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RESUMEN

A través de esta investigacion, realizaremos un estudio gastronomico de los restaurantes del canton
Manta, buscando conocer las nuevas tendencias alimentarias post COVID 19, debido a la
problematica relacionada con el poco interés de la poblacion en conocer y consumir las nuevas
tendencias alimentarias que se implementan en nuestra ciudad.

El objetivo principal, es diagnosticar un estudio gastrondmico orientado a las nuevas tendencias
post COVID 19, en los restaurantes del canton Manta. Los procedimientos a realizar fueron
orientados por métodos, técnicas y herramientas necesarias en una investigacion, para recopilar la
informacidn pertinente. Manejamos los métodos cientificos: de observacion, analisis teoricos,
deductivo y analitico siendo los mas acorde a lo planteado; ademads, de proceder a realizar las
respectivas encuestas y fichas de observacion, recopilando la informacion necesaria, en sus
diferentes fases, tanto primaria como secundaria, adquiriendo los datos requeridos y
complementandolos con lo establecido por los expertos.

Los resultados fueron acorde a las expectativas que se habian observado y confirmaron cierto
déficit referente a un consumo gastrondmico mas saludable en nuestro canton, esperando que la
investigacion actual sea de gran ayuda, para mejorar estas debilidades durante épocas de crisis
sanitaria.

Para concluir, se analiza los resultados obtenidos dandonos cuenta de la problematica existente
dentro de los restaurantes de Manta aportando con recomendaciones oportunas referentes a la
investigacion actual y se propone una guia basica que ayude a los restaurantes de Manta a mejorar
sus menués con las nuevas tendencias post COVID 19.

Palabras claves

Restaurantes, Estudio gastronomico, COVID 19, nuevas tendencias, alimentacion
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ABSTRAC

This research is about conducting a gastronomic study of the restaurants of the Manta canton,
seeking to know the new post-COVID food trends, Due to the problems related to the little interest
of the population in knowing and consuming the new food trends that are implemented in our city.
The main objective is to diagnose a gastronomic study oriented to the new post-COVID 19 trends
in the restaurants of the Manta canton. The procedures to be carried out were guided by the
methods, techniques and tools necessary in an investigation, to collect the pertinent information.
We handle scientific methods: observation, theoretical, deductive and analytical analysis, being
the most consistent with what has been proposed. In addition, to proceed to carry out the respective
surveys and observation files, collecting the necessary information, in its different phases, both
primary and secondary, acquiring the required data and completing them with what is established
by the experts.

The results were in accordance with the expectations that had been observed and confirmed certain
deficits regarding a healthier gastronomic consumption in our canton, hoping that current research
will be of great help to improve these weaknesses during times of health crisis.

To conclude, the results obtained are analyzed, realizing the problems related to the current
research and a basic guide is proposed to help Manta restaurants improve their menu with the new
post-COVID 19 trends.

Keywords

Restaurants, Gastronomic study, COVID 19, new trends, food

INTRODUCCION
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El principal objetivo de esta investigacion es realizar un “estudio gastrondémico de
restaurantes del canton Manta, nuevas tendencias alimentarias post-covid 19, 20217, para
comprender mejor acerca del tema, empezaremos sefialando los inicios de la gastronomia.

El término “gastronomia” se deriva del griego antiguo(gaster, “vientre” o estomago y
nomos “distribuir”, “gobernar” o “arreglar”), sus antecedentes enmarcan una larga trayectoria,
referenciando las formas en las que el ser humano hizo para poder alimentarse desde los inicios de
la prehistoria hasta la actualidad, tanto asi, con el pasar del tiempo la gastronomia sigue en
constante evolucion, con recetas fusionadas de diferentes paises, dandole una innovacion tinica a
cada platillo (Castellvi, 2010).

En los inicios de la era prehistorica, el ser humano usaba como forma de supervivencia la
caza, la pesca y la agricultura, estas formas de sobrevivir no se operaban de manera procesadas,
sino que se usaban directamente desde las plantaciones. Posteriormente acontecid un evento
importante para la historia de la gastronomia, el descubrimiento del fuego y su respectivo control,
aquel suceso generd un antes y un después en el alimentar de los primeros aborigenes, que
empezaron el consumo de carne para la obtencién de proteinas y nutrientes, aportando mayor
energia durante las épocas dificiles como en temporada de caza.

A pesar de como se inicid la gastronomia a lo largo de los afos, diferentes paises
empezaron a sobresalir con sus costumbres empezando diferentes variaciones en la forma de servir
a los comensales sus alimentos, paises como Francia, China, México y Turquia entre otros
empezaron a darle un toque especial a sus platillos y con ello empezaron a sobresalir en el ambito
gastronomico (Montana, 2021) .

