baja
0 Correlacion nula
0,01a0,19 Correlacién positiva muy baja
0,2a0,39 Correlacion positiva baja
0,4a0,69 Correlacién positiva moderada
0,7a0,89 Correlacién positiva alta
09a0,99 Correlacion positiva muy alta
1 Correlacién positiva grande y perfecta

Fuente: Pearson (1992)

INTERPRETACION:

**Si r < 0 Hay correlacion negativa: las dos variables se correlacionan en
sentido inverso. A valores altos de una de ellas le suelen corresponder valor
bajos de la otra y viceversa. Cuanto mas proximo a -1 esté el coeficiente de

correlacion mas patente seré esta covariacion extrema.

Si r= -1 hablaremos de correlacién negativa perfecta lo que supone una
determinacién absoluta entre las dos variables (en sentido inverso): Existe una
relacion funcional perfecta entre ambas (una relacion lineal de pendiente

negativa).

** Si r > 0 Hay correlacion positiva: las dos variables se correlacionan en
sentido directo. A valores altos de una le corresponden valores altos de la otra e
igualmente con los valores bajos. Cudnto mas proximo a +1 esté el coeficiente

de correlacién mas patente sera esta covariacion.

Si r = 1 hablaremos de correlacion positiva perfecta lo que supone una
determinacién absoluta entre las dos variables (en sentido directo): Existe una

relacion lineal perfecta (con pendiente positiva).

** Sir = 0 se dice que las variables estan incorrelacionadas: no puede

establecerse ningun sentido de covariacion.
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Cuadro.4. 92. Correlaciones entre los indicadores de las variables de practicas verdes e imagen percibida en relacién a los gerentes de los restaurantes de la ciudad de Portovigjo.
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Pract.3. Eficiencia y conservacion de agua

Pract.4. Eficiencia energética y

Pract.5. Reciclaje

conservacion

P3a).-
Concientiza a
su personal
sobre la
importancia del
ahorro de agua
P3b).-Dispone
el restaurante
de cisternas,
con doble
pulsador o
descarga
interrumpida,
para ahorrar
agua
P4a).- El
restaurante
utiliza fuentes
de energia
«limpia»
P4b).-Se tiene
en cuenta la
eficiencia
energética de
los
electrodomés-
ticos que se
compran
P5a).- El
restaurante usa
productos
reciclables,
como toallas de
papel, papel
higiénico,
recipientes para
llevar.
P5b).- En el
restaurante
existe

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)
N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

Correlacion
de Pearson

71

471
20

492

,028

20

.660

20

492

,028

20

229

,332

20

-135

-,206

;384
20

263

263

20

829

20

438

,053

20

,031

,898

20

,012

-171

AT1
20

-,164

490

20

229

20

-,164

490

20

057

811

20

-,090

-,257

274
20

-,164

490

20

20

-,328

,158

20

-,343

,139

20

,202

-,182

444
20

,046
,846
20

610

20

510
,022

20

,081
135

20

,159

-,157

508
20

,201

;396

20

20

,201

,396

20

-210

374

20

192

-132

579
20

-,056

814

20

581

20

281

,230

20

216

;361

20

,085

-,011

,963
20

211

373

20

20

,042

,860

20

279

234

20

-,236

-,288

218

20

20
0,00

1,00

20

-110

645

20

-,367

-,182

444
20

-,325

,163

20

20

-,232

,325

20

-,243

;303

20

,159

;348

133
20

;363

115

20

464

20

444

,050

20

464

,039

20

-,039

,367

112
20

.602

,005

20

564

20

402

079

20

,140

/556

20

;330

/409

073
20

,092

699

20

20

-,092

,699

20

546"

013

20

-,038

20

20

20

20

964

646

20

371

A4T1
20

-,164

490

20

20

464

490

20

529

;332

20

-,022

-,1056

,660
20

-,134

574

20

20

-,134

574

20

-,140

1556

20

311

133



Pract.6. Reduccion de

Pract.7. Productos organicos y

Pract. 8. Educacion del empleado

residuos

locales

contenedores
de reciclaje
para uso de
clientes o
empleados.
P6a).- Se
separan los
diferentes tipos
de residuos
P6b).- Se
recogen los
aceites usados
de cocina para
su gestion
correcta
P7a).- Este
local prepara
alimentos
organicos /
ingredientes.
P7b).-Se
preparan
alimentos /
ingredientes
cultivados
localmente.
P8a).-Capacita
alos empleados
para usar
productos
verdes
P9a).- Cada
trabajador
conoce los
impactos
ambientales
que ocasiona
en su puesto de
trabajo

Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson
Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson
Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)
N
Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)
N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

571

20
,357

122
20

0,000
1,000
20

.583
,007

20
584

,007

20

,063
194
20

499"

,025

20

,960

20
,355

125
20

112
638
20

505
023

20
226

;338

20

,022
926
20

510

375

20

107

20
153

9519
20

,209
,376
20

250
,288

20
-,081

136

20

,854
126
20

914

,365

20

;393

20

-,281

231
20

-,209

,376
20

,028
907

20
181

444
20

-,146

,540
20

-,036

881

20

;504

20
433

057
20

678
454
20

457
,508

20
,085

,120

20

,236
317
20

,351

524

20

416

20
,963

194
20

528
490
20

,902
669

20
543

013

20

-,153
519
20

;306

190

20

123

20
315

176
20

515
,362
20

538
873

20

-,269

251

20

829
;332
20

512

959

20

Fuente: Software SPSS

,316

20
419

,066
20

484
031
20

257
274

20
-,264

,261

20

7192
,000
20

449°

,047

20

112

20
074

,758

20
0,00

1,00

20

-,080

137
20

,155

515

20

620
;351
20

503

,666

20

;504

20
- 144

544
20

,059
,804
20

-,157
,508
20

,085

,120

20

718
621
20

1551

524

20

871

20
553

011
20

567
,009
20

492
027

20
A1

071

20

;590
,089
20

729

,000

20

,156

20
219

;354
20

-128

;590
20

442
051

20

666

,001
20

-,026

915
20

606

190

20

874

20

459

,042
20

588"

,006
20

437
,054

20

-, 147

536

20

281
,230
20

940

555

20

20

20

20

20

20

20

20

925

20
402

669
20

;305
,660
20

,028
907

20

-,520

933

20

663
194
20

743

548

20

134

,181

20
,042

,862
20

0,000
1,000
20

-,045
,849
20

-,049

,836

20

-,102
,669
20

-,087

714

20
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Correlaciones entre el indicador de practicas verdes (Imagen y riesgo percibido verde) e indicadores de
Imagen percibida (Calidad de la comida, comida sana y nutritiva, instalaciones del restaurante, limpieza,
cantidad/porcion, sostenibilidad. relacion calidad/precio, utilizacién de materiales amigables al medio
ambiente).

Las correlaciones realizadas respecto al indicador de imagen y riesgo percibido
verde (Pract.1l) y calidad de la comida (Imag.l), indican que existe una
correlacion positiva moderada respectivamente (0,671; 0,672; 0,463) ya que
segun la tabla de Pearson se encuentran en un rango 0,4 a 0,69. Por otra parte
se logra determinar una correlacion positiva alta (0,780) entre las
preocupaciones ambientales que tiene el restaurante con respecto a las técnicas
culinarias saludables que utilizan para preparar los alimentos. Es asi que con
este contexto se determina que los restaurantes de la ciudad de Portoviejo se
preocupan ambientalmente por la calidad de la comida considerando la
temperatura correcta para apreciar alimentos organicos y la utilizacién de
técnicas culinarias saludables que permitan una adecuada preparaciéon de
alimentos. Para Gonzalez (2017) La temperatura es importante para garantizar
gue la calidad de los alimentos no se vea afectada, los alimentos deben
mantenerse a la temperatura correcta mientras se almacenan, se transportan de
lugar o se cocinan. Si la temperatura no se controla adecuadamente, las
bacterias pueden crecer hasta niveles de riesgo en pocas horas. Por otra parte
se evidencia una correlacién negativa moderada (-.456) y negativa baja (-,236; -
,304) entre el indicador imagen y riesgo percibido verde (Pract.1) con la comida
sana y nutritiva (Imag.2), acotando también que no hay una correlacion entre las
preocupaciones ambientales que presenta el restaurante sobre los menus que
ofrece en cocina bajos en grasa, sal, etc., lo cual refleja que estos locales no se
estan preocupando ambientalmente por ofrecer a sus clientes alimentos sanos
y nutritivos. Ademas se aprecia una correlacién positiva moderada (.567) y
positiva alta (,887) entre la imagen y riesgo percibido verde (Pract.1), con las
instalaciones que presentan los restaurantes (Imag.3), teniendo como analisis
gue actualmente se estan empezando a preocuparse de una manera ambiental
a través de las instalaciones en las que se muestran productos que sean
necesarios para el uso de los clientes evitando asi de esta manera el desperdicio
de alimentos, pero hay una correlacién negativa muy baja (-,191) en este sentido,
indica que los desperdicios que generan los alimentos que se ofrecen afectan

medianamente al medio ambiente. Es asi que la organizacién Natural Resources



136

Defense Council (NRDC) ha analizado cuales son los alimentos que mas dafian
a nuestro planeta debido a la contaminacién que generan o el uso de recurso
naturales para su elaboracién, como por ejemplo pollo, ternera, cerdo, aceite de
palma, esparragos, mantequilla, cordero, carne de vaca el mas dafiino de todos
Chrisjatmiko (2018). Con respecto a la correlacién entre la imagen y riesgo
percibido verde (Pract.1) con la limpieza (Imag.4) se evidencia una correlacion
positiva moderada (,681) y positiva alta (,703) que indica que estos locales se
preocupan ambientalmente haciendo uso correcto de la limpieza no sélo a través
de la limpieza de mesas sino del adecuado proceso de reciclaje con respecto a
los desperdicios que se generen, pero también se tiene una correlacion negativa
moderada (-,417) y negativa muy baja (-,035) lo cual indica que la imagen que
presentan los locales con respecto a la buena presentacion de sus alimentos no
hace a los restaurantes sostenibles con la imagen que presenta el mismo con
respecto a la parte externa de los locales, concluyendo asi que los locales no
estan mostrando interés ambientalmente con respecto a la imagen a través de
los alimentos que sirven y de la limpieza que aplican dentro de los mismos. A
continuacion se observa una correlacion negativa muy baja (-,067; -,096; -,179)
entre la imagen y riesgo percibido verde (Pract.1) con la cantidad/porcién
(Imag.5), es asi que se manifiesta que los restaurantes no muestran mayor
interés por ser responsables con los impactos que generan al ambiente el exceso
de alimentos, lo cual genera grandes desperdicios, por otra parte se manifiesta
una correlacién nula (0) entre las promesas ambientales que tienen los
restaurantes con el exceso de calorias que presentan los platos que se sirven,
es decir que no se relacionan entre si. Los resultados ilustrados de la correlacion
de imagen y riesgo percibido verde (Pract.1) con sostenibilidad (Imag.6)
presentan una correlacion positiva moderada (,638 ; .577; ,433 ; ,428) lo cual
sefiala que los restaurantes cada vez mas estan siendo sostenibles al tomar en
cuenta los impactos que generan al ambiente los alimentos que ofertan para lo
cual optan por servir en sus menus alimentos cultivados localmente y asi piensen
de manera equitativa para generar riquezas sin dafiar al medio ambiente. De
acuerdo a los resultados ilustrados el indicador de imagen y riesgo percibido
verde (Pract.1) con el indicador relacion calidad/precio (Imag.7) presentan una
correlacion positiva moderada (,597;,652), es asi que con este contexto se
determina que por las preocupaciones ambientales que presentan los
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restaurantes los clientes estan dispuestos a pagar un precio adecuado acorde a
los servicios que brindan los establecimientos no solo por la atencién sino
también por los alimentos que ofrecen considerando siempre los impactos que
estos pueden generar al medio ambiente. Los valores de las correlaciones
ilustradas entre la imagen y riesgo percibido verde (Pract.1) con la utilizacién de
materiales amigables con el medio ambiente (Imag.8) indican una relacion
positiva baja (,392) y positiva moderada (,493), lo que concluye que los
restaurantes ambientalmente tratan de ser responsables al utilizar materiales
reciclables para los diferentes usos lo cual evita la contaminacion del ambiente,
pero también hay una correlacién negativa baja (-,220) indicando que en una
minima magnitud el restaurante afecta negativamente al ambiente al no utilizar
con mayor frecuencia envases de material de poliestireno ya que hoy en dia los
mismos son usados por el menor impacto negativo que genera al ambiente, de
esta manera, la responsabilidad ambiental es el resultado de una decision que
puede afectar el medio ambiente, positiva o negativamente, por la accion de un
grupo o un individuo. Es la aplicacion de diferentes actividades y acciones
tendientes a racionalizar y optimizar el consumo de los recursos naturales,
partiendo desde el concepto de la toma de conciencia, responsabilidad ambiental

y los valores ecologicos (Betancourth, s.f., p.20).

Correlaciones entre el indicador de practicas verdes (compra verde) e indicadores de Imagen percibida
(Calidad de la comida, comida sana y nutritiva, instalaciones del restaurante, limpieza, cantidad/porcion,
sostenibilidad. relacion calidad/precio, utilizacion de materiales amigables al medio ambiente).

