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RESUMEN

En la presente investigacion se realiza el analisis y evaluacion para el disefio una guia
gastronomica digital, en base a los restaurantes modernos y contemporaneos que apliquen la
cocina de vanguardia en Santo Domingo de los Colorados, para asi, fomentar el turismo y mejorar
la afluencia de comensales. La elaboracion de esta guia estd enfocada principalmente, en los
montajes de platos vanguardistas y la presentacién de cada uno de ellos que ofrecen los
establecimientos seleccionados, brindando a los comensales nuevas experiencias culinarias. La
metodologia del presente trabajo esta dirigida en un disefio investigativo de enfoque cualitativo y
cuantitativo, de tipo exploratorio y descriptivo, ademas, se implementara varios técnicas y
métodos necesarios para la obtencion de informacion sobre la elaboracion de la guia
gastronomica. Se trabajé con una muestra de 50 personas de entre 25 a 29 afios, relacionadas
directamente con la gastronomia que nos brinda la ciudad. Los resultados indican que la propuesta
sera de gran importancia, por lo que se destaca la cultura culinaria que representa la ciudad de

Santo Domingo de los Colorados.

PALABRAS CLAVE: gastronomia, restaurantes, cocina de vanguardia, turistas, guia

gastrondmica
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ABSTRACT

In the present investigation, the analysis and evaluation is carried out for the design of a digital
gastronomic guide, based on modern and contemporary restaurants that apply avant-garde cuisine
in Santo Domingo de los Colorados, in order to promote tourism and improve the influx. of diners.
The elaboration of this guide is mainly focused on the assembly of avant-garde dishes and the
presentation of each one of them offered by the selected establishments, offering diners new
culinary experiences. The methodology of the present work is directed in a research design with
a qualitative and quantitative approach, of an exploratory and descriptive type, in addition, several
techniques and methods necessary to obtain information on the elaboration of the gastronomic
guide will be implemented. We worked with a sample of 50 people between 25 and 29 years old,
directly related to the gastronomy that the city offers us. The results indicate that the proposal will
be of great importance, which is why the culinary culture that the city of Santo Domingo de los

Colorados represents stands out.
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TEMA: ““Disefio de una guia gastrondémica de los establecimientos o restaurantes modernos
y contemporaneos que apliquen la cocina de vanguardia en Santo Domingo de los
Colorados”’

ANTECEDENTES
INTRODUCCION

Cada ciudad en el mundo se identifica por varias forma de expresion cultural pero la que mas
se destaca entre todas es la relacion que se tiene con los alimentos, pero la modernizacién en todo
aspecto ha hecho que se use nuevas técnicas para poder volver mas atractivo a los alimentos es el
motivo que en cada ciudad la oleada de la cocina vanguardista se ha desarrollado de una manera
vertiginosa dando pie a mucha investigacion dentro de las cocinas, pero el problema no radica en
este proceso sino mas bien en el hecho de difundir estos sitios para el consumidor final. Al llamado
comensal que busca informacidn sin encontrar respuesta.

La presente investigacion se basa en la necesidad de obtener informacion, para los clientes que
buscan una nueva experiencia gastronémica en la ciudad de Santo Domingo de los Colorados y
que puede convertirse en un atractivo tanto para locales como extranjeros, denominado como bum
gastronomico que se prolifera en una forma exponencial, siendo lo mas atractivo en el momento,
la cocina vanguardista, que por mucho se ha vuelto un tema a tratar por aquellos que gustan de
una buena degustacion, es el motivo por el cual se busca dar a conocer no solo los alimentos
preparados con estas técnicas sino que también aquellos restaurantes que se dedican a esta nueva
forma de preparacion, presentacion y visualizacion de los platos.

La ciudad, desde hace algunos afios paso a ser parte de las ciudades elite referentes culturales
y gastrondmicas del pais gracias a su excelente dominio en las carnes y sus cortes especificos de

la res ya se encontraba en el entorno gastronémico del pais.



OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL
Elaborar una guia gastrondémica para dar a conocer los distintos restaurantes modernos y
contemporaneos que apliquen la cocina vanguardista, fomentando el turismo gastronémico que
ofrece la ciudad de Santo Domingo.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Sustentar la investigacién de manera teorica, en base a la informacién bibliografica obtenida
para el estudio de la creacién de la guia de los restaurantes modernos que aplican la cocina
de vanguardia en la ciudad de Santo Domingo.

e Utilizar métodos y técnicas de investigacion los cuales nos permitan realizar un analisis de
factibilidad del proyecto para mejorar el turismo gastronémico tomando en cuenta las
necesidades y afluencia en el consumo alimenticio.

e Diseflar una guia gastronémica digital en base a la informacion recopilada, para mostrar
nuevas tendencias culinarias y mejorar el turismo gastronémico en la ciudad de Santo
Domingo.