Segiin la Organizaciéon Mundial de la Salud “los alimentos inocuos representan un

fortalecimiento de la economia de un pais, el comercio y el turismo, por lo tanto, se debe tener un
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estricto control para mantener la seguridad de los alimentos y la nutricién que servird para el
desarrollo sostenible” (Organizacion Mundial de la Salud, 2020).

Los alimentos inocuos permiten mantener una salud equilibrada, desde hace algin tiempo
es muy comun en la cultura alimentaria utilizar productos que contengan diversas variantes
quimicos que aceleran su proceso de crecimiento fomentando la utilizacién y consumo de estos
productos de manera cotidiana generando en un determinado tiempo futuro muchas enfermedades
sobre todo en el aparato digestivo.

Por este motivo es importante la investigacion realizada, para conocer e implementar una
variacion en el consumo de los alimentos nutritivos, evitando consumir en gran medida diferentes
tipos de comidas que perjudican la salud de los consumidores, y mas ahora con la nueva
normalidad de la pandemia del COVID 19, donde se debe mantener una alimentaciéon sana y
nutritiva sobre todo en personas con enfermedades.

Por otra parte, existe gran variedad de tendencias debido a la nueva normalidad, dado que,
los restaurantes del mundo vieron la necesidad de implementan diversidades gastronomicas con
nuevas tendencias, en la mayoria de restaurantes empezaron a generarse nuevas tendencias
alimentarias adaptandose a un nuevo estilo de preparacion y servicio referente a la gastronomia,
por ello segiin Guillermina Garcia (Garcia, 2021), existe similitudes en las tendencias tomadas por
los restaurantes entre las que destacan:

El uso del Delivery o comida a domicilio, que, aunque ya existia en época pre pandémica,
con la llegada de la misma tomé mayor relevancia.

Ademas, el uso de las cocinas fantasmas o Dark kitchen promueve una forma de venta por

parte de los duefios de restaurante que ofrecen sus productos sin la necesidad de ir a un local.
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Otra tendencia que tom¢ fuerza y mas con la delimitacion de las restricciones, es el uso de
un lugar con espacios abiertos (terrazas) que permita conservar la distancia adecuada mientras
disfruta de la gastronomia.

Para finalizar, se resalta el habito relativamente nuevo que tomd la poblacién durante el
actual periodo pandémico, nos referimos al consumo de comidas mdas saludables y dietas
balanceadas, con ello, los restaurantes se adaptaron a ofrecer mayores productos vegetarianos y

veganos que permitan saciar la necesidad de una comida mas saludable.

Macro

Desafortunadamente los restaurantes del mundo han sido los mas golpeados
economicamente durante la pandemia del covid-19, con la nueva normalidad se vieron en la
necesidad de reinventarse y buscar adaptarse a los nuevos habitos de consumo, por lo tanto, para
seguir operando acataron las normas de bioseguridad que la Organizacion Mundial de la Salud
dictamind y asi controlar y evitar el contagio, el cambio en la infraestructura de los restaurantes
jugd una parte fundamental debido al cambio que se sometieron los restaurantes a nivel global
brindando un ambiente seguro para el deguste de la gastronomia.

Segun Fine dining lovers, un importante sitio a nivel gastronomico (Lovers, 2020) nos
expresa que las nuevas tendencias reflejadas por la poblacion a nivel global son: el poder de la
comida vegana que influye una nueva forma de alimentarse, por aquello, la reduccion de carne y
producto animal empieza a tomar fuerza sobre todo en paises desarrollados como el Reino Unido,
ellos comenzaron a producir su propia gama vegana en los distintos restaurantes tanto en servicio
presencial como a domicilio, aquello generd una nueva forma de consumir sustitutos carnicos que

alimenten y nutran con los suplementos al cuerpo humano.
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Ademas de lo manifestado, se produce un claro cambio en la fisionomia de los comensales
al adquirir una predisposicion al consumo de comida vegetariana, generando cambios en sus gustos
produciendo nuevas tendencias al alimentarse, al momento de degustar ciertos platos ya conocidos
se tiene otra perspectiva fuera de lo comun.

Otro punto bastante considerable a tratar es el uso del polémico cannabis para uso
gastronomico, incluso en paises como Estados Unidos y Canadé ya se comercializa para rutina
alimentaria.

De igual manera, Ecuador tomando el ejemplo de los paises anteriormente mencionados
decidié implementar en el pleno de la Asamblea Nacional “el uso del cannabis desde el 17 de
septiembre de 2019 para fines medicinales y terapéuticos, logrando la comercializacion,
distribucion, uso y consumo del cannabis con un contenido inferior al 1% de tetrahidrocannabinol”
(Valarezo & Neira, 2019).

Ademas, para adquirir una licencia de uso del cannabis se debe presentar ciertos requisitos
entre los mas destacados esta mostrar un plan de negocios, demostrar el origen de fondos para el
proyecto, la georreferencia del lote entre otros. El uso del cannabis no es algo reciente en
Latinoamérica puesto que Ecuador tomo el ejemplo de Uruguay, Colombia y Estados unidos.