Los resultados ilustrados de la correlacién realizada entre el indicador de compra
verde (Pract.2) y calidad de la comida (Imag.l) presentan una correlacion
positiva moderada(,536; .590), lo cual indica que existe relaciébn entre los
productos que compran y la calidad de los mismos, ademas se evidencia una
correlacion positiva alta (,836) especialmente en la compra de materiales
reciclables con las técnicas culinarias que se utilizan lo cual permite mantener
una mejor aplicacion de los procesos a los diferentes productos o materiales que
se compran para asi poder conservarlos. Por otra parte la correlacion entre el
indicador compra verde (Pract.2) y comida sana y nutritiva (Imag.2), presentan
una correlacién negativa muy baja (-,169; -,112), particularmente en la compra
de productos reutilizables con los menus bajos en sal, grasa y azucar que ofrece

el restaurante. Por otra parte muestran una correlacion negativa baja (-,229; -
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,200) en la compra de materiales reciclables con la oferta de menus altos en
vegetales y frutas y bajos en preparados carnicos, lo cual determina que, los
restaurantes de la ciudad de Portoviejo al momento de comprar productos para
la preparacion de los diversos menus que ofertan no consideran los impactos
negativos que los mismos pueden generar al ambiente. Las Compras Verdes
son las adquisiciones de productos y servicios respetuosos con el medio
ambiente, que durante su ciclo de vida ofrecen el nivel de calidad del servicio
adecuado y generan un impacto ambiental global menor, que requieren de
menos recursos (materiales, agua, energia, etc.), evitan o reducen la generacion
de residuos y emisiones, no contienen elementos toxicos, facilitan su posterior
reciclaje y recuperacion e incorporan materiales reciclados (Ferrer et al., 2017,
p.1). De acuerdo a los resultados ilustrados, los indicadores de estudio, que son
compra verde (Pract.2) e instalaciones del restaurante (Imag.3) presentan una
correlacion positiva moderada (,440; ,503) que indica que compran materiales
reutilizables los cuales sirven para dar una buena imagen no solo a las
instalaciones sino a los clientes pero que ademas hay una correlacion negativa
baja (-,035; -,081) entre los productos reutilizables que se compran para colocar
en las diferentes instalaciones como es el caso de los bafos, lo cual refleja que
los restaurantes no realizan compras verdes solo hay un impulso pero no esta
establecido el compromiso hacia la compra de estos diferentes tipos de
productos reciclables o reutilizables. Los valores de las correlaciones entre la
compra verde (Pract.2) y limpieza (Imag.4), interpretados mediante la escala de
Pearson, permiten indicar que hay una correlacién negativa muy baja (-,010; -
,015; -,065; -,176), es asi que se concluye que es minima la relacién de compras
verdes que realiza el restaurante con la limpieza que se le aplica al mismo lo cual
refleja que los productos que compran no influyen en la imagen con respecto a
la limpieza que presenta el mismo. Por otra parte existe una correlacion negativa
baja (-,216; -,384) y negativa muy baja (-,081) entre las compras verdes (Pract.2)
y la cantidad/porcion (Imag.5), lo cual indica que al comprar materiales
reciclables o reutilizables no hay relacion con la cantidad de alimentos o
productos que puedan ser comprados, por lo tanto se evidencia un problema
grave de desperdicios de alimentos, lo que hace que el restaurante no se
posicione como sostenible. Ademas existe una correlacion positiva muy baja

(,042; ,103; ,118; ,140) entre las compras verdes (Pract.2) y la sostenibilidad
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(Imag.6), es decir que es minima la relacién que tienen los restaurantes sobre la
compra de materiales reciclables y productos reutilizables con la sostenibilidad
gue tiene con respecto a los tipos de productos que se sirven, lo cual indica que
aun falta que se pongan en practica la compra verde que ayude a generaciones
futuras a una sostenibilidad adecuada que permita ser mas responsable a los
restaurantes con el medio ambiente. También los resultados ilustrados sefalan
gue existe una correlacion negativa muy baja (-,111) entre compras verdes
(Pract.2) y relacién calidad/precio (Imag.7) especialmente entre los productos
reutilizables que se compran con el servicio que brindan es equivalente al precio,
lo cual indica que a pesar que los restaurantes compren productos verdes que
ayudan a una mejor conservacion del ambiente tiene una pequefia relacién con
el servicio que brinda lo que influye en el precio que el consumidor paga,
mientras que por otra parte hay una correlacion positiva baja (,225) entre la
compra de materiales reciclables con la calidad del servicio percibido por los
clientes, lo que sefala que hay una relacion minima entre las compras de
materiales que ayuden al medio ambiente con la calidad del servicio que los
clientes reciben acotando de esta manera que los clientes pagan por su consumo
acorde a los precios establecidos por los restaurantes. El término
de reutilizable indica que algo puede ser nuevamente usado, empleado.
Los desechos reutilizables son aquellos residuos que a pesar que han sido
desechados por alguien porque no le servian mas o por cualquier otra razén,
pueden ser nuevamente utilizados, dandoles una nueva razén de ser o utilidad.
Gracias al reciclaje, tal como se denomina al proceso a través del cual es posible
recuperar aquellos materiales descartados, podremos en efecto reutilizar a los
mismos para fabricar otros productos o bien el mismo y asi seguir usandolo.
Materiales como el vidrio, el plastico, el metal, el carton y el papel son plausibles
de ser reciclados Lorraine (2018). Mediante la correlacion ralizada entre
compras verdes (Pract.1l) y utilizacion de materiales amigables al medio
ambiente (Imag.8) indica que existe una corralacion positiva muy baja de (,069;
y ,093), por otra parte muestra una correlacién positiva baja de (,329) y positiva
moderada de (,450%) por lo que se analiza que el restaurante es medianamente
sostenible con respecto a la compra de productos reutilizables y materiales

reciclables.


https://www.definicionabc.com/social/desechos.php
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Correlaciones entre el indicador de practicas verdes (Eficiencia y conservacion de agua) e indicadores de
Imagen percibida (Calidad de la comida, comida sana y nutritiva, instalaciones del restaurante, limpieza,
cantidad/porcion, sostenibilidad. relacion calidad/precio, utilizacion de materiales amigables al medio
ambiente).

De acuerdo a los reultados ilustrados, los indicadores de estudio eficiencia y
conservacion de agua (Pract.3) y calidad de la comida (Imag.1) presentan una
correlacion positiva muy baja (,171), y positiva baja (,263) y positiva moderada
(.492) que indica que hay una relacion entre la manera de concientizar al
personal para ahorrar agua y la utlizacién de cisternas que permiten el adecuado
ahorro con la calidad de los alimentos a través del uso de adecuados procesos
utilizando técnicas culinarias que permitan una temperatura adecuada evitando
ciertos riesgos higiénicos para los alimentos, ademas hay una correlacién
negativa baja (-,206) particularmente entre la concientizacion que realiza a su
personal sobre el ahorro de agua con la utilizacion de técnicas culinarias para
preparar alimentos, concluyendo que se visualiza que hay un interés por parte
de los propietarios por mostrarse ambientalmente comprometidos con la
sociedad tratando de hacer uso de pequefias medidas que sean visibles para
sus empleados a traves del adecuado ahorro de agua y mostrar una imagen
verde con respecto a la calidad de alimentos que preparan para ofertar a sus
clientes. Por otra parte se evidencia una correlacion negativa baja (-,257) y muy
baja (-,164; -,171; -,164;) entre la eficiencia y conservacion de agua (Pract.3) con
la comida sana y nutitiva (Imag.2), lo cual indica que a pesar de que los gerentes
concienticen a su personal acerca del ahorro de agua y utilicen medidas con
implementos que permiten el adecuado ahorro, no influye con gran magnitud el
uso del agua para la respectiva limpieza de los alimentos sobre las medidas
sanas que deben tener los alimentos que se ofertan en los menus. Ademas de
acuerdo a los resultados ilustrados, los indicadores de estudio (Pract.3 e Imag.3)
presentan una correlacién negativa muy baja (-,157; -,182) , particularmente en
la relacion entre la concientizacion al personal sobre la importancia del ahorro de
agua Yy las instalaciones del restaurante tanto en la disposicion de areas
atractivas como en los implementos necesarios que necesitan los bafos, por otra
parte, se visualiza una correlacidén positiva muy baja (,046) entre la disposicion
de cisternas con doble pulsador o descarga interrumpida y que el mobiliario
cuente con areas atractivas, también se evidencia una correlacién positiva baja

(,201) entre la utilizacion de cisternas para ahorrar agua y la distribucién de
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bafios que sean independientes que cuenten con los productos de higiene
personal necesarios. Este es el sistema que mas agua nos va a permitir ahorrar.
Con una cisterna de doble descarga estaremos ahorrando hasta un 50% de
agua en cada uso. Como su nombre indica, el mecanismo de doble
descarga tiene un pulsador doble que nos da la opcion de realizar una descarga
parcial de agua o una descarga total de la cisterna, usando asi la cantidad de
agua justa a emplear, ahorrando agua y protegiendo el medio ambiente (Romero,
Moré, y Luna, 2013, p.25). Los valores de las correlaciones, interpretados
mediante la escala de Pearson, permiten indicar que los restaurantes son
conscientes de la conservacion y el ahorro de agua a través de la utilizacion de
cisternas, sin embargo, esto no repercute en la imagen de los mismos con
respecto a las adecuadas instalaciones. También los resultados de la correlacion
entre la eficiencia y conservacion de agua (Pract.3) con la limpieza (Imag.4)
indican una correlacion negativa baja (-,211) y negativa muy baja (-,011; -,056; -
,132), concluyendo que, aunque se haga un adecuado uso del agua a traves del
ahorro y uso de cisternas pertinente, pues no influye en la imagen que el
restaurante desea mostrar a sus clientes a través de una adecuada limpieza.
También se aprecia una correlacion negativa baja (-,288; -,325) y negativa muy
baja (-,182) entre la eficiencia y conservacion de agua (Pract.3) con la
cantidad/porciéon (Imag.5), lo cual sefiala que el agua no tiene mayor impacto
sobre la cantidad de alimentos que se ofertan en los diversos menus. Los
resultados de la correlacion entre eficiencia y conservacion de agua (Pract.3) con
la sostenibilidad (Imag.6) muestran una correlacion positiva baja (,348; ,363;
,367) y positiva moderada (.602), lo que indica que el uso de adecuados
implementos que permitan el ahorro de agua ayuda a los restaurantes a ser
sostenibles mostrando a sus clientes una decoracién que permita el cuidado del
ambiente. Los resultados de la correlacion ilustrada entre la eficiencia y
conservacion de agua (Pract.3) con la relacion calidad/precio (Imag.7) presentan
una correlacion positiva muy baja (,092), y positiva moderada (,409), que sefiala
gue hay interés en los restaurantes por ahorrar el agua lo cual genera que los
clientes paguen lo adecuado debido a la calidad que el mismo presenta. Los
indicadores de informacidén Eficiencia y conservacion de agua (Pract.3) y
Utilizacion de materiales amigables con el medio ambiente (Imag.8) muestran

segun la escala de Pearson, una correlacion negativa muy baja (-,105; -,134; -
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,164), y positiva baja (,371) que sefiala que a pesar de que se muestre interés
por el ahorro de agua a través de diversas medidas aplicadas por los gerentes
pues esta no tiene mayor importancia sobre el uso de materiales que se utilicen
que sean responsables con el medio ambiente. La GIRH incorpora el uso
eficiente y ahorro de agua, el cual implica toda actividad que esta relacionada
con utilizar de mejor manera el recurso, hacer mas o lo mismo con menos
cantidad de agua, lo que hace que el ahorro se convierta en una “fuente de agua”
por si mismo, por lo tanto, se deben tomar medidas que permitan usar menos
agua en cualquier proceso o actividad para la conservacion y el mejoramiento de

los recursos hidricos (Sanchez, L. 2.008) (Trujillo y Sarmiento, 2012, p.18).

Correlaciones entre el indicador de practicas verdes Eficiencia energética y conservacion (Pract.4) e
indicadores de Imagen percibida (Calidad de la comida, comida sana y nutritiva, instalaciones del restaurante,
limpieza, cantidad/porcion, sostenibilidad. relacion calidad/precio, utilizacion de materiales amigables al
medio ambiente).

Los resultados de las correlaciones entre eficiencia energética y conservacion
(Pract.4) con la calidad de la comida (Imag.1) muestran una correlacion positiva
moderada (,438; .492*; .660) y positiva alta (,829), bajo este contexto se
menciona que el tipo de energia que utilizan los restaurantes si influye sobre la
calidad de los alimentos especialmente en la temperatura que se utiliza al
momento de preparar los alimentos. Por otra parte, hay una correlacion negativa
baja (-,164) y negativa moderada (-,328) entre la eficiencia energética y
conservacion (Pract.4) con comida sana y nutritiva (Imag.2), interpretando de
esta manera que es minima la relacién que tiene el adecuado uso de energia
con los tipos de productos que ofrece el restaurante. También se evidencia una
correlacion positiva baja (,201) y positiva moderada (.510; .610) entre los
indicadores eficiencia energética y conservacion (Pract.4) con las instalaciones
del restaurante (Imag.3) que sefiala de manera minima la importancia del ahorro
de energia en las instalaciones de los restaurantes. De acuerdo a los resultados
ilustrados en el cuadro anterior, se presenta una correlacién positiva moderada
(,581) entre las fuentes de energia limpia que utiliza el restaurante y los puntos
de recogida que establece el mismo para reciclar y clasificar correctamente, por
otra parte existe una correlacion positiva baja (,281) entre la eficiencia energética
gue generan los electrodomésticos que se compran y los puntos de reciclaje que

estable el restaurante, ademas se evidencia una correlacion positiva muy baja
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(,042) entre la eficiencia energética de los electrodomésticos que se compran y
el tiempo que tarda el personal en limpiar las mesas. Bajo este contexto se
precisa que dichos establecimientos si consideran dentro de sus restaurantes la
conservacion y ahorro de energia a través de la utilizacion de energia limpia y
considerando la eficiencia que generan los electrodomésticos que se compran.
La energia limpia es un sistema de produccién de energia con exclusion de
cualquier contaminacion o la gestion mediante la que nos deshacemos de todos
los residuos peligrosos para nuestro planeta. Las energias limpias son,
entonces, aquellas que no generan residuos. La energia limpia utiliza fuentes
naturales tales como el viento y el agua. Las fuentes de energia limpia mas
comunmente utilizadas son la energia geotérmica, que utiliza el calor interno de
nuestro planeta, la energia edlica, la energia hidroeléctrica y la energia solar,
frecuentemente utilizada para calentadores solares de agua (Luecke,
2011,p.14).También los resultados de la correlacion entre eficiencia energética
y conservacion (Pract.4) con la cantidad/porcion (Imagen.5) sefialan que hay
correlacién nula (0); una correlacion negativa muy baja (-,110) pero ademas, hay
una correlacion negativa baja (-,232; -,243) particularmente entre la eficiencia
gue se tiene en cuenta al momento de comprar los electrodomeésticos con la
cantidad de alimentos que se proporcionan. Ademas, los resultados ilustrados
indican que hay una correlacion positiva moderada (,402; .444; .464) y positiva
muy baja (,140) entre la eficiencia energética y conservacion (Pract.4) con la
sostenibilidad (Imag.6), bajo este contexto se concluye que hay una relacién
entre las fuentes de energia que utiliza el restaurante para la mostrar a sus
clientes una decoracion sostenible. Los resultados ilustrados de la correlacion
realizada entre el indicador de eficiencia energética y conservacion (Pract.4) con
el indicador relacion calidad/precio (Imag.7) no presentan correlacién alguna,
pero hay una correlacion negativa muy baja (-,092) entre la eficiencia energética
de los electrodomésticos que se compran con el servicio que brindan a los
consumidores. Por otra parte se evidencia una correlacion positiva moderada
(,464) entre la eficiencia energética y conservacion (Prat.4) con la utilizacion de
materiales reciclables (Imag.8), preferentemente en la eficiencia energética de
los electrodomésticos que se compran con la utilizacion de envases de
poliestireno lo cual indica que al comprar estos tipos de envases se ahorra

energia ya que los mismos ayudan a mantener a los alimentos calientes de una
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manera moderada. Es asi que se establece que la energia, en sus multiples
formas y usos, es uno de los principales impulsores de la mayor parte de las
actividades humanas. En el transporte, la produccién, industrias, oficinas y
hogares, se utiliza algun tipo de energia, que puede ser aprovechada
directamente del medio ambiente (como la energia del agua en movimiento, el
viento, o los combustibles fosiles como el petrdleo o el gas natural) o producida
a partir de una de ellas, como la energia eléctrica. Es la reduccién del consumo
de energia y de combustibles que utilizamos, pero conservando la calidad y
acceso a los bienes y servicios. En otras palabras, usar la energia de forma
eficiente, significa lograr que la energia sirva para el uso que queremos darle,

disminuyendo o evitando pérdidas de energia Sanchez et.al (2017).

Correlaciones entre el indicador de practicas verdes Reciclaje (Pract.5) e indicadores de Imagen percibida
(Calidad de la comida, comida sana y nutritiva, instalaciones del restaurante, limpieza, cantidad/porcion,
sostenibilidad. relacion calidad/precio, utilizacion de materiales amigables al medio ambiente).