JUSTIFICACION
La presente investigacion esta dirigida a la creacion de una guia gastrondémica digital que dé a
conocer los diferentes restaurantes modernos y contemporaneos que apliquen la cocina de
vanguardia en Santo Domingo. Como ya se conoce, la ciudad de Santo Domingo es uno de los
referentes que caracteriza al pais ya que no esta lejos de esta tendencia modernista, por ese motivo
hace que se realice investigaciones mas minuciosas y profesionales, llevando a aplicar técnicas de
investigacion cientifica que podra arrojar una verdad mas centrada, asi también podra darnos una

camino mas claro para desarrollar un sistema que se pueda difundir entre los amantes



gastronomicos, los resultados esperados en base a una primera impresion es la de elaborar una guia
que sea el pilar de la ubicacion de los restaurantes modernos que apliquen técnicas de la cocina
vanguardista en la ciudad de Santo Domingo.

La funcion de estas guias gastronomicas va a ser mas amplia que la de
meramente informar, ya que también tienen como objetivo aportarnos las
direcciones de establecimientos recomendados, aconsejarnos sobre los platos
estrella de los restaurantes, ayudarnos a descubrir talentos emergentes del mundo
de la cocina, acompariarnos en nuestros viajes e intentar orientar y educar a nuestro
paladar, entre otros. (VIVANCO, 2016)

En mi consideracion, la guia gastronémica digital es fundamental ya que muestra los
establecimientos que ofertan la cocina de vanguardia, asi mismo, permite que la poblacion pueda
acceder a informacion que sea de su interés y satisfaga sus necesidades, de esta manera puedan
cumplir el proposito de difundir y consolidar los recursos, herramientas y servicios que le permitan
brindar y sugerir un establecimiento que cumple con la informacién indicada dentro del
documento, el cual logra como resultado la funcién para la que fue creada.

Una de las razones que motivaron el desarrollo de este proyecto de investigacion se encuentra
vinculado a la necesidad de fomentar el turismo gastronémico en la ciudad de Santo Domingo y
dar a conocer el potencial en la cocina moderna vanguardista que se ofrece en la ciudad, ya que
estd llena de restaurantes que ofrecen una gran variedad de platos y de diferentes técnicas
culinarias, asi como de diferentes culturas.

Respecto a ello, es importante sefialar que la elaboracion de documentos gastrondmicos como
una guia gastronémica digital, donde las personas puedan encontrar con facilidad el lugar que

estaban buscando para degustar y disfrutar una buena comida referente al gusto de cada uno,



constituyen un aporte fundamental en la cultura e identidad de la ciudad, ya que solo de esta
manera, es posible contribuir con la difusion de dicho patrimonio cultural.

El sector de alimentos y bebidas es considerado como uno de las principales
actividades de servicio que favorece de forma positiva a la generacién de turismo
en un sector geografico. Por lo tanto, las diversas estrategias comerciales que se
estructuran de forma planificada, continua y sistematizada al cliente, cubre sus
necesidades, deseos y expectativas culinarias las cuales contribuyen en la
generacién de ingresos econdmicos para la empresa y un posicionamiento
competitivo en el mercado.(Salazar Duque & Burbano Argoti, 2017)

A nivel social, es importante mencionar que la realizacion del presente trabajo resulta oportuno,
debido que a través del mismo se podra dar mayor relevancia a los restaurantes que aplican la
cocina vanguardista, la guia gastronomica va a poder establecer un margen de restaurantes que
son factibles para poder atraer mayor cantidad de turistas gastrondmicos a la ciudad de Santo
Domingo, ya que se ha convertido en una ciudad de paso en donde todos llegan a probar los
alimentos que se preparan, siendo un gran aporte que da la ciudad como lo es la nueva gastronomia
del pais.

1.1. CONCEPTUALIZACION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES
1.1.1. Variable independiente

Restaurantes modernos y contemporaneos

1.1.2. Variable dependiente

Guia gastrondmica



1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA
Después de realizar una investigacion larga y extensa, y sin encontrar una guia que brinde la
informacion sobre los restaurantes que apliquen la cocina de vanguardia, surgié la siguiente
interrogante:

¢Los restaurantes modernos y contemporaneos que brindan cocina vanguardista se encuentran
recopilados dentro de una guia gastronémica digital?
1.3. DELIMITACION
1.3.1. Delimitacion espacial

El presente trabajo investigativo se desarrolla en la Republica del Ecuador, provincia de Santo
Domingo de los Tsachilas, Canton Santo Domingo de los Colorados.
1.3.2. Delimitacion temporal

El desarrollo del presente trabajo se en el tercer trimestre del afio 2022, con antelacion al mes
de mayo y junio que se realiza la determinacion del tema y la aprobacion del proyecto,
posteriormente se recopila informacion de fuentes tanto bibliograficas como las que se encuentran

dentro de la Internet, sean de instituciones publicas como privadas.