De acuerdo a (medicinal, 2021) capitulo IV, “los profesionales de la salud, tienen la
potestad de enviar un tratamiento o medicamento que contienen cannabinoides con una
concentracion inferior al 1%”.

Ademas, dentro del ambito gastrondmico, la porcion permitida por €l (ARSA, 2021) es
inferior al 0,3% de THC, los alimentos y suplementos alimenticios deberan contar con el
respectivo registro sanitario, si llegase a pasar del porcentaje mencionado, se considerara por la

ley sustancias sujetas a fiscalizacion penales.
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Con todo lo manifestado, esta claro que las nuevas tendencias se forjan dentro de los
restaurantes, pero con la situacion complicada diferente a cualquier escenario nunca antes visto,
debido a aquello, las personas vieron la posibilidad de empezar a tomar su cocina como un centro
de arte gastrondmico, a través de aprendizaje virtual lo cual es claro que alentd a los comensales a

desarrollar recetas y recrear sus platos favoritos convirtiéndose en tendencias a nivel mundial.

Meso

Ecuador es un pais mega diverso con excelente variedad gastrondomica, segiin (comercio,
2019) “el mundo gastrondmico se mueve a niveles impresionantes en nuestro territorio,
mencionando aquello es importante manifestar que las tendencias alimenticias se basan en
transparencias hacia nuestros consumidores y escuchar opiniones de los expertos establece un
claro aprendizaje gastronémico de nuestro Ecuador”.

Producciones a través de alimentos amazoénicos como el cacao fino de aroma como las
papas nativas y patas muyo estan siendo tomadas en cuenta para la creacion de variedad
alimentaria, tomando una alternativa para los platos ya conocidos representativos de nuestro pais.

No solo se habla de productos, sino ademas, de formas de creaciones gastrondomicas
tomando fuerza en nuestro territorio, la inclusién de propuestas veganas, vegetarianas y otras
comidas como los fermentos y los postres al plato que toman fuerza se hacen mas conocidos y dan
una nueva experiencia al comensal, incluso para gustos excéntricos se promociona platillos con
insectos, tomando influencia de las tendencias internacionales el “ pet friendly” que no es mas que
la conciencia hacia los animales, por parte de comensales como de los restaurantes para una mejor
relacion entre lo que consumimos y los animales que lo proveen.

Finalmente, la influencia de cultura internacional referente a la decoracion brinda una

nueva forma de presentacion de los platos para el deguste de comensales, productos como el oro
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comestible, el cacao criollo se suman a las ya mencionadas preparaciones veganas que toman

relevancia entre los platos de nuestro pais.

Micro

Las tendencias alimentarias en nuestra provincias son muy variadas sobre todo por el hecho
que es muy comun que nuestra poblacion consuma alimentos altos en grasas y calorias,
normalmente se suele encontrar en zonas especificas de nuestra ciudad puestos de comidas como
ejemplo el encebollado o el ceviche a su vez la guatita y el hornado, también se comercializa
mucho y ni hablar de ciertas zonas donde existen ciertos platos fusionados que incrementan el
nivel de calorias y grasas provocando una falta de control alimenticio en la poblacion.

Si bien, es correcto mencionar que las tendencias alimenticias en nuestra provincia estan
relacionadas con el consumo de mariscos, también existe una variacion con respecto a la comida
tradicional manabita, la autodenominada comida criolla

Platillos deliciosos como la tonga, secos de gallina criolla, morcilla, etc. Son parte de una
serie de manjares que es consumido por la poblacion mantense de manera frecuente.

Claramente se refleja un consumo variado, pero muy poco saludable, evidenciando la falta
de preocupacion por parte de la ciudadania con respeto a comida nutritiva y baja en calorias, prueba
de aquello, es el poco desarrollo comercial y la poca demanda que reciben los restaurantes de
comida vegana y vegetariana.

Durante el proceso pandémico muchos ciudadanos optaron por llevar una vida “saludable”
claramente reflejandose el miedo constante de sufrir algin colapso medico por covid 19, aun con
todo aquello, los restaurantes de la ciudad no tuvieron la necesidad de cambiar sus menus ya que
no era necesario, debido a que la poblacion durante el cierre de los restaurantes frecuentemente

solicitaba comidas rapidas, piqueo entre otros.
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Una vez las medidas bajaron su intensidad no hubo una tendencia especifica y clara hacia
el consumo de alimentos saludables ni mucho menos comida vegetariana o vegana evidenciando
lo mencionado anteriormente que no fue necesario un cambio en los menus de los restaurantes.