Los resultados ilustrados de la correlacion realizada entre el indicador reciclaje
(Pract.5) y calidad de la comida (Imag.1), presentan una correlacion positiva muy
baja (,012; ,031) y positiva baja (,229) y negativa muy baja (-,135), lo cual sefiala
gue las formas de reciclar que tiene el restaurante no influyen en la calidad que
los alimentos que ofertan. Por otra parte se evidencia una correlacion positiva
baja (,202) y positiva muy baja (,057) entre el reciclaje (Pract.5) y la comida sana
y nutritiva (Imag.2), pero ademas hay una correlaciéon negativa baja (-,343) y
negativa muy baja (-,090), bajo estos dos contextos se menciona que no hay una
relacion significante entre los tipos de materiales reutilizables que usa el
restaurante o las formas de reciclar que aplica con los tipos de menus que ofrece
el restaurante. También se muestra una correlacion positiva muy baja (,081;
,159; ,192) y negativa baja (-,210) entre el reciclaje (Pract.5) y las instalaciones
del restaurante (Imag.3), que indica que las formas de reciclar o los tipos de
materiales reciclables que utilizan influyen en las instalaciones mostrando asi a
sus clientes que las instalaciones cuentan con productos de higiene que tienen
un menor impacto negativo con el ambiente. Los resultados de la correlacion
indican una correlacion positiva baja (,216; ,279) y positiva muy baja (,085) entre
el reciclaje (Pract.5) y la limpieza (Imag.4), ademas se evidencia una correlacion
negativa baja (-,236), de esta manera se acota que hay una relacién entre los

contenedores que puede tener el restaurante para reciclar en los diferentes
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puntos que el local ha establecido. Garcia (2015) manifiesta que: el material de
reciclaje puede ser considerado como uno de los pilares para la conservacion
del medio ambiente, dado que implica a recoleccion y procesamiento de fibras y
elementos secundarios, lo cual implicara que el porcentaje de extraccion de
recursos primarios se reduzca favoreciendo asi al fortalecimiento de la
naturaleza. Entre los materiales de reciclado se encuentran el papel, carton,
cartulina que se caracterizan por ser de facil obtencion Garcia (2009). Los
resultados ilustrados de la correlacion realizada entre el indicador reciclaje
(Pract.5) y Cantidad/Porcion (Imag.5), presentan una correlacién negativa muy
baja (-,110), particularmente en el uso de productos reciclables relacionado con
el exceso de calorias en las porciones de alimentos. Ademas, se determina una
correlacion negativa baja (-,243; -,367) particularmente en el uso de productos
reciclables con la cantidad de alimentos proporcionados acordes al precio y la
existencia de contenedores de reciclaje con el exceso de caloria en la porcién
requerida. Por otra parte, se evidencia una correlacién positiva muy baja (,159)
entre el uso de contenedores de reciclaje y la cantidad de alimentos
proporcionados acorde al precio. Este contexto logra atribuirse a que los
restaurantes si aplican un adecuado uso de reciclaje, sin embargo, no miden la
cantidad de alimentos que sirven lo cual genera grandes desperdicios. Ademas
la correlacién entre el reciclaje (Pract.5) y la sostenibilidad (Imag.6) indican una
correlacion positiva muy baja (,140), positiva baja (,330) y positiva moderada
(.464) entre el reciclaje y la sostenibilidad, por otra parte existe una correlaciéon
negativa muy baja (-,039),es asi que se determina que las formas de reciclar que
utiliza el restaurante de cierta manera tiene una relacion con la sostenibilidad ya
gue al momentos de utilizar contenedores reciclables demuestra que se refleja
de una manera minima una imagen poco sostenible. Los resultados de la
correlacion del reciclaje (Pract.5) con la relacion calidad/precio (Imag.7)
muestran que hay una correlacion positiva moderada (.546) y positiva muy alta
(.964) de preferencia entre los productos reciclables que usa el restaurante con
la calidad del servicio que brinda lo cual genera una buena imagen no solo por
ser responsable con el ambiente sino por ofrecer un servicio de calidad. Ademas
se evidencia una correlacion negativa muy baja de -,038 y una correlacion nula.
Por otra parte, hay una correlacion positiva baja (,311) y positiva moderada (,529)

entre el reciclaje (Pract.5) y la utilizacion de materiales amigables con el medio
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ambiente (Imag.8), pero también hay una correlacién negativa muy baja (-,022;
-,140). Es asi que Garcia (2015) manifiesta que: el material de reciclaje puede
ser considerado como uno de los pilares para la conservacion del medio
ambiente, dado que implica a recoleccion y procesamiento de fibras y elementos
secundarios, lo cual implicard que el porcentaje de extraccién de recursos
primarios se reduzca favoreciendo asi al fortalecimiento de la naturaleza. El
reciclaje es una actividad cada vez mas conocida por todos y que,
paulatinamente, se ha ido implantando en hogares y empresas durante las
ultimas décadas. La finalidad del reciclaje es ayudar al medio ambiente, frenar la
acumulacion de basuras en vertederos y mejorar la calidad de vida de nuestro
planeta. En el contenedor amarillo se deben depositar los envases, ya sean de
plastico o metalicos, en el contenedor azul carton y papel, en el contenedor verde
(igla) botellas o botes de vidrio, tarros de conservas y otros alimentos y en el
contenedor marrén: organico, este contenedor es el adecuado para todos

los residuos de origen animal o vegetal (Gonzélez, 2018, p.3).

Correlaciones entre el indicador de practicas verdes (Reduccion de residuos) e indicadores de Imagen
percibida (Calidad de la comida, comida sana y nutritiva, instalaciones del restaurante, limpieza,
cantidad/porcion, sostenibilidad. relacion calidad/precio, utilizacion de materiales amigables al medio
ambiente).

Los valores de las correlaciones realizadas entre los indicadores reduccion de
residuos (Pract.6) y calidad de la comida (Imag.1l) muestran una correlacién
positiva baja (,355; ,357) y positiva muy baja (,112), lo que indica que el proceso
gue se lleva para una adecuada separacion de residuos y recoleccion de aceites
para su correcta gestion tiene una minima relacion con la calidad de la comida
teniendo como analisis que los restaurantes estan mostrando interés por mostrar
una imagen ambientalmente a sus clientes. Por otra parte, los resultados de las
correlaciones entre la reduccién de residuos (Pract.6) y la comida sana y nutritiva
(Imag.2) presentan una correlacion baja (,209) y positiva muy baja (,153),
ademas se evidencia que hay una correlacion negativa baja (-,209; -,281), bajo
este contexto se determina que los procesos de reduccion de residuos que
apliguen los locales tienen una minima relacion con los tipos de menus ofrece el
restaurante. Los resultados ilustrados de la correlacion de reduccion residuos
(Pract.6) con las instalaciones del restaurante (Imag.3) muestran que hay una

correlacion positiva moderada (,433; ,528; ,678) y positiva muy alta (,963), por lo
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tanto, el contar con adecuados espacios que permitan la correcta separacion de
residuos ayudan a mostrar que las instalaciones del restaurante cuentan con
espacios que ayuden a mostrarse como verdes. La separacion en origen
consiste en el descarte diferenciado de todos aquellos residuos que pueden ser
reciclados. Estos residuos son recolectados para su posterior utilizacion,
reduciendo la cantidad de deshechos que se deriva a los rellenos sanitarios,
creando nuevas fuentes de trabajo y volviendo al sistema de produccion para ser
utilizados como materia prima Garcia (2009). Ademas, las correlaciones entre
reduccion de residuos (Pract.6) y limpieza (Imag.4) indican que hay una
correlacion positiva baja (,315) y positiva moderada (,419; .484; ,515), como
analisis se determina que los procesos que aplican los locales para una correcta
recoleccion de residuos influyen sobre la limpieza que ofrece el restaurante
sefialando que asi los locales muestran una imagen adecuada contando con los
debidos puntos que permitan la correcta clasificaciéon de residuos. También se
presenta una correlacion positiva muy baja (,074; ,059) entre los indicadores
reduccion de residuos (Pract.6) y cantidad/porcion (Imag.5), manifestando que
hay una relacion minima entre los procesos de recoleccion de residuos con la
cantidad de alimento que proporcionan en los platos, por otra parte, se indica
gue no existe correlacion entre estos indicadores de preferencia entre la
recoleccion de aceitas para la correcta gestion con el exceso de calorias en los
menus. Ademas, hay una correlacién negativa muy baja (-,144). Los valores de
las correlaciones realizadas entre las preguntas de los indicadores: reduccion de
residuos (Pract.6) y sostenibilidad (Imag.6) muestran una correlacion positiva
baja (,219) y positiva moderada (.553; .567). Ademas, hay una correlacion
negativa baja (-,128) de recoleccion de aceites usados de cocina para su gestion
correcta con la utilizacién de una decoracion sostenible. Por lo tanto, se tiene
como objeto de andlisis que en los restaurantes se lleva un uso adecuado de
reduccion de residuos a través de la recoleccion de aceites de cocina y la
cultivacion de alimentos localmente. Son grasas de origen animal o vegetal
(aceites de oliva, de semillas de girasol y otras, etc.) que, utilizados en el
cocinado de alimentos en los ambitos domésticos, centros e instituciones,
hosteleria, restauracion y analogos, su poseedor desecha o tiene la intencion o
la obligacion de desechar DiPietro, Cao, y Partlow (2013). Los resultados
ilustrados evidencian que hay una correlacion positiva moderada (,459; ,588)
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entre la recoleccion de residuos (Pract.6) con la relacion calidad/precio (Imag.7),
lo cual determina que las maneras de como los locales llevan el proceso de
separacion de residuos influyen de cierta manera calidad del servicio que ofrecen
a los clientes permitiendo a los mismos pagar un precio acorde al servicio que
brindan. Las correlaciones entre la reduccion de residuos (Pract.6) y utilizacion
de materiales amigables con el medio ambiente (Imag.8) indican que hay una
correlaciéon positiva muy baja (,042), positiva baja (,305) y positiva moderada
(,402) entre reduccién de residuos y utilizacién de materiales amigables, por lo
tanto, se concluye utilizar contenedores para separar los diferentes residuos

influyen sobre el tipo de material que se utiliza para estos contenedores.

Correlaciones entre el indicador de practicas verdes (Productos organicos y locales) e indicadores de Imagen
percibida (Calidad de la comida, comida sana y nutritiva, instalaciones del restaurante, limpieza,
cantidad/porcion, sostenibilidad. relacion calidad/precio, utilizacion de materiales amigables al medio
ambiente).

Los resultados ilustrados de la correlacion realizada entre productos organicos y
locales (Pract.7) con calidad de la comida (Imag.1) presentan una correlacion
positiva baja (,226) y positiva moderada (.505; .583, .584) lo cual concluye que
el tipo de productos que utilizan para la preparacion de los diversos menus tienen
una relacion con la calidad de comida que se ofrece a los clientes. Por otra parte,
las correlaciones entre productos orgénicos y locales (Pract.7) con comida sana
y nutritiva (Imag.2) muestran una correlacion positiva muy baja (,028; ,181),
negativa muy baja (-,081) y positiva baja (,250), bajo este contexto se menciona
gue los restaurantes utilizan en la preparacion de sus menuds productos
organicos y locales pero que de minima manera esto estd mostrando a sus
clientes que los platillos que se ofrecen estadn tratando de ser saludables
ambientalmente. También los resultados de las correlaciones sefialan una
correlacion positiva moderada (,457; .543), positiva muy baja (,085) y positiva
muy alta (,902) entre los productos organicos y locales (Pract.7) con las
instalaciones del restaurante (Imag.3), lo cual demuestra que los locales pueden
contar con sus propios espacios para cultivar ciertos productos y de esta manera
se muestre que los alimentos que utilizan son organicos y locales bajo su propio
manejo indicando asi que cuentan con espacios que los determinan como
verdes. Los alimentos de temporada son aquellos cultivados siguiendo y

respetando su ciclo natural. En consecuencia, su crecimiento y su maduracién
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no se realizan forzando procesos con energia ni camaras. Llamamos productos
locales a aquellos consumidos a distancias cortas y razonables en referencia al
lugar de produccion (como en la misma comarca o provincia). El consumo de
alimentos de produccién local y de temporada produce menor cantidad de gases
de efecto invernadero al evitar los viajes para su transportacion desde grandes
distancias. Ademas, existe una correlacion positiva muy baja (,257) y positiva
moderada (,538), por otra parte, una correlacion negativa baja (-,264; -,269), lo
gue indica que los tipos de productos que se utilizan en la preparacioén de la
variedad de menus tienen minima relacion con la limpieza (Imag.4). Las
correlaciones de productos organicos y locales (Pract.7) con la cantidad/porcion
(Imag.5) muestran una correlacion positiva muy baja (,085; ,155), también una
correlacién negativa muy baja (-,080; -,157), lo que determina que hay una
pequenfia relacion entre los tipos de productos de que se utilizan con la cantidad
de los mimos que se proporcionan en los menus. Los resultados de las
correlaciones presentan una correlacion positiva moderada (,411; ,442; .492%,
.666**) entre los productos orgénicos y locales (Pract.7) con la sostenibilidad
(Imag.6), indicando que los tipos de productos que se usan para preparar
alimentos ayudan a que el restaurante sea visto como sostenible. Los resultados
ilustrados de la correlacion realizada entre el indicador de productos organicos y
locales (Pract.7) y Relacion calidad/precio (Imag.7), presentan una correlacion
positiva moderada (,437) entre los alimentos organicos que preparan con el
servicio que brinda es equivalente al precio que paga. Por otra parte se observa
una correlacion negativa baja (-,147) de la preparacion de alimentos cultivados
localmente con el servicio que brinda es equivalente al precio que paga. También
existe una correlacion nula entre las preguntas del indicador (Pract.7) con la
pregunta (Imag.7.2b). A partir de estos resultados es pertinente acotar que los
restaurantes estan utilizando alimentos adecuados que ayudan a ser mas
conscientes con el medio ambiente tales como los organicos y cultivados
localmente que permiten a sus clientes pagar los alimentos que se ofrecen de
acuerdo a la calidad que los mismos ofertan. Por otra parte se evidencia una
correlacion positiva muy baja (,028), negativa muy baja (-,045; -,049) y negativa
moderada (-,520) entre productos locales y organicos (Pract.7) con la utilizacion
de materiales amigables (Imag.8), por lo que se concluye que los tipos de

productos que se usan para preparar mends con los materiales amigables
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ayudan a que de cierta manera sea responsable con el medio ambiente. Por lo
tanto estos productos son alimentos producidos con técnicas tradicionales, libres
de aditivos, hormonas, conservadores, herbicidas, insecticidas, procesos
transgénicos o sustancias quimicas, por lo que al cultivarse no se dafia la tierra.
Sus cultivos solo reciben abono natural y la crianza de animales usa practicas
sin maltrato. El ganado organico se alimenta en pastizales naturales y al aire
libre, sin hormonas de crecimiento (Borreli, 2013, p.3).

Correlaciones entre el indicador de practicas verdes (Educacion del empleado) e indicadores de Imagen
percibida (Calidad de la comida, comida sana y nutritiva, instalaciones del restaurante, limpieza,

cantidad/porcion, sostenibilidad. relacion calidad/precio, utilizacion de materiales amigables al medio
ambiente).