1.4, BENEFICIARIOS

Los principales beneficiaros seran las personas, locales y los turistas que vienen de paso a la
ciudad y no conocen bien donde pueden ir a comer segun sus gustos.

Esta guia es una gran implementacion a la sociedad y en especial a los turistas, porque permite
dar a conocer los distintos locales refectorios que existen con las caracteristicas estudiadas, de
esta forma ayudar en la recuperacion de la economia que genera ingresos y apoya en la generacion
0 recuperacion de puestos de trabajo cuando se oferta a las personas para dar a conocer los lugares

donde pueden ir a degustar segun sus preferencias gastrondémicas.



HIPOTESIS

La importancia que va a tener la guia gastrondmica digital en la ciudad de Santo Domingo es
de gran valor, por lo que ademas de ser una herramienta muy Util e importante, es innovadora, ya
que permite exponer la oferta de la exquisitez e imagen que presenta al comensal la comida

vanguardista, dandole una nueva experiencia gastronémica.



CAPITULO |
1.1 ANTECEDENTES DE INVESTIGACION

“El objetivo de cualquier guia gastrondémica es dar luces al comensal entusiasta y al turista,
sobre el nivel gastronémico de los restaurantes de una ciudad.” (EL UNIVERSO, 2016)

Como ya se ha mencionado anteriormente, la presente investigacion es innovadora, ya que
revisando trabajos relacionados con mi tema de investigacion, se encuentran temas que abarcan
gran importancia como lo es la cocina de vanguardia y las guias gastrondémicas, sin embargo, no
existe en la actualidad algun tipo de publicacién académica basada en una investigacion respecto
al disefio de una guia gastronomica que brinde informacion sobre los restaurantes que apliquen la

cocina vanguardista dentro de la ciudad de Santo Domingo.

2. MARCO TEORICO
2.1 Gastronomia definicion

La gastronomia es el estudio del nexo que tienen los seres humanos con su alimentacion en
relacion con su medio ambiente o entorno. Su nombre proviene del griego “gastros”, que significa
“estdbmago o vientre” y “nomos” que significa “ley”.

Segun Ayora Diaz (2017), en su articulo “Translocalidad, globalizacion y regionalismo: coémo
entender la gastronomia regional yucateca” menciona que el término gastronomia es hoy parte del
lenguaje comln y cotidiano. Se usa frecuentemente para dignificar un conjunto de practicas
culinarias a las que, para sus usuarios y promotores, el término “cocina” pareciera humilde en
comparacion. Sin embargo, como argumento aqui, “gastronomia” es un término que ha sido
globalizado y localizado, y su reinscripcion o adopcion en otros lugares conduce a formas (en
ocasiones) veladas de colonialismo cultural y homogenizacion que establecen una escala

jerarquica entre distintas cocinas étnicas, locales y nacionales. (Pag 97)



“Son propias de un gastrébnomo actividades como degustar, transformar, historiar, narrar,
descubrir, vincular, entender, conocer, contextualizar, experimentar e investigar los alimentos.”
(Gutiérrez de Alva, 2012)

Para entender qué es gastronomia, lo primero que hay que saber es que es el arte de preparar
grandes comidas. Consta de una amplia gama de conceptos tedricos y una serie de técnicas
practicas relacionadas con el campo, tales como recetas, técnicas, ingredientes y métodos de
preparacion, sin dejar de lado la evolucién. Representa el desarrollo, significado e historia de los
alimentos para cada cultura.

La gastronomia es uno de los sectores mas valorados por los turistas. Cuando
viajamos nos gusta conocer la cocina local del destino, explorar sus restaurantes,
saborear los productos tipicos, las tradiciones, y a poder ser, vivir experiencias
sorprendentes, Unicas y especiales. Los datos asi lo demuestran, segin la
Organizacion Mundial del Turismo (OMT), mas de un tercio del gasto de un turista
estd dedicado a la comida. La gastronomia se ha convertido en uno de los
principales motivos para viajar.( Aizega Zubillaga, 2019)

2.2. Historia de la gastronomia

Segtin Néstor Lujan en su libro “Historia de la gastronomia” (1988) menciona que, en realidad,
la historia de los alimentos esta intimamente relacionada con todo el proceso evolutivo de la vida
humana. La necesidad de alimentarse forma los aspectos fundamentales de la psicologia colectiva
humana, entrando a la vez en esta especie de desviacion inteligente y sensual que es la cocina.