Actualmente en nuestra ciudad se sigue una tendencia al consumo de comida de productos
provenientes del mar, al ser lo mas representativo del cantdn, claramente reflejando una tendencia

alimentaria saludable en igual medida que en los afios anteriores.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.
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Manta es un canton perteneciente a la provincia de Manabi, es el primer puerto turistico,
maritimo y pesquero del Ecuador, cuenta con una exquisita variedad gastrondmica de productos
originarios del mar y productos de las costas manabitas, que son servidos en restaurantes y hoteles,
buscando ofrecer y fidelizar a los comensales, brindando productos de calidad para el consumidor,
que a medida que explora nuevos productos gastrondmicos se vuelven mas exigentes.

En base a la investigacion realizada, descifraremos varias problematicas importantes que
poseen ciertos restaurantes del canton Manta, nos damos cuenta que no existe una culturizacién en
cuanto a habitos de alimentacion saludable, esto es algo que la pandemia no ha logrado cambiar.
Desde el inicio de la etapa pre pandémica hasta el periodo actual, no ha existido cambio
considerable en la alimentacion de la ciudadania mantense, esto se puede evidenciar en el nulo
cambio de los menués de los restaurantes.

Otra problematica que tienen los restaurantes es la falta de inyeccion monetaria debido a
la pandemia del COVID 19, esta, ha afectado de manera considerable a los establecimientos,
incluso llegando muchas veces al cierre parcial o total de los mismos.

Otro factor se debe a la falta de demanda en clientes, ya sea por temor a contagiarse o por
no contar con el recurso monetario. Por ello, se ve afectada directamente la economia de estos
establecimientos que brindan sus servicios de alimentos y bebidas.

Cabe destacar, que el COE nacional dictaminé protocolos de bioseguridad, pero no en
todos los establecimientos aplican estas normas, la inconciencia de la ciudadania en querer hacer
caso omiso, hace que estos casos vayan en aumento, esto podria conllevar a un nuevo

confinamiento obligatorio.

Formulacion o definicion del problema
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(Cuentan los restaurantes de la ciudad de Manta con una cultura vegana y vegetariana dentro de
sus menués?
(Existen nuevas tendencias post COVID 19, dentro de los menués de los restaurantes de la ciudad

de Manta?

Justificacion

Este proyecto aportara informacion relevante, de nueve restaurantes del canton Manta, en
el cual conoceremos la gastronomia que ofrecen y si ha existido variedad gastronémica en cuanto
a tendencias alimentarias. Dado que, la pandemia del covid 19 ha golpeado duramente estos
establecimientos y es importante que se mantenga una buena alimentacion saludable, que aporte
valor nutricional a nuestro organismo.

Ademas, se elaborard una guia basica de las nuevas tendencias alimentarias post covid 19,
que aportara a la mejora de los menués, como bien sabemos, la salud es muy importante y mas
ahora en pandemia. Por ello, los restaurantes deben ofrecer alternativas saludables, que

contribuyan al cuidado de la salud de los comensales.

Objeto de investigacion

Manta se caracteriza por ser una ciudad gastronémica, debido a su cercania con el mar,
esto favorece al consumo de mariscos y productos derivados del ecosistema maritimo. Una pieza
clave de la economia de Manta es la pesca, pero a su vez, el turismo en general produce atraccion
hacia los diferentes turistas nacionales y extranjeros, los restaurantes ofrecen infinidades de
platillos exquisitos para el deguste, por ello, en esta investigacion hablaremos de los mas

representativos restaurantes en cuanto a gastronomia mantense se refiere.
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De los cuales estan: Pata salada (Oro Verde), Arrecife Restaurante, Las Velas Grill
Gourmet, Trattoria Via Lugo, Umifia Sushi, Tacu Tacu, D’ el Loco Food. Dandonos cuenta que

varios de ellos tienen tendencias veganas y vegetarianas.

También, hay restaurantes dedicados a ofrecer una oferta gastronomica amplia de comida

saludable, entre ellos tenemos: Restaurante vegano y vegetariano Govindas Manta y Chef Erick.

Campo de accion

Manta se caracteriza por tener variedad gastrondmica, que es disfrutada por los habitantes
del cantdn, turistas nacionales y extranjeros. Esta investigacion sera enfocada en exponer la
gastronomia que ofrecen ciertos restaurantes del canton Manta, las nuevas tendencias alimentarias
que hayan surgido durante la pandemia del COVID 19, ademas, si en estos restaurantes se logrd
desarrollar una culturizaciéon en cuanto a habitos de consumo en comida saludable, como bien
sabemos, nuestro sistema inmunoldgico debe estar reforzado para hacerle frente a esta enfermedad,

que esta aquejando a los habitantes del mundo entero.

Ahora, se hard alusion a cada restaurante que forma parte de esta investigacion, empezando
por restaurantes que ofrecen comida tradicional, tanto ecuatoriana como fusiones de diferentes

paises, terminando con restaurantes enfocados a ofrecer comida saludable.