Los resultados de las correlaciones educacion del empleado (Pract.8) con
calidad de la comida (Imag.1) muestran una correlaciéon positiva muy baja (,022;
,063) y positiva moderada (.499; ,510), lo cual determina que los gerentes cada
vez mas ensefian a sus empleados a ser responsables con el medio ambiente a
través de la implementacién de diferentes practicas al momento cumplir con sus
labores en sus diversos puestos de trabajo. Por otra parte hay una correlacion
positiva alta (,854) y positiva muy alta (,914) entre educacion del empleado
(Pract.8) con comida sana y nutritiva (Imag.2), de preferencia en la intencion que
tiene el restaurante en capacitar a sus empleados para que al momento de
preparar los diferentes menuUs tengan en cuenta la importancia de ofrecer
alimentos que ayuden al medio ambiente, pero también hay una correlaciéon
negativa muy baja (-,036; -.146) que indica que a pesar de que el restaurante
capacite a sus empleados para ser responsables con el ambiente pues el mismo
tiene una minima relacién con los tipos de menus que oferta a sus clientes. La
Union Europea define como un producto verde, aquel que usa menos recursos,
tiene menores impactos y riesgos al ambiente y previene la generacion de
residuos en cada una de sus etapas Martinez y Mayorga (2018). También hay
una correlacion positiva baja (,236; ,306; ,351) y negativa muy baja (-,153) entre
la educacién del empleado (Pract.8) con las instalaciones del restaurante
(Imag.3), lo que indica que los empleados conocen acerca de los impactos
ambientales que generan ciertos productos al ambiente. Las correlaciones entre
educacion del empleado (Pract.8) con la limpieza (Imag.4) presentan una
correlacion positiva moderada (.449; ,512) y positiva alta (.792; ,829), bajo este
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contexto se menciona que los empleados cada vez mas son responsable en sus
puestos de trabajo manteniendo una adecuada limpieza no solo de sus puesto
de trabajo sino del restaurante en general lo cual muestras que estan aplicando
medidas ambientes. Las correlaciones entre educacion del empleado (Pract.8) y
cantidad/porcion (Imag.5) muestran que hay una correlacién positiva moderada
(,503; ,551; ,620) y positiva alta (,718), concluyendo que los empleados son
conscientes de las promesas ambientales al momento de servir los alimentos en
las cantidades necesarias que demuestre la calidad de producto y servicio que
brindan. En otro contexto existe una correlacion positiva moderada (,590; ,606)
y positiva alta (.729) y negativa muy baja (-,026) entre la educacion del empleado
(Pract.8) con la sostenibilidad (Imag.6) lo cual sefala que el empleado esta
consciente de ciertas practicas verdes que debe no sdlo aplicar sino conocer en
Su puesto de trabajo. La educacidon ambiental es un proceso de mejora continua
gue dura toda la vida y que tiene como objetivo ofrecer conciencia ambiental,
conocimiento ecoldgico, actitudes y valores, compromiso de acciones Yy
responsabilidades con el fin de uso racional de los recursos y por ende lograr
desarrollo sostenible Martinez (2010). Los resultados de las correlaciones entre
educaciéon del empleado (Pract.8) con relacion calidad/precio (Imag.7) muestran
gue hay una correlacion positiva baja (,281) y positiva muy alta (,940). Ademas
hay una correlacién nula entre las preguntas de (Pract.8 a y b) con la (Imag.7b).
Los indicadores de informacion Educacion del empleado (Pract.8) y Utilizacion
de materiales amigables con el medio ambiente (Imag.8) muestran segun la
escala de Pearson, una correlacion positiva moderada (,663) entre la
capacitacién a empleados para usar productos verdes y la utilizacién de envases
de poliestireno; ademas hay una correlacién positiva alta (,743) entre los
Impactos ambientales que el trabajador ocasiona en su puesto de trabajo y sus
responsabilidades con la utilizacién de envases de poliestireno. Por otra parte,
se observa una correlacion negativa muy baja (-,087; -,102) entre la capacitacion
gue recibe el empleado para usar productos verdes y la utilizacién de envases
de poliestireno o hechos con materiales reciclables. Es asi que se determina que
los restaurantes educan a sus empleados acerca de medidas ambientales que
deben poner en practica mediante la utilizacion de materiales que sean
amigables con el medio ambiente y el uso de productos verdes. La Union

Europea define como un producto verde, aquel que usa menos recursos, tiene
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menores impactos y riesgos al ambiente y previene la generacion de residuos en

cada una de sus etapas (Martinez, Mayorga, Vera, y Garcia, 2018, p. 89).



Cuadro.4. 93.. Correlaciones entre los indicadores de las variables de précticas verdes e imagen percibida en relacion a los clientes de los restaurantes de la ciudad de Portovigjo.

Pract.3.
Satisfaccio

Pract.1. Imagen Verde

Pract.2. Confianza Verde

P1a) Este
restaurante es
confiable sobre sus
promesas
ambientales.
P1b) Este
restaurante esta
bien establecido
sobre sus
preocupaciones
ambientales
P2a) Las
preocupaciones
ambientales de este
restaurante
cumplen con mis
expectativa
P2b) Este
restaurante es
sincero y honesto
sobre su proteccion
ambiental

. P3a) Laeleccion de
. este restaurante por

Su compromiso

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)
N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

Imag.1.
Calidad de la
comida

11a).- El plato de comida que se
sirve tiene buena presentacion

438

,000

272
456"

,000

272
492
,000
272
461
,000

I1b).-La textura de los alimentos
es consistente

438
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395

,000

272
439
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,000

Imag.2.
Sabor de
alimentos
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467 194
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Imag.3. Color de
alimentos

13a).- El color de los alimentos es
visualmente atractivo

,000
272

449

,000

272
536

,000

272
529
,000
272
536
,000

13b).- El color de la comida es
débil y ligero, lo cual sugiere que
sea rico y agradable

N
©
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272
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Imag.5.

Instalaciones del

restaurante

15a).- Los bafios estan en
condiciones funcionales y estan
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,000
272

327

,000

272
.380

,000

272
379
,000
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353
,000

arnmatizadns

I5b).- Las mesas y sillas
contienen residuos de grasa y

,000
272
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,000 ,000
272 272
596 .591
,000 ,000
272 272
500" 459
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18a).- La carta de platos es

Imag.8. Menu y
Presentacion

variada y organica

398
,000

272
443

,000

272
423

,000

272
419
,000
272
389
,000

I8b).- El restaurante cuenta con un
menU de presentacion con
caracteristicas amiaables al medio

w
53
a

,000
272

.346

,000
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,000
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404

,000
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338"
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Imag.9. Relacién
calidad precio

19a).- El servicio percibido es
equivalente al precio

,000
272

.700"

,000

272
469

,000

272
528"
,000
272
4917
,000

19b).- Cémo consumidor del
establecimiento esta dispuesto a

699

,000

272

pagar mas por un producto
respetuoso con el medio

436"

,000

272

491"

,000
272

209"

,001



Pract.4. Lealtad Verde

Pract.5. Eficiencia y conservacion
del agua

Pract.6. Eficiencia energética

ambiental me hace
feliz.
P3b) Considera que
es correcto comprar
en este restaurante
debido a su
compromiso
ambiental
P4a) Asistiria a este
restaurante, aunque
otros restaurantes
tengan los mismos
atributos
ambientales.

P4b) Haria
comentarios
positivos sobre este
restaurante a
familiares y amigos.

P5a)Informa este
restaurante de la
importancia del
ahorro de agua

P5b) Dispone el
restaurante de
maquinaria con
dispositivos de
ahorro de agua

P6a) Informa el
restaurante a sus
clientes de la
importancia del
ahorro energético

P6b) Realiza un
maximo
aprovechamiento
de la luz natural
este restaurante

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)
N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)
N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

272

489

,000
272

552"

,000
272

493"

,000
272
-,093
,126
272
-110
,070
272

-.136°

,025
272

370"

,000
272

272
404
,000
272

503

,000
272
483
,000
272

-, 766

;353
272

-115

,057
272

-114

,061
272
257
,000
272

272

437

,000
272

534

,000
272
463
,000
272
074
,004
272
,083
172
272

-.148

014
272
405
,000
272

272

181

,003
272

408

,000
272
445
,000
272
,067
274
272
219
,000
272

-166

275
272
525
,040
272

272
443
000
272

567

,000
272
547
,000
272

-.154

011
272
,066
276
272

-179

,003
272
259
,000
272

272

462"

,000
272

541"

,000
272

424

,000
272

-.200"

,001
272
,028
650
272
-.265
,000
272

A75
,004
272

272
482
,000
272

AT5

,000
272
400
,000
272

-115

,057
272
156
,010
272

-,065

283
272
338
,000
272

272
450
,000
272

520

,000
272
480
,000
272

-,099

,102
272
126
,037
272

-,058

,342
272
.349
,000
272

272

299

,000
272

515"

,000
272

338”

,000
272

-,031

607
272

A7

,005
272

423

,043
272
497
,000
272

272

-.249"

,000
272

=271

,000
272

=211

,000
272

132

,030
272

-,060
,324
272
419
,000
272
493
128
272

272
430
,000
272

497

,000
272
406
,000
272

-,094

124
272

,098
,108
272

-.165

011
272
352
,000
272

272
490
,000
272

533

,000
272
.396
,000
272

-,104

,088
272

,104
,087
272

-.146

,016
272
286
,000
272

272

487

,000
272

541"

,000
272

425"

,000
272

-,060

,326
272

-,050

,008
272
403
,089
272
481
,000
272

272

431

,000
272

518

,000
272

446"

,000
272
-,014
815
272
-,013
,027
272
422
,045
272
417
,003
272

272
356
,000
272

402

,000
272
374
,000
272

- 701

248
272

-872

,000
272
,046
454
272
A7
,005
272

272

347

,000
272

321"

,000
272

281"

,000
272

-, 758"

,035
272

-, 767"

,000
272
,058
,343
272
,071
244
272

272

514"

,000
272

504"

,000
272

387"

,000
272

407*

252
272

522

044
272

-,096

114
272

154

011
272

272

.306™

,000
272

.376™

,000
272

284"

,000
272

493
,125
272
419
,155
272
-,065
,289
272

A747

,004
272

154



Pract.7. Reciclaje

Pract.8. Productos Organicos

Pract.9. Productos Locales

P7a) El restaurante
usa productos
reciclables como
toallas de papel,
papel higiénico,
recipientes para
llevar, etc.
P7b) En el
restaurante existe
contenedores de
reciclaje para uso
de clientes 0
empleados.

P8a) Prefiere usted

comprar productos

respetuosos con el
medio ambiente.

P8b) Cree que los
restaurantes
deberian usar
productos organicos
para su mend
siempre que sea
posible.

P9a) Cree que las
empresas de
restaurantes
deberian usar
productos locales
para su menu
siempre que sea
posible.

P9b) Esta dispuesto
a pagar mas por un
restaurante que
utiliza productos
organicos

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)
N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)
N

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

Correlacion
de Pearson

Sig. (bilateral)

N

J78"

,000
272
,029
639

272

335"

,000
272

335"

,000

272

3317

,000

272

455

,000

272

710

,000
272
,026

674
272

261

,000
272

341

,000

272

234

,000

272

303

,000

272

606

,000
272
,076

213
272

.348

,000
272

.358

,000

272

.301

,000

272

425

,000

272

182

,003
272
194
,001

272

139
022
272

139

022

272

,046

447

272

,079

197

272

485

000
272
044

466
272

393

,000
272

359

,000

272

317

,000

272

400

,000

272

445"

,000

272

-,022

714
272

396

,000
272

379"

,000

272

.390"

,000

272

362"

,000

272

394

,000

272

-134

027
272

.265

,000
272

235

,000

272

263

,000

272

278

,000

272

471

,000

272

-,025

676
272

296

,000
272

.268

,000

272

.326

,000

272

.382

,000

272

-.544"

,000

272

-,495

,120
272

.300

,000
272

300

,000

272

245

,000

272

245™

,000

272

Fuente: Software SPSS

-518

,000
272
-,533
,589

272

-.154°

,011
272

-174"

,004

272

-.180"

,003

272

- 113

,064

272

468

,000

272

-077

,206
272

187
,002
272

A37

,024

272

132

,030

272

161

,008

272

507

,000

272

-,022

712
272

220

,000
272

154

,011

272

193

,001

272

217

,000

272

452"

,000
272
015
,809

272

.308"

,000
272

273"

,000

272

227"

,000

272

270"

,000

272

.356

,000
272
-,038
1533

272

241"

,000
272

274"

,000

272

219"

,000

272

217"

,000

272

210

,000
272
,063

;302
272

071
244
272

,101

,095

272

,048

431

272

139

022

272

A797

,003
272
107

,079
272

,092
128
272

,086

,159

272

,039

;521

272

163"

,007

272

370"

,000

272

-,067

,268

272

3137

,000
272

297"

,000

272

339

,000

272

4027

,000

272
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254"

,000
272
-,007
,908

272

.309"

,000
272

289"

,000

272

353"

,000

272

382"

,000
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Los presentes andlisis corresponden a las correlaciones realizadas mediante los
datos obtenidos del software SPSS, correspondiente a las practicas verdes en
restaurantes y su influencia en la imagen percibida de los clientes de la ciudad
de Portoviejo. A continuacion se detallan las correlaciones entre los indicadores

de las variables de estudio:

Anélisis de las correlaciones entre los indicadores de la variable Practicas verdes: Imagen Verde (Pract.1), y la variable
imagen percibida: Calidad de la comida (Imag.1), sabor de alimentos (Imag.2), color de alimentos (Imag.3), Aroma de
Alimentos (Imag.4),Instalaciones del restaurante (Imag.5),limpieza (Imag.6), Disefio de restaurante (Imag.7), menl y
presentacion(Imag.8), relacion calidad precio(lmag.9).

De acuerdo a la correlacién realizada entre el indicador de imagen verde y
calidad de la comida (Img.l) indican que existe una correlacién positiva
moderada (0.422 , 0.438, 0.438) y una positiva baja (0,395) esto se debe a que
medianamente los restaurantes ofrecen un producto con buena presentacion y
ecolégicamente sustentable a sus clientes; se evidencia también en el sabor de
los alimentos (Imag.2) ya que reflejan una correlacién positiva moderada (0.413
, 0.435) y positiva baja (0.282, 0.217) entre las preguntas de dichos indicadores,
por lo que se evidencia que el sabor es organico pero en bajas proporciones
respecto a las promesas ambientales, por otra parte de acuerdo a la correlacién
con el indicador color de alimentos (Imag.3) se evidencia una correlacion positiva
moderada (0.516, 0.490, 0.449, 0.439) ya que los alimentos reflejan
medianamente que los restaurantes utilizan los recursos para reflejar sus
preocupaciones ambientales; en lo que respecta a la correlacion del aroma de
alimentos (Imag.4) se identifica una correlacion positiva moderada (0.648**,
0.626, 0.596, 0.608) ya que de acuerdo a la escala de Pearson oscilan entre 0,4
a 0,69 por lo se evidencia que un alimento que tenga un aroma agradable

repercute en la credibilidad que tienen los restaurantes.