La historia de la comida se remonta a la época en que los humanos aparecieron
en la Tierra. Los gastronomos comienzan su investigacion formal encontrando

evidencia de estilos de vida humanos prehistéricos, asi como estructuras



geograficas, fisicas, bioldgicas y socioculturales que nos permiten comprender los
patrones dietéticos existentes. (Bode, 1999)

Segin en el sitio web CORBUSE (2021) la gastronomia ha ofrecido una vision
multidisciplinaria de la manera en que nos alimentamos a través de la historia. Desde que era una
accion de supervivencia de raza, hasta el dia de hoy que se ha convertido en un arte. El
descubrimiento del fuego fue, sin duda, un punto de inflexion y un acontecimiento fundamental
para disfrutar de los resultados evolutivos que tenemos hoy en dia. EI humano pas6 de comer carne
cruda a empezar a prepararla e ir un paso hacia adelante.

Las rutas comerciales abiertas entre Europa y Asia hace miles de afios
permitieron a las culturas dominantes de la época intercambiar y experimentar con
nuevos ingredientes y costumbres. Segun los investigadores, los primeros hitos de
la cocina se encuentran en el antiguo Egipto. Esta civilizacion se distingue por
maravillosas caracteristicas culinarias que se extendieron e influyeron en otras
culturas cercanas. (CORBUSE, 2021)

La gastronomia tal y como la conocemos hoy en dia comenzé a basarse en la aportacion de los
estudios antropoldgicos, que evidenciaron importantes cambios en los habitos alimentarios
ancestrales, como el descubrimiento y uso del fuego, el perfeccionamiento de la caza, la

domesticacion de los animales y el inicio de la agricultura.

2.3. Cultura culinaria
El patrimonio culinario es un elemento de comunicacion cultural, y en ello se manifiestan tanto

las tradiciones propiamente culturales como las idiosincrasias naturales de un lugar. La cocina y



la gastronomia implican una indisoluble relacion entre la vida rural y el sector de los servicios.
Asi, gastronomia es desarrollo local y también desarrollo turistico.

La gastronomia es un simbolo territorial, una muestra tanto de la cultura como de la naturaleza
que nos define como seres humanos con arraigo a un determinado lugar. La gastronomia tipica
que se asocia a cada contexto es parte del patrimonio de las sociedades, un trazo de su identidad
que se refleja a través del cultivo, los productos y platos tipicos, o las formas de servir y consumir,
gue son tan nuestras, pero a la vez tan diferentes en contextos culturales extraiios simplemente por
no ser propias o no estar habituadas a ellos.

2.4 Cocina moderna

Como se indica en el sitio web de “Learning from food” en el apartado de «Un entorno sin
igual: Restaurante de cocina contemporanea» (2017) actualmente, el concepto de cocina mas
popular para este tipo de restaurante es el concepto de cocina moderna y se enfoca en crear platos
excepcionales, presentando la comida como si fuera una obra de arte. Por ello, se han convertido
en relativamente poco tiempo en un centro culinario de alta cocina y en la comida favorita de los
amantes de la buena mesa, informalmente llamados “foodies".

Sin embargo, no todo el concepto de cocina moderna gira en torno a la comida, ya que son
muchos los factores que condicionan la eleccion de un restaurante moderno de alta gama frente a
lo que se considera tradicional y familiar. De estos factores, el entorno que subyace a la experiencia
actGa como componente integral y atribuye a cada restaurante un caracter especifico, siendo dicho

entorno el que los diferencia de la propia comida.
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2.5. Caracteristicas y técnicas de cocina de vanguardia
Si hay algo caracteristico de los creadores de la llamada cocina de vanguardia
es precisamente la vision que les une como defensores de nuevos conceptos y
técnicas culinarias, en cuya mision dieron los primeros pasos. Descubre nuevos
lugares y tendencias en la cocina del futuro. (Tortosa, 2012)

La cocina de vanguardia es un movimiento culinario cuyo objetivo es innovar en la cocina a
través de técnicas para preparar productos de alta calidad de forma atractiva y conservando todo
el sabor de cada ingrediente.

El objetivo: propiciar al “comensal-receptor” una experiencia estética y
sensorial que, tomando como punto de partida los sentidos plenamente culinarios
(vista, olfato, tacto y gusto), se le hara trascender a un nuevo nivel, esta vez extra-
sensorial, y que tiene mucho que ver con la apelacion al intelecto, a la memoria de
lo vivido y a la mismisima sensacion de felicidad. (Tortosa J. , 2012)

Como se menciona anteriormente, las técnicas de cocina vanguardista se caracterizan por un
factor comdn: juegan con la experimentacion, el objetivo de este tipo de cocina es buscar innovar
para buscar sabores unicos e intensos, formas y texturas diversas y presentaciones lo mas
atractivas posible para los comensales.

Algunos métodos sobre la cocina de vanguardia son los siguientes:

e Deconstruccion

e Gelificacion

e Esferificacion

e Coccion a baja temperatura

e Nitrégeno liquido
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e Coccion al vacio

Figura 1. 10 técnicas culinarias de vanguardia.