Restaurante D’ el Loco Seafood
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Se encuentra ubicado en la ciudad de Manta, calle 27, se caracteriza por ofrecer platillos
con productos derivados de mar, de acuerdo a las referencias escritas por sus fieles clientes,

mencionaron que en el restaurante brindan calidad en sus servicios.

La gastronomia que ofrece son platos exquisitos, desde ceviches, arroces (marinero, de
camaron, pulpo, concha), chicharréon (pescado, camardn), pescado apanado, a la plancha,
camarones al ajillo, picante de camaron, camaron en salsa de mariscos, asi mismo, ofrecen

desayunos y almuerzos al publico en general.

De acuerdo al menu y la visita que se realiz6 a este restaurante, pudimos constatar que no

ha existido cambio en el, por lo tanto, este restaurante no ofrece gastronomia saludable.

En cuanto a tendencias alimentarias, que surgieron en este restaurante, es que mantienen
los productos congelados, para asi evitar salir con frecuencia y tener el minimo contacto con la
gente, asi mismo, otra tendencia es el servicio a domicilio que aumento con el auge de la pandemia,
tanto, este tipo de servicio como el acatar las recomendaciones del COE nacional, ayudo a los

duefios del restaurante poder reinventarse y seguir surgiendo en esta época de pandemia.

Como dato adicional, también se implemento el manejo del codigo QR en su mend.

Trattoria Via Lugo

Esta situado en la via Barbasquillo, calle universitaria 2 y Ull, se enfoca en ofrecer
gastronomia Italiana fusion, es visitado por turistas nacionales y extranjeros, que buscan degustar

algo diferente a la comida tradicional Ecuatoriana.

Varios de los platillos que ofrece el restaurante son propios de la gastronomia italiana, entre

ellos estan las entradas como veluttata pomodoro, minestrones de verduras, anti pasta Via Lugo,

22



Burrata, también, ofrecen pastas cldsicas comoagna clasica de carne, finalmente tenemos costilla
de cerdo italiano, salmon livornese, lomo al grill, atin a la brasa. Cabe destacar que el menu
mencionado no es todo lo que ofrece, debido a que tiene un mend amplio se mencionan los platos

mas representativos que ofrecen.

Las tendencias en este restaurante no han sido alimentarias, ya que su menu sigue siendo
el mismo de antes de la crisis sanitaria, y la poblacién no se ha enfocado en consumir solo comida
italiana, pero si ha tenido tendencias como la digitalizacién de su menu, el servicio a domicilio,
protocolos de bioseguridad y ha seguido las recomendaciones de la Organizacion Mundial de la

Salud para evitar la transmision del virus.

Tacu Tacu

Ubicado en la calle umina 1 de Manta, ofrece comida tipica peruana, entre los platos que
ofrecen estan; ceviche de lenguado milanesa de pollo, parrillada marina, atin nikey, anticucho de
corazon, spaguetti fruti di mare, chicharrén mixto, tiradito en crema rokoto, chaufa de mariscos,
parihuela, causa de pulpo, arroz con mariscos, tacu tacu marinero, pisco sour, ceviche de lenguado,

pisco, etc.

Durante la pandemia del covid 19, surgieron varias tendencias en este restaurante, uno de
los mas usados en los establecimientos es que mantienen los productos congelados, también usan
codigo QR y ofrecen servicio a domicilio, contribuyendo al cuidado de los comensales y

colaboradores.

Es importante que los restaurantes hagan ciertas modificaciones en lo que ofrecen, ya que
por el Covid 19 es indispensable fortalecer el sistema inmunoldgico, y para poder reforzarlo

debemos mantener habitos de consumo saludables.
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Umiifia Sushi Fusion

Esté situado en la Av universitaria 2, calle U10, ofrece amplia variedad gastronomica

Japonesa, dirigida a la poblacién mantense, turistas nacionales y extranjeros.

Tiene en su menu, platillos como sashimi mixto, ufias de cangrejo, salpicon japonés, atun
tataky, avocado salad, ramen de mariscos, niguiri- sushi, philadelfia roll, también ofrecen comida

japonesa vegetariana, dobin mushi, misuchiro, rollo vegetariano.

Este restaurante, al igual que los establecimientos antes mencionados, tienen en comun las

mismas tendencias que fueron surgiendo en el auge de la pandemia del COVID 19.

Las velas restaurante

Se encuentra ubicado en la Cdla Universitaria Calle U4. Via Barbasquillo Manta, Ecuador,

en su menu tiene a la disposicion una variedad gastrondmica nacional e internacional.

Siendo mas especificos entre sus productos a ofrecer estan; Croquetas de atun en salsa de
queso, sanduches cubano, carpacho, pulpo frito, sopa de pollo con vegetales, fettuccine, arroz con

pollo a la plancha, risotto, salmén grilled, etc.

En cuanto a gastronomia nacional ofrecen lo mas representativo del mar con; arroz

marinero, apanado, ceviches, camarén apanado, conchas asadas etc.