En relacion a las instalaciones del restaurante (Imag.5) se logra identificar una
correlacion negativa baja (-0.305, -0.345) especificamente en las mesas y sillas
contienen residuos de grasa, de acuerdo a este contexto los restaurantes se
consideran ambientalmente sostenible pero que sin embargo no utilizan recursos
para sostener el orden y la limpieza dentro del restaurante, por lo que el personal

de los establecimientos no estan actuando con eficiencia al momento de la
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limpieza de las mesas y sillas, ya que los clientes manifestaron que encuentran
restos de residuos, en este contexto Cedefio (2015) indica que existe un amplio
abanico de medidas aplicables en prevenciéon de residuos alimentarios, esto
incluye medidas como la prevencion de residuos que se presentan dentro del
restaurante. en el mismo contexto y teniendo en cuenta la correlacion del
indicador limpieza (Imag.6) claramente se identifica una correlacion positiva
moderada (0.445, 0.451, 0.415, 0.417) es decir que aunque los gerentes
mantengan la limpieza en sus establecimientos y se preocupen ambientalmente
, No es lo suficiente como para definir que tienen medidas aplicables de practicas
verdes, respecto a Disefio de restaurante (Imag.7) se evidencia una correlacion
positiva moderada (0.429, 0.484 ,0.494, 0.522) por lo que se considera que los
restaurantes estan actuando de manera medianamente oportuna respecto a la
iluminacion y atmosfera que brindan los restaurantes, por lo que Novillo (2014)
menciona que la iluminacion se da de forma natural o artificial por lo que siempre
existira una fuente que genere luz, modifica la percepcién de lo existente y

permite junto a la vision percibir y entender la forma captada.

Tomando en cuenta la correlacion respecto a menu y presentacién (Imag.8) se
refleja una correlacion positiva baja (0.398, 0.355, 0.346) y positiva moderada
(0.443) ya que si bien es cierto los restaurantes no tienen en totalidad la carta
de sus mends organicas, es decir que es una medida medianamente
implementada, por su parte el indicador relacion precio y calidad se encuentra
en un rango de correlacion positiva moderada (0,699) y positiva alta (0,702,
0,748, 0,700) ya que sus valores se encuentran entre 0,7 a 0,89, bajo este
contexto se da certeza que los restaurantes ofrecen relativamente un servicio
equitativo al precio cobrado, y que los clientes estan en total acuerdo, para
Balanzino (2018) el precio es el valor que se paga por un bien o servicio brindado,
y que generalmente varia de acuerdo a las necesidades del consumidor; por otra
parte y de manera positiva los clientes estan dispuestos a pagar un valor superior
al precio estimado por un producto que sea respetuoso con el medio ambiente o
gue tenga caracteristicas amigables al medio ambiente
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Analisis de las correlaciones entre el indicador de la variable Practicas verdes: Confianza Verde (Pract.2), y
los indicadores de la variable imagen percibida: Calidad de la comida (Imag.1), sabor de alimentos (Imag.2),
color de alimentos (Imag.3), Aroma de Alimentos (Imag.4),Instalaciones del restaurante (Imag.5),limpieza
(Imag.6), Disefio de restaurante (Imag.7), menu y presentacion(Imag.8), relacion calidad precio(lmag.9).

Las correlaciones realizadas respecto al indicador de confianza verde (Pract.2)
y en relacion a calidad de la comida (Imag.1), indica que existe una correlacion
positiva moderada, (0.456, 0.439, 0.492, 0.413) de la misma manera en
sabor de alimentos (Img.2) se refleja una correlacion positiva moderada (0.463,
0.467) excepto en la pregunta dos de este indicador y es en relacién a el
sabor de los alimentos organicos frente a las expectativas que tienen los clientes
respecto a las preocupaciones ambientales que reflejan los restaurantes
arrojando una correlacion positiva baja de (0,240) esto se debe a que los
alimentos en los restaurantes no son organicos en totalidad porque no son
restaurantes que tienen implementada de una manera alta parametros
organicos, y se refleja de manera positiva muy baja (0.194) en la sinceridad de
la proteccion ambiental; es por ello que segun Ramirez, Gutiérrez, y Gonzéles
(2016) consideran “organicos” a aquellos vegetales, frutas, cereales y carnes,
entre otros alimentos, que en ninguna etapa de su produccion intervienen
fertilizantes, herbicidas o pesticidas quimicos, asi como tampoco en los suelos

donde son cultivados.

El color de alimentos (Imag.3) genera una correlacion positiva moderada con
valores de (,536; ,492; ,529; ,511) es decir que los restaurantes de la ciudad de
Portoviejo con base a las preocupaciones ambientales y proteccion ambiental se
preocupan medianamente en cuestion a la visualizacion de los alimentos es decir
gue la imagen que los clientes perciben de los alimentos aporta en la
sustentabilidad de los restaurantes, respecto al aroma de alimentos (Imag.4) en
concordancia al indicador de confianza verde genera una correlacion positiva
moderada (,444; ,468; ,477; ,426) en cada uno de sus parametros evaluados ya
gue los restaurantes de la ciudad de Portoviejo tratan de buscar una iniciativa
ambiental reflejandolo en el olor y la visualidad de sus alimentos, haciendo
énfasis en el indicador instalaciones del restaurante (Imag.5) genera una
correlacion positiva baja (.380; .379) por lo que se interpreta que el nivel de
preocupacion ambiental es baja referente a las condiciones funcionales de los

bafios, ya sea por desperdicio de agua, de papel, o los diferentes productos que
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se encuentran en las instalaciones de los bafios, también se refleja una
correlacion negativa baja en las mesas y sillas contienen residuos de grasa frente
a la proteccibn ambiental el cual genera un valor de -0,341 y -0,355
respectivamente ya que de acuerdo a la tabla de Pearson se encuentra en el
rango -0,2 a -0,39 por lo que se logra identificar un descuido total por parte del
personal de los establecimientos al no tomar medidas eficientes de limpieza para
brindar un buen servicio a los clientes y generar confianza para que no se pierda
la clientela por estos aspectos, y en mencidn a este mismo contexto también se
expresa un correlacion positiva baja (,390; ,390; ,378; ,381) con base al indicador

limpieza (imag.6).

Por otra parte disefio del restaurante (Imag.7) presentan una correlacion positiva
moderada (.515; .524; .596; .591) ya que sus valores indican que se encuentran
en el rango establecido de acuerdo a la tabla de Pearson para afirmar dicha
correlacion, lo cual indica que para los clientes los restaurantes cumplen con un
nivel de expectativas buena, pero no a cabalidad es decir no genera los mejores
resultados, teniendo en cuenta el indicador menu u presentacion (Imag.8) refleja
una correlacion positiva moderada indicando que sus valores correlacionados se
encuentran en (.423; .457; ,419; .404) y la relacién calidad precio (Imag.9) genera
una correlacion positiva moderada de (.469; .436; .528; .491) es por ello que en
contexto se logra interpretar que la expectativa que tienen los clientes sobre las
preocupaciones ambientales es buena, ya que los restaurantes reflejan tomar
acciones amigables al medio ambiente y de alguna u otra manera repercute en
la imagen que proyectan los restaurantes de la ciudad de Portoviejo y esto hace
gue los clientes estén dispuesto a elevar el precio de un plato por el bien del
medio ambiente, y de acuerdo a Kotler y Keller, (2006, citado en Jireh, 2018, p.
20) las expectativas son las esperanzas que los clientes tienen por conseguir

algo.

Correlaciones entre los indicadores de la variable Practicas verdes: Satisfaccion Verde (Pract.3), y la variable imagen
percibida: Calidad de la comida (Imag.1), sabor de alimentos (Imag.2), color de alimentos (Imag.3), Aroma de Alimentos
(Imag.4),Instalaciones del restaurante (Imag.5)limpieza (Imag.6), Disefio de restaurante (Imag.7), mend y
presentacion(Imag.8), relacion calidad precio(lmag.9).

De acuerdo con los datos expresados en el cuadro de correlacion, se determina

gue las preguntas tomadas en consideracion para la correlacion de los
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indicadores de satisfaccion verde (Pract.3), y de la variable dos correspondiente
a imagen percibida como: calidad de la comida (Imag.1), muestran segun la
escala de Pearson, una correlacion positiva moderada (.461, .484, .489, .404)
debido a que sus valores se encuentran en el rango establecido para afirmar
dicho comentario, también en sabor de alimentos (Imag.2), se refleja una
correlacion positiva moderada (0.456, 0.437), respecto a las pregunta (2-B) del
indicador sabor de los alimentos, frente a si los clientes consideran correcto
comprar en dichos restaurantes debido a su compromiso ambiental (3B); de esta
manera los restaurantes tratan de incorporar dichas practicas empezando desde
el olor de sus alimentos, pero también genera una correlacion positiva muy baja
con valores de (0,191y 0,181) en relacion al sabor organico de los alimentos
(2B), por lo que se evidencia una vez mas que son pocos los restaurantes con
atributos organicos en sus menus, con base a satisfaccion verde y color de
alimentos (Imag.3) se identifica una correlacion positiva moderada de acuerdo a
la escala de Pearson (.536, 0.545, .443, .462) , si bien es cierto los restaurantes
no reflejan en totalidad sus niveles organicos pero lo tratan de reflejar en el color
de los alimentos generando una buena apariencia al momento de servir los
alimentos, es por ello que que los colores influyen en el apetito y que la forma en
la que los clientes perciben un color u otro condiciona la apreciacion del
restaurante, de la misma manera en relacién a aroma de alimentos (imag.4) se
evidencia una correlacién positiva moderada (.489, .502, .482, .450)
interpretando estos resultados se define que los restaurantes se preocupan por
el olor de sus alimentos ya que el aroma es el principal componente del sabor de
los alimentos , porque si una comida huele mal, es mas que seguro que su sabor
no serd para nada agradable y de alguna u otra manera repercute en las

expectativas ambientales de los clientes hacia los restaurantes.

En otro contexto las instalaciones del restaurante (Imag.5), mediante la tabla de
Pearson y de acuerdo a los valores expresados se determin6 una correlacion
positiva baja en mencién a las condiciones funcionales de los bafios (5a) y
respectivamente a las preguntas (3a y 3b)(.353; 299) ya que se encuentra en el
rango establecido de 0,2 a 0,39 en funcion a este resultado reflejado en la
correlacion de dichos indicadores , es indispensable que los restaurantes tengan

conocimientos de tener bafios aromatizados y en condiciones funcionales en
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lugares donde se venden alimentos y bebidas permiten fortalecer la
competitividad, ya que un bafo limpio y agradable habla mucho de la imagen del
establecimiento; por otra parte haciendo énfasis en el mismo indicador se logra
observar una correlacion negativa baja correlacionada respectivamente con las
preguntas del indicador satisfaccion verde con la (5b) generando un valor de (-
,360 ; -249) esto se debe a las condiciones residuales de las mesas y sillas por
lo que evidentemente correlacionado entre si ambientalmente no hace feliz a los
clientes ya que a ningun cliente le parece agradable que al sentarse en una mesa
se encuentre con residuos, este mismo aspecto genera poca credibilidad

ambiental en los establecimientos.

El indicador limpieza (Imag.6) indica una correlacion positiva moderada en
relacion a las practicas verdes (,402 ; ,443 ; ,430 ; ,490), de acuerdo a esto se
determina que en los restaurantes de la investigacion el uniforme del personal
debe simbolizar sobre todo la presentacion , también se considera una forma
artistica de expresion y limpieza; en otro aspecto Disefio del restaurante (Imag.7)
también refleja una correlacion positiva moderada de (,500 ; ,459 ,487 ; ,431)
ya que sus valores oscilan entre 0,4 a 0,69 por lo que se considera que en los
establecimientos estan actuando de manera oportuna respecto a la iluminacién
y atmosfera que brindan sus instalaciones, es decir que en la ciudad de
Portoviejo los restaurantes cuentan con un lugar acogedor y que genera un
ambiente relajado y agradable para los clientes, y medianamente también
cuentan con equipos modernos de apariencia atractiva, lo que repercute en su
satisfaccion es por eso que Novillo (2014) menciona que la iluminacion se da de
forma natural o artificial por lo que siempre existird una fuente que genere luz,
modifica la percepcion de lo existente y permite junto a la vision percibir y
entender la forma captada. y haciendo énfasis al indicador mena vy
presentacion(iImag.8) frente a la satisfaccion verde(Pract.3), se refleja una
correlacion positiva baja entre todos sus parametros evaluados (,389; ,338; ,359
; ,357), esto significa que cada vez son mas los consumidores se preocupan por
llevar una alimentacién saludable y sin embargo estos establecimientos no
ofrecen en totalidad una alimentacion altamente organica que satisface sus
necesidades, y tomando en consideracion lo que menciona Gonzales (2018) que

la carta de los restaurantes sostenibles se compone de alimentos ecoldgicos y
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productos locales, ofreciendo comida sana que a la vez cuidan el planeta, y con
base a la relacion calidad precio (imag.9) se nota una correlacion positiva
moderada en las preguntas (9a) y | (3a y 3b de (,491 ; ,514) y también se
evidencia una correlacion positiva baja de (,209 ; ,306) en (9b y 3a y 3b), esto
quiere decir que los restaurantes estan siendo influencias en los clientes para

preferir productos con atributos medioambientales.

Correlaciones entre los indicadores de la variable Practicas verdes: Lealtad Verde (Pract.4), y la variable imagen percibida:
Calidad de la comida (Imag.1), sabor de alimentos (Imag.2), color de alimentos (Imag.3), Aroma de Alimentos
(Imag.4),Instalaciones del restaurante (Imag.5)limpieza (Imag.6), Disefio de restaurante (Imag.7), meni vy
presentacion(Imag.8), relacién calidad precio(Imag.9).

Interpretando los resultados obtenidos en el cuadro de correlaciones, referente
al indicador Lealtad verde (Pract.4) con los indicadores de la variable imagen
percibida como : Calidad de la comida (Imag.1), sabor de alimentos (Imag.2),
color de alimentos (Imag.3), Aroma de Alimentos (Imag.4), indican que existe
una correlacion positiva modera en todos los indicadores manifestados ya que
se encuentran en el rango de valor establecido por la tabla de Pearson, a partir
de este resultado, resulta pertinente explicar que los restaurantes de la ciudad
de Portoviejo debido a la naturaleza competitiva de la industria de los
restaurantes, adopten estas practicas como una estrategia para generar
credibilidad en sus negocios ya que repercute directamente en la imagen que
perciben los clientes respecto a los servicios brindados, ademas es comun que
algunos duefios vean a los programas de lealtad como una opcion, dicho esto
es importante mencionar a Vaglio (2012) indicando que la lealtad verde es un
programa de lealtad, donde mas que premiar el consumo premia las acciones

gue se tienen en pro del medio ambiente.