Fuente: http://horecailab.com/10-tecnicas-culinarias-de-vanguardia/

1.3.3. ANALISIS DEL PROBLEMA

El desarrollo e indagacion sobre la realizacion de un tipo de comunicacion que se base en las
tecnologias de la comunicacion y que permiten explorar en las bases digitales, con la finalidad de
que se logre una tipologia comunicacional con respecto a las ventajas que brinda la cocina del
lugar, para que se pueda guiar a los consumidores que se deleitan con sabores exquisitos y que se
desconocen por falta de una publicidad acorde a la realidad actual (Villobn Hidalgo & Proafio
Palacios, 2022, pag. 26)

Uno de los puntos de encuentro para las diferentes actividades de desarrollo de los pueblos,
constituyen la gastronomia, la misma que oferta una diversidad de elementos, sean locales,
nacionales, internacionales incluyendo la cocina exdtica, que permite mantener las tradiciones y

gustos en la sociedad, hasta alcanzar un referente de cada grupo y preferencias culinarias.
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1.3.4. REFERENTES GASTRONOMICOS

“La gastronomia ecuatoriana paraliza al mundo con su sabor, creatividad y calidad gourmet....
tres profesionales de la cocina fueron reconocidos internacionalmente con premios que reconocen
la calidad y el sabor de las comidas” (Ministerio del Turismo, 2018).

A nivel nacional se presentan varios actos relacionados con la cocina vanguardista, en
diferentes lugares; ademas de que Ecuador es uno de los paises que se consolida a nivel mundial
en la gran infinidad de platos representativos tanto zonal, regional y tradicional, ademés de la
incorporacion de la gran variedad de especies vegetales que poseen y se incorporan a la
elaboracion de platos que son apetecidos por el publico que aprecia la buena comida. Razones que
permiten observar en alto el estudio sobre la gastronomia del pais.

1.3.5. TURISMO GASTRONOMICO

Segun Vivanco. F. en su sitio web “Turismo gastronémico” (2021) considera el turismo
gastronomico una forma de turismo debido al interés en la gastronomia y cultura culinaria de un
pais o region que el turista visita, donde el motivo principal consiste en conocer y “probar” los
alimentos tanto en la forma como la preparacion (coccion) de los mismos, a la vez que aprecia
sabores y elementos que se agrupan como cultura, naturaleza y lo mas importante en entorno
social. Es en base a esta actividad que se han establecido las denominadas rutas gastrondémicas en
base al origen e historia cultural de la sociedad y la forma de alimentacion, por lo que, en la
actualidad, es posible conocer varios de ellos como la comida Japonesa, Thai, Italiana, asado
Argentino, India, Boulangerie Francaise y otras mas.

1.3.6. GRUPOS GASTRONOMICOS
Cuando se establecen alicientes para crear emprendimientos, la gastronomia es uno de los

puntales que mayor aceptacion se encuentran tanto a nivel internacional como local, debido a la
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diversidad y creatividad de presentaciones y nominaciones de la gastronomia, asi por ejemplo se
conoce sobre la revolucion causada por grupos espafioles como el grupo DCastro fundado en 1996
y que incursiona profesionalmente y manteniendo la calidad y cualidad de su sabiduria tradicional,
ademas de respetar la esencia de la creacion del restaurante. (DCastro. GRUPO
GASTRONOMICO, 2022).

Ecuador ofrece una mezcla infinita de la cocina local e internacional, por lo cual existen centros
de ensefianza a nivel profesional en la carrera de gastronomia y que permite dar a conocer la rica
gastronomia que el pais posee.

1.3.7. TIPOLOGIA DE ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

Se rescata del blog Corbuse (2022) que la cocina se ha transformado en un arte en lo
relacionado a la preparacion de comida que perdura y transmite por generaciones y que forman
parte de la cultura tanto a nivel familiar, local y regional, por lo que se ha podido identificar los
origenes y técnicas e ingredientes a fin de categorizarlos, a pesar de que hay distintos tipos como
paises en el mundo, pero se resume a:

e Gastronomia Internacional.- Se basa en la informacion recopilada a nivel mundial y la
realizacion de platos clasicos o creativos que respetan su origen.

e Gastronomia por régimen alimenticio.- La que a su vez responde al régimen
alimenticio personal o de su preferencia y son vegetariana, vegana, macrobidtica,
molecular, naturista y sostenible, cada una de ellas tiene su propia direccionalidad en
cuanto a ingredientes y especias a utilizar.

e Gastronomia gourmet.- Llamada también alta cocina y que se relaciona a la calidad de
ingredientes, preparacion y exquisito sabor que permite alcanzar estandares que dominen

técnicas para un paladar educado, es decir lograr la calidad.
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1.3.8. RESTAURANTE TEMATICO