Referente a nuevas tendencias gastronémicas saludables no tuvo una innovacion durante
el periodo pandémico solo mantuvo lo ya ofrecido, en este caso; arroz con vegetales, sopa de

vegetales, pasta vegetariana ademas de las distintas ensaladas.
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Para finalizar, implementaron las medidas ya establecidas por el COE nacional con el
respectivo protocolo de bioseguridad, el distanciamiento entre clientes y el uso de alcohol y gel

ademas de la implementacion del codigo QR.

Pata salada restaurant

Se encuentra ubicado en la Av. malecon y calle 23, lugar que le da un sitio estratégico por
su cercania a la playa y el centro comercial mas representativo de la ciudad, entre sus productos a

ofrecer se encuentran los diferentes piqueos, sanduches, postres y tortas.

Referente a gastronomia tendencia saludable no posee una variaciéon mds bien se conserva

lo ofrecido con las diferentes ensaladas requeridas por cierto sector de la poblacion.

En cuanto a nuevas tendencias, implementaron todos los reglamentos establecidos por el

COE nacional ademas de tener el servicio de Delivery.

Arrecife Restaurante

Ubicado en la via Barbasquillo dentro del hotel Manta host, ofrece a sus clientes una
variedad gastrondmica Unica, tiene a sus disposiciones entradas como: Patacon con queso rallado,
trilogia de la provincia (tortilla de yuca, corviche, y empanada de verde). Ademas de, ceviches

gratinados de mariscos, chicharron de corvina, viche, caldo de gallina criolla etc.

En cuanto a gastronomia saludable se mantiene la notoriedad de no variar el menu solo
mantenerlo. Ofrecen ensaladas de la casa, ensalada cesar y de quinoa entre otros productos

saludables.
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En nuevas tendencias se implementaron las medidas y protocolos establecidos por el COE

nacional.

Govindas Manta

Se encuentra ubicada calle 21 av. 31 los algarrobos, este restaurante se especializa en
comida vegetariana y vegana siendo uno de los pocos restaurantes de nuestra ciudad en tener esta
categoria, cuentan con servicio personalizado ademas de contar con servicio nutricional a los

clientes.

Al ser principalmente un servicio a domicilio no cuentan con un local como tal para
atencion a clientes, pero, se mantiene las debidas normas de bioseguridad al momento de entrega

de sus productos.

Chef Erick restaurante.

Ubicado en la calle 17 av. 38 frente al centro médico Arboleda, ofrece una variedad

gastronomica aceptable.

Brinda a la poblacion mantense, desayunos, almuerzos y cenas, especificamente durante el

desayuno preparan tortilla de maiz, torta de choclo, bollos, arepa, tigrillo, empanadas etc.

En el almuerzo ofrecen pollo al jugo, pescado al ajillo, cerdo al curry, pavo en salsa de

ciruela etc.

Y finalmente, en las cenas: brochetas, milanesas, Shawarmas, arepas con carne mechadas

Podemos darnos cuenta que no poseen tendencias gastronomicas saludables ni antes ni

ahora en la pandemia.
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Poseen el distanciamiento y las normas establecidas por el COE nacional, aunque, no

cuentan con sefialéticas debido al limitado espacio.

Restaurantes con Recetas Saludables, Ingredientes, Valor Nutricional y Observaciones.

Restaurantes Recetas Ingredientes Valor Observaciones
saludables nutricional
D’ el loco No oferta Productos del No oferta Incluir un menu
Seafood Comida mar. nutricional para
chatarra. Vegetales, llegar a nuevos
Comida tipica  saborizantes, sectores del
granos, etc. mercado
Via Lugo Comida Incluir diferentes
Italiana menus
nutricionales
Tacu Tacu Comida Productos del No oferta Incluir otros tipos
Peruana mar. de productos
Comida Vegetales,
Ecuatoriana saborizantes,
granos, etc.
Umifia Sushi  Dobin, Mushi,  Pollo Medio-alto  Incluir otros tipos
Fusion Misuchiro Hongos secos de productos
Rollo Vegetales
vegetariano
Las velas Pastas Vegetales Medio Ofertar mas
restaurant vegetarianas variedades
ensaladas
Pata Salada Poseen, pero no
Restaurant brindaron dicha
informacion
Arrecife Ensalada de Vegetales Medio-Alto
Restaurante  huerto Palmito
(Manta Host) Ensalada de Quinua
Quinua Latino. Maiz
Lasafia de Etc.
vegetales.
Ceviche de
palmito, maiz y
champifiones.
Govindas Sopa de Tofu Alto Promocionar mas
Manta Acelga, tofu. acelga los productos

Comida local
transformada a
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vegetariana y

vegana.
Chef Erick Recetas con Carbohidratos Alto
Fitness Food carbohidratos,  Proteinas

proteinas y Tanto sddicas

fibras como

calodricas

Fuente: Elaboracion propia.