Por otra parte se evidencia una correlacidon negativa baja (-271) positiva
moderada de (,515) y positiva baja de (,338) en las instalaciones del restaurante
(Imag.5) por lo que dichos parametros de condiciones funcionales no se
correlacionan en totalidad con los atributos ambientales de los establecimientos,
también se identifica que los indicadores limpieza (Imag.6) arroja una correlacion
positiva moderada de (,497 ; ,406 ,533 ), y positiva baja de (,396), en este
contexto se analiza que los clientes optan por preferir restaurantes donde la

limpieza se refleje hasta en el personal de servicio, debido a que lo que refleja el



163

restaurante externamente repercute en su credibilidad interna y hace que los
clientes se sientan feliz y con seguridad al momento de la eleccion de un
restaurante, respecto al indicador Disefio de restaurante (Imag.7), generan una
correlacion positiva moderada (,541; ,518 ; ,425 ; ,446) entre los aspectos
evaluados con el indicador de la variable de practicas verdes, en este contexto
se evidencia que los clientes de los restaurantes evaluados asistirian a dichos
restaurantes por sus atributos ambientales, también se refleja una correlacion
positiva moderada de (,402)entre la pregunta (8a) de menu vy
presentacion(imag.8) y la pregunta (4a) de lealtad verde, (,321 ; ,374 ; ,281)
respecto a el indicador confianza verde, esto quiere decir que los restaurantes
estan trabajando de poco en poco incorporando estas practicas en sus negocios,
porque como tal no son medidas que estan ciertamente establecidas, y debido a
estas preocupaciones ambientales los clientes optan por preferir dichos
restaurantes por la conciencia verde que generan, y por ultimo se identifica que
en el indicador relacion calidad precio (Imag.9) existe una correlacion positiva
moderada (,504) y positiva baja de (,376; ,387; ,284) lo cual determina que los
restaurantes de la ciudad de Portoviejo se preocupan por tener un Compromiso
ambiental en sus establecimientos, sin embargo no logran un nivel de calidad
alto ante las expectativas de los clientes, ya que los restaurantes realmente
sostenibles estan comprometidos con el medio ambiente y con una alimentacion
sana, lo que ayuda a distinguir el establecimiento de la competencia y son un
tipo de establecimiento que llama la atencion a aquellos consumidores cada vez

mas preocupados por una dieta saludable.

Correlaciones entre los indicadores de la variable Practicas verdes: eficiencia y conservacion de agua
(Pract.5), y la variable imagen percibida: Calidad de la comida (Imag.1), sabor de alimentos (Imag.2), color de
alimentos (Imag.3), Aroma de Alimentos (Imag.4),Instalaciones del restaurante (Imag.5),limpieza (Imag.6),
Disefio de restaurante (Imag.7), menil y presentacion(Imag.8), relacion calidad precio(Imag.9).

Las correlaciones realizadas de acuerdo a los indicadores de estudio como la
eficiencia y conservacion del agua (Pract.5) correspondiente a la variable
practicas verdes y en relacion a los indicadores de la variable imagen percibida
especificamente en calidad de la comida (Imag.l) reflejan una correlacion
negativa muy baja (-,093; -,110) en la informacion del restaurante sobre la
importancia del ahorro del agua(5b) frente a la presentacion de la comida(la),

por otra parte la textura de los alimentos(1b) refleja una correlacién negativa alta
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de (-,766) respecto a la importancia del ahorro de agua(5a) y negativa baja en
relacion a (5b) por lo que se analiza que los restaurantes no estan siendo
ambientalmente consciente de que el agua esta involucrada en el procesamiento
de los alimentos y en operaciones relacionadas con los mismos, ya que la
dependencia del agua para la alimentacion ha llevado a procurar y garantizar la

calidad de los alimentos servidos en los restaurantes.

Por otro lado también se observa que correlacionando este indicador como es
la eficiencia y conservacion del agua (Pract.5) con el sabor de los alimentos
(Imag.2) indica que existe una correlacién positiva muy baja de (,074 ; ,067,;
,0,83) y positiva baja (,219) en sus valores correlacionados, es decir que los
establecimientos aun no aplican estas practicas verdes de manera oportuna, y
se deberian de incorporar porque el gran requerimiento de agua en la industria
alimentaria genera grandes cantidades de agua residual. Como resultado, es de
vital importancia la recuperacion y reutilizacion de este recurso natural para
disminuir las necesidades de abastecimiento y reducir los costos de produccion;
con base a este contexto Casani (2005) menciona que en el pasado, los
procesadores de alimentos reunian toda el agua residual de los distintos
procesos y la sometian a un solo tratamiento. Sin embargo, separar el agua
residual de cada uno de los procesos permite un tratamiento éptimo para cada
tipo de agua residual, como resultado, se ahorra energia, incrementa la eficiencia

de los sistemas.

También se puede notar que en los indicadores tales como color de los alimentos
(Imag.3) se obtiene una correlacion negativa muy baja de (-,154) en relacion a la
visualizacion atractiva de los alimentos (3a) respecto a la pregunta (5a) del
indicador Pract.5, también se observa en el mismo contexto pero en relacién a
la pregunta (5b) una correlacion negativa baja de (-,200) ; por otro lado se
observa una correlacion positiva muy baja de (,066 ; ,028) por lo que se evidencia
gue el color de los alimentos no repercute en nada con la informacion que
brindan los restaurantes a sus clientes, y respecto al aroma de alimentos
(Imag.4) indican que entre sus parametros de evaluacion se obtiene cuatro tipos
de correlaciones entre ellas: correlacion negativa muy baja (-,115 ; -,099) vy

positiva muy baja (.156 ; ,126) esto se debe a que los restaurantes no tienen
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como tal incorporado este tipo de practicas, por otro lado se hace énfasis en el
indicador instalaciones del restaurante (imag.5) donde se evidencia una
correlacién negativa muy baja (-,031) y positiva baja (,171) en las condiciones
funcionales de los bafios (5a) frente a la importancia del ahorro del a gua (pract.5
5-a), y la utilizacion de maquinarias para su ahorro (pract.5 5-ab), en el mismo
contexto y de acuerdo a la escala de Pearson se evidencia una correlacion
positiva baja de ,132y negativa baja -,060 ; respecto a las sillas y mesas
contienen residuos de grasa y comida, bajo este criterio se interpreta que los
establecimientos no cuentan adecuadamente con un sistema de distribucién que
garantice la calidad higiénica para cubrir demandas tanto de servicios sanitarios,
de las labores de limpieza y desinfeccion como la recoleccion de residuos
alimentarios, con base a este andlisis de determina que los restaurantes deben
de contar con un sistema de drenaje y conduccién de aguas turbias, equipado
con rejillas, trampas y dispositivos de ahorro de agua; de acuerdo a este criterio
Eroski Consumer (s.f/) indica que existen diferentes aparatos para el ahorro del
agua, como las cisternas de bajo consumo, la cabeza de llaves de flujo reducido,

los grifos monomando, y los sistemas de recirculacion del agua.

De acuerdo a la limpieza (Imag.6) se evidencia una correlacién negativa muy
baja de (-,094 -,104) ya que sus valores oscilan entre -0,01 a -0,19 y una
correlacién positiva baja (,098 ; ,104) respecto a los aspectos evaluados, es decir
gue se evidencia que los restaurantes tienen baja mente incorporados normas
de limpieza que va desde la apariencia del personal hasta el cuidado de las
mesas e instalaciones, por eso es imprescindible que los restaurantes adquieran
maquinas de limpieza de esta forma se lograra obtener mejores resultados en el
uso responsable del agua. En relevancia al disefio del restaurante (Imag.7)
expresa una correlacion negativa muy baja (-,060 ; -,014 ; -,050 ; -,013) es decir
gue la eficiencia y conservacion del agua no se correlaciona con el disefio del
restaurante ya se por temas de ahorro de agua o simplemente no aplican en la
apariencia de los establecimientos, y de acuerdo al menu y presentacion
(Imag.8) presenta una correlacion negativa alta entre todos sus aspectos
evaluados de (-,701 ; -,758 ; -,872 -,767), es decir que no existe una incidencia
respecto al menud y presentacion que aplica el restaurante con el tema de ahorro

y conservacion del agua, ya que si bien es cierto también se refleja que los
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restaurantes no cuentan con una carta de presentacion con caracteristicas
amigables al medio ambiente y es importante hacer énfasis en que el menu es
el 6rgano de comunicacion entre el restaurante y el cliente y por lo tanto debe
promover un encuentro entre las preferencias o gustos del cliente y la oferta del
local. Mediante la correlacion realizada se evidencia dentro de la relacion calidad
precio (Imag.9) se determina una correlacion positiva moderada entre todos sus
valores expresados, manifestando que los clientes prefieren asistir a
restaurantes y pagar un precio mayor por atributos ambientales respecta a la

conservacion de recursos naturales como lo es el agua.

Correlaciones entre los indicadores de la variable Practicas verdes: Eficiencia energética (Pract.6), y la
variable imagen percibida: Calidad de la comida (Imag.1), sabor de alimentos (Imag.2), color de alimentos
(Imag.3), Aroma de Alimentos (Imag.4),Instalaciones del restaurante (Imag.5),limpieza (Imag.6), Disefio de
restaurante (Imag.7), meni y presentacion(Imag.8), relacion calidad precio(Imag.9).

Mediante los datos expresados en el cuadro de correlacion, se manifiesta que la
eficiencia energética (Pract.6) en relacién a la calidad de la comida (Imag.1)
generan una correlacion negativa muy baja (-,136 y -,114) respecto a la
informacion que el restaurante brinda a sus clientes sobre el ahorro energético
(P6a) en correlacion a la presentacion de la comida (I1a) y la textura de los
alimentos (I11b), es decir que los restaurantes de la ciudad de Portoviejo no se
evidencia el uso eficiente de la energia ya que esta se refleja hasta en la coccién
de los alimentos ya que la mayoria de los aparatos de cocina son intensivos en
consumo energeético. Por ejemplo, una freidora comercial. Sin embargo existen
utensilios de preparacion de calidad de la comida con ahorro energético ya que
tienen unos tiempos de coccién mas cortos, unas tiempos de recuperacion mas
rapidos y una produccion mas alta por el uso de intercambiadores de calor y
guemadores avanzados; en el mismo indicador se refleja una correlacion positiva
baja en concordancia con el aprovechamiento dela luz natural frente a las
preguntas del indicador de calidad de la comida, por lo que se estima que estos
establecimientos usan la luz natural de acuerdo a la proporcion del clima es decir
gue el clima y la calidad del aire también afectan a la intensidad y duracion de la
luz natural. De ahi que segun los climas, la luz natural pueda ser predecible o
muy impredecible; es por ello que Sol6rzano (2014) indica que la iluminacion
natural representa casi un 20% del gasto de electricidad total de una compaiiia,

contar con un sistema de iluminacién eficiente que contemple la optimizacion del
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uso de la luz natural, puede producir un ahorro energético de hasta un 80%, al

mismo tiempo que contribuye a la reduccién de la huella ecologica.

En lo que respecta a sabor de alimentos (Imag.2) se correlaciona negativa muy
baja (-,148 ; -,166) y positivamente moderada (,405 ; .525) en relacion a la
eficiencia energética, esto se debe a parametros de un desperdicio de ahorro
energético en los restaurantes, pero sin embargo los restaurantes aprovechan
medianamente de la utilizacion de este recurso en su estado natural como
alternativa a la iluminacién eléctrica permite conseguir importantes ahorros en el
consumo de energia siempre que se alcance el nivel de iluminacion necesario.
El color de los alimentos (Imag.3) permite estimar una correlacion negativa muy
baja (-,179), negativa baja (-,265), positiva muy baja (,175) y positiva baja (,259)
y en lo que respecta al aroma de alimentos (Imag.4) se evidencia una correlacion
negativa muy baja (-,065 ; -,058) y positiva baja (,338 ; ,349) por lo que
evaluando estos resultados se aprecian parametros de calidad de la comida que
van desde el sabor, olor textura etc, y estos a su vez influyen de manera directa

en la energia eléctrica que utilizan los restaurantes.

De acuerdo a las instalaciones del restaurante (Imag.5) se observa una
correlacion positiva moderada DE (,423 ; ,419 ; ,497 ; ,493) en cada uno de sus
aspectos evaluados con la eficiencia energética (pract.1), por lo que se estima
gue en los establecimientos estan siendo impulsados a tomar conciencia del
recurso energético como una medida aplicable en la credibilidad ambiental de
dicho restaurantes y tratan de buscar una adecuada implementacion para el
aprovechamiento de la luz natural por medio de sensores naturales que
implementan en sus bafios, en otro contexto los resultados ilustrados de la
correlacion realizada entre el indicador de eficiencia energética y conservacion
(Pract.6) y limpieza (Imag.6), presentan una correlacion negativa muy baja de (-
,155 ; -,146) ya que sus valores se encuentran entre -0,01 a -0,19 ,
particularmente en las preguntas del indicador limpieza sobre la informacion del
restaurante a sus clientes sobre el ahorro energético (P61), también refleja una
correlacién positiva baja (,352) ya que sus valores oscilan entre 0,2 y 0,39 entre
el uniforme y apariencia del personal, el mobiliario limpio y sobre si los

restaurantes realizan un aprovechamiento de luz natural en sus instalaciones, a
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partir de estos resultados, resulta pertinente acotar que los restaurantes de la
ciudad de Portoviejo no estan informando a sus clientes sobre la importancia del
ahorro energético, sin embargo de manera indirecta estan aprovechando la luz
natural pero de una manera no suficiente, y lo que buscan hacer es que el cliente
vea atributos ambientales en estos restaurantes, es por ello que Sanchez, et.al
(2017)menciona que el ahorro de energia se basa en el modo de actuar de las
personas para utilizar menos energia (por ejemplo, utilizar luz natural en lugar
de artificial para reducir el consumo de electricidad). Por otra parte el personal
tiene una apariencia adecuada pero no la mejor y por lo cual se debe de hacer
un maximo aprovechamiento en la limpieza de los mobiliarios, es por ello que
Aguilar, Majado, Camufiez, y Garrido (2013) mencionan que sin la limpieza, la
iImagen del establecimiento fracasa, la limpieza no se consume, pero si satisface

y hace que el cliente tenga una buena imagen del restaurante.

Tomando en cuenta la correlacion aplicada entre la eficiencia energética
(Pract.6) y el disefio restaurante (imag.7) y de acuerdo a la escala de Pearson
se interpreta una correlacién positiva moderada entre estos indicadores (,403 ;
422 ;481 ; ,477), ya que los restaurantes al tener una buena aplicacién de la
luz natural contribuye a crear un entorno mas confortable y satisfactorio para los
clientes, esto incide de manera directa en su satisfaccion y genera un impacto

positivo sobre la credibilidad ambiental de dicho establecimiento.

Correlaciones entre los indicadores de la variable Practicas verdes: Reciclaje (Pract.7), y la variable imagen percibida:
Calidad de la comida (Imag.1), sabor de alimentos (Imag.2), color de alimentos (Imag.3), Aroma de Alimentos
(Imag.4),Instalaciones del restaurante (Imag.5)limpieza (Imag.6), Disefio de restaurante (Imag.7), mend vy
presentacion(lmag.8), relacion calidad precio(Imag.9).