Posterior a la crisis sanitaria, se logra redefinir la forma de realizar las diferentes
actividades donde la conceptualizacién y creatividad van de la mano cuando los
locales despiertan el interés a su clientela en la decoracion, manteleria, cuberteria,
la colocacion de carteles divertidos con el Unico objetivo de llamar la atencion;
ademas de propagandas con carteles vivientes y la vestimenta del personal.
(Monouso, 2019)

“Conceptualiza que un local tematico se refiere a una gastronomia exotica con caracteristicas
del sector geografico al que oferta sus alimentos” (10 barra de ideas, 2019).
1.3.8.1.Cocina vanguardista

““La cocina de vanguardia tiene el objetivo de revolucionar la cocina, buscar una vision
moderna mediante productos de alta calidad y transformar el placer de la buena cocina en un reto
permanente para los sentidos.”’ (Scoolinary BLOG, 2022)

Mediante esta cocina moderna y llamativa, se comprende la importancia del impacto de esta
nueva tendencia gastrondmica en nuestro medio, ya que en la actualidad las personas no solo
buscan platos que sean agradables a su paladar, sino que se interesan en gran parte por la apetitosa
y exdtica presentacion de los platos que van a consumir.

Es aquella que mantiene como estrategia al sabor como protagonista al utilizar
técnicas modernas e innovadora, ademas que experimenta y transforma la textura,
forma y temperatura de todos los ingredientes que se utilizan, sin que exista la
pérdida de sus sabores originales, especialmente relacionada con técnicas de
reposteria y que fue creada por Ferran Adria cuyo producto fue la tortilla liquida

con espuma presentada en una copa. (Blog BCH, 2022)
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Ademéas de que existan lugares que adicionan entretenimiento y creatividad al ofrecer
diferentes estilos de atencién al consumidor.
1.3.8.2.0ferta gastrondmica

Segun German De Bonis (2019) en su sitio web Se refiera al conjunto de platos y bebidas que
se ofrecen en los establecimientos de expendio afiadido dentro de la produccién de servicios o
servuccion, que considera una interaccion entre clientes, personal y el soporte ofertado en los
alimentos y bebidas, hoy en dia toma distintos tipos de llegar al cliente y que se apoya en las
tecnologias de la comunicacién conocidas como restauracion gastrondmica con una variedad de
productos, incremento a gusto del cliente y que se encuentran dentro de una categorizacion y
organizacion que depende de los productos ofrecidos a la clientela.

Como se menciona en el sitio web “Ingenieria del Menu” (2022) al disefiar una propuesta se
prioriza las experiencias, el tipo de clientes y la zona donde se encuentra ubicado el local hasta
lograr los diferentes tipos de oferta como:

e Menu del dia.

e Alacarta.

o Buffet.

e Menu degustacion o Menu de autor.
e Restauracion Hotelera.

e Restauracion Extrahotelera.

o Elcliente es siempre lo primero.

o Aplica estrategias de Marketing2
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1.3.8.3.Aceptabilidad sobre la nueva realidad

La logistica es una de las partes que se ocupa de todo lo relacionado con los suministros que
debe llegar al local hasta concluir con la produccién de los alimentos, por lo que el proceso hasta
llegar al cliente, en base a la prestacion de un servicio integrado.

“Para (Euskadi, 2020) senala que las organizaciones tuvieron que adaptarse a la pandemia para
cumplir de forma eficiente con envios garantizados a tiempo y sobre todo salvaguardar la vida de
los colaboradores y clientes.” (Guato Iza & Laguatasig Bonilla , 2021, pag. 16)

Lady Guato y Maria Laguatasig (2021) indican en su trabajo de titulacion que segun alrededor
del mundo existen muchos sectores economicos afectados debido a la pandemia puesto que esta
obligado a que el mundo entero entre en cuarenta lo que a su vez ha ocasionado una crisis
economica mundial, entre los sectores mas golpeados por esto tenemos al turismo en el cual se
incluye la industria hotelera y restaurantera, pues la situacion actual obliga a que estas empresas
recorten sus gastos, sean mas eficientes en cuanto a sus inversiones, ademas que es necesario que
reestructuren sus procesos para adaptarse a esta nueva forma de vida, pues segun el Banco
Mundial durante los afios que dure la pandemia ocasionara que varias empresas se vayan a la
quiebra, ademas de la reduccion de los ingresos lo que enviara a muchas personas a la pobreza
extrema en los paises que se encuentra en subdesarrollo.(Pag 17)