Objetivos

Objetivo general

e Realizar un estudio gastrondmico orientado a las nuevas tendencias alimentarias post COVID

19, en restaurantes del canton Manta.

Objetivos especificos

e Identificar los elementos tedricos que inciden en las nuevas tendencias alimentarias post
COVIDI9.

e Analizar la situacion actual de los restaurantes en torno a la oferta gastronémica.

e Formular una guia basica de nuevas tendencias alimentarias post COVID 19, para ser aplicadas

en los restaurantes de Manta.

Capitulo 1.

MARCO TEORICO
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Gastronomia

La palabra gastronomia proviene del griego gaster, que significa “vientre” o “estomago” y
nomos que significa “gobernar” o “arreglar”, por ello la gastronomia se vincula con normas
alimentarias que ayudardn a una mejor nutricién para la humanidad, cada dia salen nuevas
tendencias alimentarias debido a muchos casos de obesidad o sobrepeso en la ciudadania y asi

mismo enfermedades cardiovasculares a causa de una mala alimentacion.

Segun (Isabel, 2012) “La gastronomia es el estudio de la relacidn entre cultura y alimentos,
asi es como muchas veces relacionan a la gastronomia, pero esta va mucho mas alla de ello, se
vinculan las bellas artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor
del sistema alimentario del ser humano”, cuando hablamos que gastronomia es un arte nos
referimos al arte de preparar buena comida con textura y un disefio agradable para la degustacion

de todos.

La gastronomia de cada pais ha tenido una evolucion significativa, con las herramientas y
alimentos necesarios se fusionan comidas de diferentes paises, haciendo una gran variedad
gastronomica rica en nutrientes, muchos gastronomos son empiricos, otros estudiados que hacen

el arte de la cocina una experiencia unica para el comensal.

La gastronomia ecuatoriana al igual que en los diferentes paises del mundo ha tenido una
evolucion impresionante fusionando platillos con diferentes alimentos de las regiones del Ecuador,

esto es algo novedoso ya que en un solo plato se puede encontrar una explosion de sabores unicos.

Segun (Villagomez, 2010 ) la influencia de la gastronomia ancestral es claramente visible

apareciendo un mestizaje constante, por ello desde tiempos antafio nuestra cocina se ve reflejado
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en el uso de productos provenientes de la tierra y la fertilizacion de los mismos, tal es el caso de
la agricultura consecuentemente  sigue siendo un factor determinante en aquellos lugares
campestres de nuestro pais, a su vez se ve reflejado el potencial gastronomico de las cuatro
regiones ( Costa, Sierra, Amazonia y Galdpagos) donde la variedad de productos que se
desarrollan en estos lugares permiten presentar una variedad de platos a la disposicion. La
influencia de culturas desde el Tahuantinsuyo hasta la llegada y colonizacion de los espafioles

marcaron un antes y un después dentro de la gastronomia.

Segun (Nacioén, 2021) el primer plato caliente ecuatoriano se tienen registro que empezd
desde hace unos 790.000 afios aunque no es para nada fuera de lo comun pensar que muchos antes
los primeros pobladores tuvieran conocimientos de dicha forma de coccion , con la llegada de los
espafioles, la cultura cambio considerablemente incluso llegando a tener influencias de la cultura
africana, debido a que en dichas épocas los espafioles enviaban a nuestro pais esclavos africanos
desarrollandose una fusion de culturas de ambas nacionalidades. A lo largo de la historia, se puede
notar que nuestra gastronomia ha tenido influencia de varias culturas diferente fusionandolo hasta
agregarle nuestro toque especial convirtiéndolo en uno de los paises con mayor identidad cultural

dentro del territorio latinoamericano.

Restaurantes

Segun (Morfin, 2006) “los restaurantes, son establecimientos donde se preparan y se
ofrecen alimentos y bebidas para el consumo, por ello, se cobra por este servicio prestado. La
palabra restaurante se deriva del término restaurare de origen latin, que quiere decir restaurar o

recuperar”.
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También menciona (Duran, 1998) “un restaurante es donde los clientes obtienen un
servicio alimenticio a cambio de dinero, en este se sirven diversos tipos de menus a eleccion del
cliente y es con la finalidad de ofrecer productos y servicios para el consumo del publico en

general”.

Clasificacion de los restaurantes

En el Ecuador, la clasificacion de los restaurantes es otorgada por el Ministerio de Turismo

(Turismo, 2018)

A su vez, en la misma informacion nos indican que, las categorizaciones en nuestro pais se
basan en: Tenedores (restaurantes), tasas (cafeterias) y copas (bares y discotecas), asi como con

categoria unica (establecimientos moviles, plazas de comida y catering).

Clasificacion por categoria.

» Restaurantes de lujo (cinco tenedores).
Contiene una excelente organizacion con eficacia y politicas internas y externas, asi mismo
el interior del restaurante debe estar sumamente decorado con sillas, mesas, alfombras, cortinas,

manteles, loza, cristaleria de calidad y una limpieza impecable.