Mediante la correlacién entre el indicador reciclaje (pract.7) se expresa una
correlacion positiva alta ya que sus valores se encuentran en 0.778 y 0.710 en
relacion a la calidad de la comida(pract.1) especificamente en la incidencia que
tiene el uso de productos reciclables (712) y la presentacion de la comida con la
textura de los alimentos (I11a), esto quiere decir que en efecto los restaurantes
cuentan con estos productos de reciclaje para el correcto uso de las técnicas de
emplatado al momento de llevar los alimentos, ya que un plato que refleje

atributos ambientales generara satisfaccion a los clientes, es por ello que este
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tipo de materiales ayudan a proteger a los alimentos y evitar dafios, garantizan
la seguridad de los alimentos y prolongan la frescura de los alimentos, por otro
lado se refleja también una correlacién positiva baja entre el uso de
contendedores de reciclaje para uso de clientes y empleados (P7b) con las
preguntas del indicador de (imag.1 a y b), con valores de 0,029 y 0,026 y con
base a este resultado se manifiesta que los restaurantes ambientalmente tienen
una baja implementacion en cuestion a la separacion de residuos segun su
categoria, esto debido a que en muchos restaurantes solo existe un solo tipo de
contenedor donde se desechan todos los residuos de todos los tipos, sin
embargo no existe ecolégicamente los diferente tipos de contendedores con sus
respectivos colores para que los clientes sepan cuando reciclar, plasticos,
vidrios, cartones, y hasta materia organica, etc. Y de acuerdo a el sabor de los
alimentos (imag.2) correspondiente al indicador dos de la variable imagen
percibida, se logra evidenciar una correlacién positiva moderada de 0,60
respecto a la comida tiene buen sabor y una correlacion positiva baja de 0.18
con base a el sabor organico de los alimentos, también se evidencia una
correlacién positiva baja de 0,07 y 0,19 respecto a la separacion de contenedores
de residuos en relacion al sabor de los alimentos, esto se debe a que como en
muchos de los restaurantes de la investigacion no se sirven alimentos organicos
y como tal no existe separacién de residuos para materia organica, pero sin
embargo es una medida que los restaurantes estan tomando en consideracién
para poder reciclar la basura contaminante e incluso con la materia organica se
pueden realizar compostajes que aportan al cuidado del medio ambiente, todo

se debe a un proceso de transformacion de residuos que se desechan.

Respecto al color de alimentos (Imag.3) se correlaciona con el reciclaje
generando una correlacién positiva moderada de ,485 y ,44,5 positiva baja de
,044 y negativa muy baja de -,022 y generalmente estos indicadores no se
correlacionan de manera muy influyente debido a que mas bien el color de los
alimentos influye en el apetito de los clientes de manera ya sea positiva o
negativa de acuerdo a la expectativa del consumidor, respecto al aroma de los
alimentos (imag.4) se evidencia una correlaciéon positiva baja de ,394 y positiva
moderada ,471 respecto a la utilizacion de productos reciclajes y el aroma que

los clientes perciben de los alimentos, también refleja una correlacion negativa
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muy baja de -.134 y -.025 debido a que sus valores oscilan entre -0,01 a -0,19
respectivamente al olor de la comida con el uso de contenedores, relativamente
el aroma de los alimentos no se correlaciona de manera altamente implementada
en los restaurantes ya que el aroma no es algo que pueda ser reciclable y es por
ello que Roven (2010) indica que los materiales reciclables son generalmente los
desechos solidos no biodegradables que se pueden reutilizar o transformar en

otros productos.

Y a través de la correlacion realizada entre el reciclaje y las instalaciones del
restaurante (imag.5) se identifica una correlaciéon negativa moderada de (-.544 ;
-.518 -.495 y -.533) entre sus aspectos evaluados, esto se debe a que los
restaurantes no han acoplado en totalidad un punto de recogida de los desechos
alimentarios, y en la parte higiénica no se evidencia en totalidad el correcto
manejo de la recoleccion de los desechos, y esto de alguna u otra manera genere
mal olor en los sanitarios, es por ello que la inadecuada recoleccion, de los
desechos puede provocar dafos fisicos serios e infecciones a los clientes y
empleados. En lo que cabe a la limpieza (imag.6) se manifiesta una correlacién
positiva moderada de 0.46 y 0.50 y una correlacion negativa muy baja -0.07 y -
0.02 en sus aspectos evaluados, es por ello que los clientes manifestaron y se
refleja en la correlacion que los mobiliarios estan limpios ya sea por el trabajo del
personal de limpieza pero como tal no en todos los restaurantes existen envases
recolectores de desechos, y de acuerdo con los resultados ilustrados, los
indicadores de estudio: Reciclaje (Pract.7) y Disefio interno/externo es
consistente con el concepto del restaurante (Imag.7), presentan diferentes tipos
de correlacion, por ejemplo en la pregunta del indicador reciclaje: sobre si los
restaurantes usan productos reciclajes respecto a: los restaurantes que utilizan
iluminacion que crea atmosfera confortable y sobre los restaurantes que cuentan
con equipo de apariencia moderna y atractiva generan una correlacion positiva
moderada 0.45 y una correlacion positiva baja 0.35 respectivamente, por otra
parte en relacién a la existencia de contenedores de reciclajes para uso de
clientes o empleados en relacion a las preguntas del indicador (Imag.7) muestra
una correlacién positiva muy baja 0.01 y correlacion negativa muy baja -0.03,
con base a los valores expresados de esta contextualizacién y mediante la

escala de Pearson, es decir que para que los establecimientos tengan un
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ambiente agradable e esencial la limpieza dentro de ellos, ya que un restaurante
sucio no genera un buen ambiente o un ambiente agradable. , es por ello que
autores como Alvarez (2013) menciona que el reciclaje permite la recuperacion,
transformacion y elaboracion de un material a partir de residuos, ya sea total o
parcial en la composicion definitivo; Escobar (2016) indica que los diferentes
contenedores para reciclar se identifican segun su color y cada color representa

un tipo de material.

Correlaciones entre los indicadores de la variable Practicas verdes: Productos organicos (Pract.8), y la variable imagen
Correlaciones entre los indicadores de la variable Practicas verdes: Productos locales (Pract.9), y la variable imagen
percibida: Calidad de la comida (Imag.1), sabor de alimentos (Imag.2), color de alimentos (Imag.3), Aroma de Alimentos
(Imag.4),Instalaciones del restaurante (Imag.5)limpieza (Imag.6), Disefio de restaurante (Imag.7), mend y
presentacion(Imag.8), relacion calidad precio(lmag.9).

Teniendo en cuenta las correlaciones realizadas mediante los productos
organicos (pract.8) y menu y presentacion (Imag.8) indican que existe una
correlacion positiva muy baja entre los valores correlacionados (,071;,092 ; ,101
; ,086) debido a que sus valores se encuentran entre 0,01 a 0,19 teniendo como
referencia la escala de Pearson, por lo que logra atribuirse de acuerdo a estos
resultados que los restaurantes de la ciudad de Portoviejo tomados en la
investigacién sirven productos organicos en sus comidas pero en pocas
proporciones, y de acuerdo a la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo
Rural, Pesca y Alimentacion (SAGARPA) (2017) los alimentos orgénicos son los
gue se producen sin pesticidas y sin fertilizantes; organismos libres de hormonas,
antibioticos, residuos de metales pesados, colorantes y/o saborizantes
artificiales, no contienen organismos genéticamente modificados o transgénicos;
y de la misma manera las caracteristicas medioambientales de dichos
restaurantes son positivas pero no en totalidad por lo que no se reflejan los
mejores resultados; y Para Ofixpres (2019) un producto amigable con el medio
ambiente es aquel que su fabricacion, utilizan procesos, materias primas y
practicas que requieren de una cantidad menor de energia o recursos naturales,
por tal motivo afecta en menor manera al ecosistema que la forma tradicional de
hacerlos. También se refleja una correlacion positiva baja con valores de (,313 ;
,309 ; ,297 ; ,289) relacionados entre si en relacion calidad precio(imag.9), esto
se debe a que los clientes de los restaurantes de la ciudad de Portoviejo estan

empezando a optar por alimentos mas organicos, claro que es un proceso



172

continuo que se da de poco en poco pero que aun asi las personas estan
implementando como una dieta saludable, y motivo por el cual los restaurantes
de la ciudad de Portoviejo optan por tratar de insertar estas practicas en sus

establecimientos.

Productos locales (Pract.9), y la variable imagen percibida: Calidad de la comida (Imag.1), sabor de alimentos (Imag.2),
color de alimentos (Imag.3), Aroma de Alimentos (Imag.4),Instalaciones del restaurante (Imag.5),limpieza (Imag.6), Disefio
de restaurante (Imag.7), ment y presentacion(Imag.8), relacion calidad precio(Imag.9).

Mediante la correlacion realizada se determind que los productos locales
(pract.9) en mencion a la calidad de la comida refleja una correlacion positiva
baja de (,331) en cuanto a las preguntas (P9a — I1a) también se determiné una
correlaciéon cuenta los andlisis de correlaciones entre productos locales (pract.9)
y calidad de la comida (imag.l). Indican una correlacién positiva moderada
(0.431; 0.434; 0.455; 0,403) lo cual se analiza que los restaurantes del contexto
de la investigacion medianamente usan productos locales lo cual sugiere que la
textura de los alimentos es agradable a los clientes. En las correlaciones
realizadas en el cuadro anterior respecto a las preguntas de los indicadores de
Productos Locales (Pract.9) y Relacién calidad precio (Imag.9) indican que existe
una correlacion positiva moderada (0.439; 0.453; 0.402; 0.482) ya que sus
valores se asemejan segun la escala de Pearson entre 0,4 a 0,69, en este
contexto se define que dichos restaurantes de la investigacion tienen un precio
justo en relacién a la calidad del servicio brindado a los clientes, y que los
clientes estan dispuestos a pagar un precio mas elevado por un producto que
sea respetuoso al medio ambiente y que sean organicos; es por ello que Chavez
(2017) indica que el precio es el valor que se paga por un bien o servicio
brindado, y que generalmente varia de acuerdo a las necesidades del
consumidor, asi también los clientes manifestaron que los restaurantes deben
preparar sus alimentos con productos locales siempre que sea posible, asi se
indica que “El alimento es un modo de vitalizar y entregar practicas verdes a
consumidores de restaurantes, es decir el uso de alimento organico o alimento
cultivado en la zona que resulte sostenible puede ser considerado como el

alimento verde " (LaVecchia, 2008, citado en Lanlan, 2015. p.7).
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DISCUSION

En relacion a los resultados obtenidos en las encuestas, con el indicador de
imagen verde, el mayor porcentaje de los encuestados manifiesta que los
restaurantes actualmente estan bien establecidos sobre sus promesas
ambientales, debido a que cada vez ellos se preocupan por ofrecer a sus clientes
menus organicos reflejando asi en sus clientes que ofertan una comida de
calidad ya que los mismos perciben un adecuado sabor, color y olor de
alimentos, permitiendo de esta manera logar una mayor fidelidad de sus clientes
, ya que ellos de esta manera optan por seguir visitando estos locales debido al
compromiso ambiental que los mismos presentan, no sélo por los menus que
ofertan sino por el servicio de calidad que brindan lo cual genera que estén
dispuestos a pagar mas por incorporar dentro de sus locales medidas
medioambientales que ayuden que sus restaurantes sean sostenibles y estén

comprometidos cada vez mas con el medio ambiente.

Por otra parte un gran porcentaje de los encuestados manifiesta que las
instalaciones de los restaurantes cuentan con implementos que se los
consideran como verdes haciendo uso de contenedores que permiten un
adecuado proceso de reciclaje, ademas disponen de dispositivos necesarios que
permiten un maximo aprovechamiento de ahorro de agua, y realizan un
adecuado proceso de limpieza en las diferentes instalaciones que contienen los
locales utilizando aromas necesarios y manteniendo las mesas y sillas libres de
grasas; pero por otra parte una gran porcentaje de los encuestados sefala que
hay una debilidad con respecto al indicador eficiencia energética y conservacion
y el indicador eficiencia y conservacion de agua, lo cual indica que los
restaurantes no incluyen en sus locales comunicados que puedan visualizar sus
clientes con respecto al ahorro de agua y ahorro energético, determinado asi que
aungue los locales consideren a estas medidas como respetuosas con el medio

ambiente pues no las aplican o no tratan de hacerlas visibles para sus clientes.

Un gran porcentaje de los restaurantes encuestados manifiestan distinguirse
notablemente de la competencia, ya que propician un ambiente agradable para

sus clientes, y brindan un servicio que le permite asegurarse de la satisfaccion
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generada, este aspecto logra crear fidelidad en el cliente, debido a que la calidad
percibida es optima. Dichos resultados coinciden con Diaz y Moya (2016) en que
la conciencia ambiental, es un tema que ha venido en constante evolucion debido
a las nuevas preocupaciones que surgen en los consumidores acerca de la
urgente necesidad de aportar a la conservacion del medio ambiente, lo cual se
relaciona directamente con la lealtad que el cliente pueda reflejar, de manera
particular en los restaurantes por la prontitud de atencién a los clientes (Ramos,

Segura, Gonzélez y Alonso, 2012).

De forma general, la correlacion existente entre las variables de estudio es
moderada, puesto que la interpretacion mediante la escala de Pearson indica
una influencia positiva moderada ya que sus valores se encuentran en un rango
de (0,4 a 0,69), lo cual determina que los restaurantes medianamente estan
implementando dentro de sus restaurantes medidas amigables con el medio
ambiente considerando aspectos como la limpieza, lealtad verde, imagen verde,
reciclaje, satisfaccion verde, calidad de la comida, sabor de los alimentos, menu
y presentacion, indicadores que reflejan una relacion demostrando lo que los
restaurantes incorporan dentro de sus negocios a través de la percepcion de los
clientes, mostrando de esta manera que aun hace falta que estos locales
conozcan acerca de estas medidas que ayudan a que sus restaurantes sean
sostenibles, porque a pesar de que ellos conocen algunas medidas que son
consideradas como verdes se pudo evidenciar que por falta de informacién o
conocimiento tiene aun debilidad sobre otras medidas las cuales a través de la
correlacion son considerados como correlacion negativa baja (-0,2 a -0,39) con
respecto a las instalaciones del restaurante haciendo énfasis en los residuos de
comida que contienen las mesas y sillas y una correlacién negativa muy baja (-
0,01 a-0,19) en relacidén a la eficiencia energética y conservacion principalmente
en la informacion que da el restaurante a sus clientes sobre la importancia de
este ahorro energético, es por eso que estos restaurantes tienen que empezar a
conocer mas acerca de practicas verdes que ayuden a que sus clientes los
consideren como verdes y sostenibles a través de la percepcion de las medidas

gue los mismos implementen.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

La presente investigacion permite establecer las siguientes conclusiones:

Se determina mediante la revision bibliografica que las variables de estudios
incluyen indicadores de medicion para determinar la incidencia que tiene la una
sobre la otra, y referente a las practicas verdes los indicadores mas relevantes
son imagen verde, satisfaccion verde, eficiencia y conservaciéon de agua,
eficiencia energética, compra verde, reciclaje, reduccion de residuos; la variable
de imagen percibida incluye calidad de la comida, sabor, color y aroma de
alimentos, instalaciones, limpieza, relacion calidad precio, sostenibilidad,

utilizacién de materiales amigables al medio ambiente.

A través de la determinacion del estado actual de las variables de investigacion,
se establece que las practicas verdes en los restaurantes de la ciudad de
Portoviejo no estan implementadas en totalidad, es decir que falta mucho por
trabajar en cuestion medioambiental de acuerdo a la opinién de los clientes, por
su parte los gerentes estan concientizando la importancia de la adaptacion de
estas practicas en sus establecimientos generando confianza y credibilidad

ambiental en sus restaurantes.