La industria del servicio de alimentos debe recordar actualizar sus conocimientos a través de
la capacitacion continua del personal de servicio para modernizarse con el desarrollo de la
tecnologia, para que puedan adaptarse facilmente y hacer frente con facilidad a todo tipo de

problemas. Todo el bosque de las redes sociales establece nuevas expectativas de comunicacion.
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1.3.8.4.Préctica de protocolo por emergencia sanitaria

Villon & Proafio (2022) indican en su estudio de factibilidad que la atencion al cliente al ser
un servicio directo al consumidor con la Unica finalidad de aclarar todas las dudas, la informacion
necesaria y recopilar las sugerencias o reclamos respecto al producto o servicio y se pueda mejorar
a futuro con la satisfaccion de sus necesidades

Tomando en consideracion que el cliente por encima de todo debe realizarse formas
expectantes como:

» No hay nada imposible cuando se quiere

« Cumple todo lo que prometas

« Solo hay una forma de satisfacer al cliente, darle mas de lo que espera

» Para el cliente, ti marcas la diferencia, entre otros.
1.3.9. Divulgacion de servicios

Segun Sanchez Duro, (2020) indica en su blog de que permite divulgar un servicio o bien y
que permite publicar por medio de algun medio de comunicacion a fin de poner al alcance de la
poblacion que requiere del bien o servicio, en el caso del sector gastrondmico, es importante que
deba alcanzar los objetivos que la empresa o establecimiento se haya planteado como un objetivo
inicial.
1.3.9.1.Evolucion propagandistica

Segun se indica en el sitio web Universidad ICEL (2020), que la evolucion de los medios de
comunicacion se han apoyado en la evolucion tecnoldgica, que inicia por medio de la
comunicacién oral originada en Egipto, con el paso del tiempo ha alcanzado avances

extraordinarios que va de la mano con la revolucion industrial, hasta llegar a los momentos
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actuales en los que la era digital es la que prevalece que tiene claves como la calidad del contenido,
la libertad de expresion, la publicidad espejo proyectada en anuncios de television.
1.3.9.2.Uso de formas digitales
La publicidad digital ha alcanzado incrementos muy significativos en la
actualidad, por causa de la emergencia sanitaria, donde muchas actividades han
tenido que emigrar su forma de servicio a los clientes y muy especialmente dentro
del campo publicitario que ha tenido que reinventar nuevas formas y vias de
comunicacion efectivas y directas, con el afan de mantener su clientela,
incrementar los servicios y llegar a una poblacion digitalizada debido a que la
poblacion joven tiene acceso a informacion ilimitada en todos los campos y
actividades humanas. (Universidad ICEL, 2020).
1.3.9.3.Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria —~ARCSA-
El Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas (2018), indica en el capitulo 11 los derechos
y obligaciones que deben poseer los prestadores de servicios de alimentos y bebidas a fin de que
puedan realizar sus actividades para las que fueron designados y en base a otras reglamentaciones
gozaran de los privilegios y la categorizacion a la cual se afiadié con su documentacion.
VARIABLE INDEPENDIENTE
Principalmente los restaurantes de alta cocina han desarrollado nueva terminologia culinaria.
Es un concepto en el gque el consumo de alimentos ya no es el tnico fin de la nutricion y tiene
muchos significados, ya que el consumidor de hoy se esfuerza no solo por nutrir el cuerpo sino
también por experimentar el consumo. En este contexto, crear un entorno de punto de venta que
estimule los cinco sentidos y provoque respuestas cognitivas, afectivas y conductuales se

convierte en una herramienta de marketing indispensable que los restaurantes deben utilizar.
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VARIABLE DEPENDIENTE

“Una guia es un libro de indicaciones, una lista de datos o informacion referente a una
determinada materia, y en el caso que nos ocupa, esa informacion esta relacionada con comida,
restaurantes, regiones, paises...dirigida a que todos los amantes de los viajes y de la
gastronomia puedan hacer un buen uso de ellas.” (VIVANCO, 2016)

La implementacion de una guia gastronémica incluye una serie de factores que es necesario
tener en cuenta, valorando qué factores en la basqueda de justicia prevaleceran sobre los
consejos desarrollados en ella, no en todo momento sin efecto alguno.

Segun Koldo Royo en su articulo de ‘‘Las guias gastronémicas’’ (2016) el principio basico
de la creacion de una guia es que debe servir para guiar a sus usuarios en el camino para
encontrar los criterios correctos en la eleccion del servicio o destino deseado. Por lo que
debemos concluir que el grupo mas numeroso sera el de las personas que consultan la
publicacion, que intentan moldear su criterio para disfrutar del destino culinario mas exitoso.
Todo depende de un conjunto de variables (precio, tipo de cocina, ubicacion, etc.).

El segundo grupo para considerar incluye a los profesionales que prestan servicios desde un
punto de vista empresarial. En principio, estos expertos deben saber que no son ellos quienes
deciden incluirlos en las guias, y por tanto merecen una opinién. Fueron los reguladores y
productores de las pautas los que establecieron los estandares para transmitirlos a los
consumidores. Este principio de actuacion muchas veces no es bien entendido por los jefes y
gerentes de empresas, quienes creen que los mentores deben su existencia al desarrollo de sus
actividades, si no estuviera alli, entonces no existiria el prisma de luz visible. Si esto es cierto en

general, no lo es cuando se trata de un restaurante o establecimiento en particular.
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El tercer grupo incluye editores de directorios. La filosofia aplicada, a veces los intereses
econdmicos y sociopoliticos, las dificultades econdmicas y financieras que debilitan la posicion
protegida de presiones, son los factores que influiran decisivamente en el resultado de una guia
fiable en la busqueda del mejor servicio al cliente.

1.3.10. FUNDAMENTACION LEGAL
En la Ley de Turismo en el Capitulo sobre derechos y obligaciones, el Art. 5
Derechos del usuario consumidor indica que los establecimientos turisticos
gastronémicos tendran derechos como el de recibir servicios acordes en naturaleza
y calidad en base a la clasificacion y categoria a la cual han sido direccionados
(Villén Hidalgo & Proafio Palacios, 2022, pag. 60).

La Constitucion de la Republica en el Art. 281 hace referencia a la soberania alimentaria,
ademas de indicar sobre el derecho que tiene el Estado de brindar al ciudadano la alimentacion en
base de productos inocuos mediante la prevencion y proteccion de la poblacion en el consumo de

alimentos que se encuentren en mal estado o contaminados.
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CAPITULO I
2. ANTECEDENTES DE INVESTIGACION

Segun Espinoza Ordbfiez, (2017) en su proyecto de investigacion para la obtencion de su titulo,
indica que en la provincia de Santo Domingo de los Ts&chilas, la industria alimentaria es extensa
por su ubicacion geogréafica e influencia de personas de otras provincias, la cual ha sido una
ventaja para el comercio, pero una desventaja para la identidad gastrondmica de la provincia
desplazando la gastronomia ancestral Tsachilas existiendo varias preparaciones tanto de la sierra
como de la costa de tal manera que no se han identificado los platos tipicos de la provincia que
fueron introducidas por las personas que colonizaron la ciudad y que actualmente son populares
y muy demandados, en muchos de los casos se han modificado ingredientes haciendolos propias
de la provincia. (pp.1)

Acciones que permiten la reactivacion econdmica del sector cuando se tiene lugares donde se
puedan degustar y alcanzar nuevas experiencias al festejar y compartir alimentos preparados de
las diferentes culturas alimenticias.

4. MARCO METODOLOGICO
4.1. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

EL trabajo investigativo tiene como finalidad la elaboracién de una guia digital sobre los
restaurantes modernos y contemporaneos que apliquen la cocina vanguardista en la ciudad de
Santo Domingo de los Colorados, a fin de llegar a la poblacién digitalizada y que tiene la capacidad
de acudir a la oferta que establece los diferentes locales de expendio de alimentos y bebidas de la

ciudad.
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4.1.1. CUANTITATIVA

En base al caracter cuantitativo, al obtener la informacion respectiva, se implementan el uso de
formulas numéricas en los respectivos andlisis estadisticos, la interpretacién respectiva y
comprobar la hipétesis planteada, hasta alcanzar la propuesta como producto al final de la
investigacion.
4.1.2.CUALITATIVA

El enfoque estd relacionado en la fundamentacién y la interpretacion de la informacion
obtenida, mediante la técnica de la encuesta aplicada a la poblacion establecida.
4.2. TIPOS DE INVESTIGACION
4.2.1.Descriptiva

La investigacion descriptiva se refiere a aquella que tiene como fundamento principal la
compilacion de datos que puedan facilitar la obtencidn de la informacion, a fin de lograr con el
objetivo planteado en la investigacion.
4.2.2.Exploratoria

La investigacion exploratoria tiene el proposito de buscar informacién para establecer
suposiciones que permitan alcanzar objetivos claros sobre un tema en particular mediante el apoyo
de documentos que se puedan encontrar como libros, folletos, revistas y la informacidn que reposa
en la Internet, como un aporte esencial para lograr el cumplimiento de los objetivos de la
investigacion, hasta completar con la propuesta de elaboracién de una guia digital de los

restaurantes que ofertan servicios en la ciudad de Santo Domingo de los Colorados.

23



4.3. METODO DE INVESTIGACION
4.3.1. Encuesta

La encuesta a la poblacion establecida de 50 personas entre las edades de 25 y 29 afios, como
un método fiable de la investigacion, consiste en la elaboracion de un formulario con preguntas
que permitan indagar sobre la tematica a estudiar hasta alcanzar la informacién fiable por medio
de la recopilacion de datos, los cu