De acuerdo a los datos obtenidos a través del instrumento de evaluacion
(Encuesta AD-HOC) y por medio de la utilizacion del SPSS, se aplico la
respectiva correlacion de las variables de estudio reflejando incidencias tanto
positivas como negativas, y esto se da ya que los restaurantes de la ciudad de
Portoviejo no consideran tener un proceder verde en su funcionamiento, lo cual
se debe al desconocimiento de su importancia, y a la escasa competencia con

resultados ventajosos debido a la aplicacion de conceptos medioambientales.



176

5.2. RECOMENDACIONES

Abarcar investigaciones que permitan reflejar resultados oportunos tomando en
cuenta datos estadisticos mediante la utilizacion de los diferentes software que
faciliten el procesamiento de los resultados, tomando como referencia los
indicadores identificados en relacion a esta investigacion, es decir los de las
variables de préacticas verdes e imagen percibida, esto con el objeto de
determinar el nivel de aplicacion de restauracion que brindan los restaurantes de

la ciudad de Portoviejo.

De acuerdo al contexto de esta investigacion, y tomando en cuenta la perspectiva
de los clientes, se recomienda a los gerentes o encargados de los restaurantes
de la ciudad de Portoviejo, tomar conciencia sobre la utilizacion de las préacticas
verdes en sus establecimientos, adaptando los parametros de evaluacion que
los clientes identificaron bajos en esta investigacion, con la finalidad de generar
una sostenibilidad ambiental e incrementar el nivel de credibilidad verde en
dichos establecimientos, es por ello que también resulta pertinente tomar en
cuenta este estudio investigativo para futuras investigaciones y asi obtener

resultados mas fiables.

El analisis continto de la influencia que generan las variables de estudio entre
si, de tal forma que contribuya a la toma de decisiones de los gerentes de los
restaurantes de la ciudad de Portoviejo para que adopten practicas verdes en su
funcionamiento, como una retribucion al medioambiente, dejando enmarcado un
comienzo en el cual cada vez se involucren mas establecimientos ya sea por
exigencias del cliente, por tendencias o por contribuir al medio amiente.
Permitiendo asi determinar estrategias en funcion del marketing para incluir a las
exigencias de los clientes, es decir la idea es un plan de mejora para un plan de

accion hacia las préacticas verdes.
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ANEXO 1

Encuesta aplicada a los restaurantes de la ciudad de Portoviejo.

‘|V' ADMINISTRACION

' DE EMPRESAS

Objetivo: Evaluar las practicas verdes en restaurantes y su influencia en la imagen percibida de los clientes de la ciudad
de Portoviejo.

Se agradece el tiempo dedicado a dar respuesta a esta encuesta. Le tomara alrededor de 10 minutos. Es necesario
resaltar que las respuestas seran fratadas de manera confidencial y seran agregadas y analizadas conjuntamente. Se
debera indicar el nivel de implementacion de las practicas siguientes por parte del restaurante o restaurante del hotel de
ser el caso:

Género: Hombre Mujer

Edad: 18-23 24-29 30-35 36-41 42-46 +55

Nacionalidad: Ecuatoriano Venezolano Colombiano: Otro
(Especificar)

Nivel de Educacion: Ocupacion:

Basica Servidor publico

Bachillerato Servidor privado

Superior Incompleta Negocio propio

Estudiante Universitario No aplica

Superior Completa

PARAMETROS A CONSIDERAR:

1: nada en absoluto

2: poco implementado

3: medianamente implementado
4: totalmente implementado

PRACTICAS VERDES
IMAGEN VERDE 1 2 3 4
Ereg- 11 Este restaurante es confiable sobre sus promesas ambientales.
rac.
Imag. 1
Preg. 2 Este restaurante esta bien establecido sobre sus preocupaciones
Prac. 1 ambientales.
Imag. 2
CONFIANZA VERDE 1 2 3 4
Preg. 3 Las preocupaciones ambientales de este restaurante cumplen con mis
Prac. 2 expectativas.
Conf. 1
Ereg-g Este restaurante es sincero y honesto sobre su proteccion ambiental
rac.
Conf. 2
SATISFACCION VERDE 1 2] 3 4
Preg. 5 La eleccion de este restaurante por su compromiso ambiental me hace
Prac. 3 feliz.
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Satis. 1
Preg. 6 Considera que es correcto comprar en este restaurante debido a su
Prac. 3 compromiso ambiental
Satis. 2
LEALTAD VERDE 4
Preg. 7 Asistiria a este restaurante, aunque otros restaurantes tengan los
Prac. 4 mismos atributos ambientales.
Leal. 1
Preg. 8 Haria comentarios positivos sobre este restaurante a familiares y
Prac. 4 amigos.
Leal. 2
EFICIENCIA Y CONSERVACION DE AGUA 4
Ereg. g Informa este restaurante de la importancia del ahorro de agua
rac.
Efiy cons 1
Preg. 10 Dispone el restaurante de maquinaria con dispositivos de ahorro de
Prac. 5 agua
Efiy cons 2
EFICIENCIA ENERGETICA Y CONSERVACION 4
Preg. 11 Informa el restaurante a sus clientes de la importancia del ahorro
Prac. 6 energético
Efi ener. 1
Ereg. 162 Realiza un maximo aprovechamiento de la luz natural este restaurante
rac.
Efi ener. 2
RECICLAJE 4
Preg. 13 El restaurante usa productos reciclables, como toallas de papel, papel
Prac. 7 higiénico, recipientes para llevar, etc.
Reci. 1
Preg. 14 En el restaurante existe contenedores de reciclaje para uso de clientes
Prac. 7 o0 empleados.
Reci. 2
PRODUCTOS ORGANICOS 4
Preg. 15 Prefiere usted comprar productos respetuosos con el medio ambiente.
Prac. 8
Pro org. 1
Preg. 16 Cree que los restaurantes deberian usar productos organicos para su
Prac. 8 menu siempre que sea posible.
Pro org. 2
PRODUCTOS LOCALES 4
Preg. 17 Cree que las empresas de restaurantes deberian usar productos locales
Prac. 9 para su menu siempre que sea posible.
Pro loc. 1
Preg. 18 Esta dispuesto a pagar més por un restaurante que utiliza productos
Prac. 9 organicos
Pro loc. 2
IMAGEN PERCIBIDA
CALIDAD DE LA COMIDA 4
IF’reg. 11 El plato de comida que se sirve tiene buena presentacion
mag.
Calig. 1
Preg. 2 La textura de los alimentos es consistente
Imag. 1
Calid. 2
SABOR DE ALIMENTOS 4
Preg.3 La comida tiene buen sabor
Imag. 2
Sabo. 1
Preg. 4 El sabor es totalmente organico
Imag. 2
Sabo. 2
COLOR DE ALIMENTOS 4

Preg. 5

El color de los alimentos es visualmente atractivo
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Imag. 3
Colo. 1
Preg. 6 El color de la comida es débil y ligero, lo cual sugiere que sea rico y
Imag. 3 agradable
Colo. 2
AROMA DE ALIMENTOS 4
IF’reg- 1 El aroma percibido de los alimentos servidos es agradable
mag.
Aror?m 1
Preg. 8 El olor de la comida estéa acorde con el sabor
Imag. 4
Arom. 2
LAS INSTALACIONES DEL RESTAURANTE (BANOS, CAJAS,
PRIMER Y SEGUNDO NIVEL), SON LIMPIAS Y VISUALMENTE
ATRACTIVAS
IF’Rég. 9 Los bafios estan en condiciones funcionales y estan aromatizados
mag. 5
Can%. 1
:’reg- 150 Las mesas y sillas contienen residuos de grasa y comida
mag.
Can%. 2
LIMPIEZA 4
Preg. 11 El uniforme y la apariencia del personal es adecuado
Imag. 6
Limp. 1
Preg. 12 El mobiliario esta limpio
Imag. 6
Limp. 2
EL DISENO INTERNO/EXTERNO ES CONSISTENTE CON EL 4
CONCEPTO DEL RESTAURANTE
:"reg- 173 En el restaurante se utiliza iluminacion que crea atmosfera confortable
mag.
Dise?ﬁ. 1
:’reg- 174 El restaurante cuenta con equipos de apariencia moderna y atractiva
mag.
Disegﬁ. 2
EL MENU Y LA PRESENTACION DENTRO Y FUERA DEL 4
RESTAURANTE ES VISUALMENTE ATRACTIVA
Preg. 15 La carta de platos es variada y organica
Imag. 8
Menu. 1
Preg. 16 El restaurante cuenta con un menu de presentacidn con caracteristicas
Imag. 8 amigables al medio ambiente
Menu. 2
RELACION CALIDAD/PRECIO 4
Preg. 17 El servicio percibido es equivalente al precio
Imag. 9
Rela. 1
Preg. 18 Como consumidor del establecimiento esta dispuesto a pagar més por
Imag. 9 un producto respetuoso con el medio ambiente

Rela. 2
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ANEXO 2

Entrevista aplicada a los gerentes de los restaurantes de la ciudad de Portoviejo.

4|V" ADMINISTRACION

l DE EMPRESAS

N
ESPAMMF]

Objetivo: Evaluar las practicas verdes en restaurantes y su influencia en la imagen percibida de los clientes de la ciudad de
Portoviejo.

Se agradece el tiempo dedicado a dar respuesta a esta entrevista. Le tomara alrededor de 10 minutos. Es necesario resaltar que
las respuestas seran tratadas de manera confidencial y seran agregadas y analizadas conjuntamente. Se debera indicar el nivel
de implementacién de las practicas siguientes por parte del restaurante o restaurante del hotel de ser el caso:

Género: Hombre Mujer

Edad: 18-23 24-29 30-35 36-41 42-46 +55

Nacionalidad: Ecuatoriano Venezolano Colombiano: Otro
(Especificar)

Nivel de Educacion: Ocupacion:

Basica Director o Gerente

Bachillerato Encargado

Superior Incompleta Duefio del restaurante

Estudiante Universitario Otro(Especificar

Superior Completa

Categoria del restaurante:

4 Tenedores

3 tenedores

¢Cuantos clientes visitan semanalmente su
establecimiento?

PARAMETROS A CONSIDERAR:
1: nada en absoluto

2: poco implementado

3: medianamente implementado
4: totalmente implementado

PRACTICAS VERDES

IMAGEN Y RIESGO PERCIBIDO VERDE 1 2 3 4

Preg. 1 - Este restaurante esta bien establecido sobre sus preocupaciones ambientales.
Prac. 1-

Imag. 1

Preg.2 - Cree usted que los alimentos que ofrece el restaurante afectan negativamente

Prac.1 - al medio ambiente.
Imag. 2

COMPRA VERDE 1 2 3 4

Preg. 3- Compra productos reutilizables
Prac.2 -

Compra. 1
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Preg.4- | Compra materiales reciclables
Prac. 2 -
Compra 2
EFICIENCIA Y CONSERVACION DE AGUA
ﬁreg. g - Concientiza a su personal sobre la importancia del ahorro de agua
rac. 3 -
Efic y cons
Agua. 1
Preg. 6 Dispone el restaurante de cisternas, con doble pulsador o descarga
Prac. 3 interrumpida, para ahorrar agua
Eficy cons
Agua. 2
EFICIENCIA ENERGETICA Y CONSERVACION 4
Preg.7 - | Elrestaurante utiliza fuentes de energia «limpia»
Prac. 4
Efic energ.
Cons 1
Preg.8 - | Se tiene en cuenta la eficiencia energética de los electrodomésticos que se
Prac. 4 compran
Efic energ.
Cons. 2
RECICLAJE
Preg. 9 - El restaurante usa productos reciclables, como toallas de papel, papel
Prac. 5 - higiénico, recipientes para llevar, etc.
Reciclaje 1
Preg. 10- | En el restaurante existe contenedores de reciclaje para uso de clientes o
Prac. 5- empleados.
Reciclaje 2
REDUCCION DE RESIDUOS
Preg. 11- | Se separan los diferentes tipos de residuos
Prac. 6 -
Reduc. 1
Ereg- 162 Se recogen los aceites usados de cocina para su gestién correcta
rac.
Reducc.2
PRODUCTOS ORGANICOS Y LOCALES
Ereg. 173 Este local prepara alimentos organicos / ingredientes.
rac.
Prod Org
Loc 1
Ereg-714 - | Se preparan alimentos / ingredientes cultivados localmente.
rac
Prod Org
Loc 2
EDUCACION DEL EMPLEADO
Preg. 15- | Capacita a los empleados para usar productos verdes e implementar practicas
Prac. 8 verdes
Ed empl.. 1
Preg. 16 - | Cada trabajador conoce los impactos ambientales que ocasiona en su puesto
Prac. 8 de trabajo y sus responsabilidades en esta materia
Ed empl. 2
IMAGEN PERCIBIDA
CALIDAD DE LA COMIDA
Preg. 1- La temperatura correcta es fundamental para apreciar todas las virtudes
Imag.1- | orgénicas alimenticias
Calid. 1
rreg. i - Utiliza técnicas culinarias saludables al preparar los alimentos
mag. 1 -
Calig. 2
COMIDA SANA Y NUTRITIVA
Preg. 3 - Todos los platos que ofrece el restaurante son de cocina sana (platos bajos en
Imag.2- | grasa, sal, azlcar)

Comid. 1
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Preg. 4 - Cocina intensiva en vegetales y frutas, nula oferta de platos de carne o
Imag. 2 - preparados carnicos.
Comida. 2
INSTALACIONES DEL RESTAURANTE
Preg.5 - El mobiliario cuenta con éreas visualmente atractivas
Imag. 3 -
Inst 1
Preg.6 - Los bafios cuentan con los productos de higiene personal necesarios, y son
:mﬁ:9-23 - independientes para personal masculino y femenino.
nst.
LIMPIEZA
Preg. 7 - El restaurante ha establecido un punto de recogida de material para reciclar
:_mag. ;‘ - correctamente y clasificar residuos y basura
imp.
Preg. 8 - El personal tarde mucho tiempo en limpiar las mesas
Imag. 4 -
Limp.. 2
CANTIDAD/ PORCION
Preg. 9 - Exceso de calorias en porcion requerida
Imag. 5 -
Cant1
rreg. 150 - | La cantidad de alimentos proporcionados, es acorde al precio determinado
mag. 5 -
Cangtl. 2
SOSTENIBILIDAD
Preg. 11- | El restaurante sirve alimentos cultivados localmente
Imag. 6 -
Sost. 1
Preg. 12- | Utiliza decoracion sostenible
Imag. 6 -
Sost. 2
RELACION CALIDAD/PRECIO
:Dreg. 17 3- | Elservicio que brinda es equivalente al precio que paga el consumidor
mag. / -
Call%rec. 1
Preg14 - El establecimiento es reconocido por la calidad del servicio brindado por parte
Imag.7 del personal, y el precio alimentario.
Cal/Prec. 2
UTILIZACION DE MATERIALES AMIGABLES AL MEDIO AMBIENTE
Preg. 15- | Se utiliza envases o contenedor de poliestireno
Imag.8
Utiliz. Mt 1
Preg. 16 - | Utilizacién de envases o contenedor biodegradable o fabricados con
Imag. 8 - materiales reciclables

Utiliz. Mt 2




193

ANEXO 3

Fotografia 2. Entrevista Hotel Ceibos




194

Fotografia 6. Entrevista a restaurante La Carreta
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X e

Fotografia 9. Encuesta a c/ientés.
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otograﬁa 12. Restaurante la Carreta