Los alimentos deben ser elegidos desde una carta

Debe contar con una carta de alimentos y otra con una carta de vinos para la eleccion del
comensal a precios de acuerdo a la calidad de los platos, los alimentos deben ser de calidad con

todo impecable.

31



» Restaurantes de primera clase (4 tenedores).
Es todo lo contrario a un restaurante de lujo, ya que se destaca por ofrecer alimentos a la

carta o en menu que puede ofertar de 5 a 7 tiempos de servicio.

» Restaurante de segunda clase (3 tenedores).
Se caracteriza porque su carta cuenta con seis tiempos, su decoracidon es armoniosa y va de
acuerdo a los elementos de las mesas, otra caracteristica importante es que se reconoce facilmente
cuando es de segunda clase por qué tanto los colaboradores, proveedores y comensales ingresan

por la misma puerta para el ingreso del mismo.

» Restaurante tercera clase (2 tenedores).
No necesita ser lujoso, pero debe ofrecer alimentos de calidad con aporte nutritivo, este
ofrece 4 entradas o mas, si asi lo desea el duefio del restaurante, de igual manera, los clientes y
colaboradores ingresas por la misma puerta al restaurante, también debe contar con bafios para

ambos Sexos.

» Restaurante de cuarta clase (1 tenedor).

Este establecimiento es muy usual encontrar a donde quiera que vallamos ya que es
dedicado al publico en general, con precios accesibles al bolsillo de los comensales, por lo general,
ofrece un menu de hasta cuatro entradas a los clientes, todos los implementos deben estar
impecables lo mas que debe prevalecer es la salubridad y asi se cuida la salud de los comensales,
tanto la cocina como el comedor deben funcionar de manera separada para un mejor protocolo
dentro del restaurante, los meseros deben tener un trato y una presentacion impecable, ellos no

necesitan usar uniforme pero si el administrador lo requiera se debe usar.

Alimentos
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El Cédigo alimentario espafiol menciona, que los alimentos son “toda sustancia o producto
de cualquier naturaleza (animal, vegetal, o minerales) solidos o liquido, natural o transformado”
(Azucena), contienen los elementos necesarios para las funciones vitales del ser humano, el valor
nutritivo que cada alimento aporte al organismo sera dependiendo si el producto es de calidad y

cuanta cantidad estamos proporcionandole a nuestro organismo.

Es necesario mantener una alimentacion equilibrada, rica en nutrientes y componentes que
ayuden al facil diferimiento, en tal caso que ayuden acelerando el metabolismo para no sufrir

afectaciones estomacales o problemas de gastroenteritis.

Los alimentos se han clasificado de acuerdo a su valor nutritivo en seis grupos basicos. De
estos, dos pertenecen a alimentos de origen animal y cuatro de origen vegetal, por supuesto, cada

uno ofrece diferente calidad de proteinas (Consejo Latinoamericano de proteina animal, 2018).

Nutrientes

Son sustancias quimicas que contienen los alimentos que el cuerpo descompone, que luego
son transformados en sustancias que proporcionen energia necesaria para que el cuerpo funcione
correctamente, por ello, es necesario elegir correctamente los alimentos que vamos a comer

mirando el alcance nutritivo que obtendremos en el metabolismo.

Existen nutrientes que desempefan funciones distintas como: Los macronutrientes son
nutrientes que proporcionan la mayor cantidad de energia a nuestro organismo por ellos se debe
ingerir grandes cantidades de alimentos ricos en nutrientes como lo son las proteinas, glicidos y
lipidos, el cual va ayuda al correcto funcionamiento de nuestro cuerpo, por eso se consideran

esenciales para la vida, si el ser humano no consume la cantidad necesaria podria llegar a morir.
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Otro nutriente considerable son los micronutrientes, no se considera tan indispensable, pero
si se necesita pequefias cantidades en el organismo ya que todos los seres vivos necesitamos de
vitaminas y minerales para tener energias, no es necesario el consumo diario de las vitaminas, pero
si cuando el cuerpo lo pida ya que muchas veces llevamos una vida de mucha fatiga y es necesario

suministrar de vitaminas al cuerpo.

Dietética

Segun (Lopez, 2021) en su libro “Ofertas Gastronomicas” nos indica que, la dietética
presenta diferentes definiciones por parte de diferentes autores basados en las investigaciones que
ellos mismos realizan, con base en lo anteriormente dicho la real academia de la lengua expresa

que dietética “es la disciplina que trata la alimentacién conveniente” (RAE, 2021).

Aportado el concepto de dietética pasemos a conocer uno de sus sindnimos como lo es la
palabra dieta que por similitudes entre sus palabras se pensaria que son iguales claramente teniendo
una idea errénea de los mismos. Es importante mencionar que no es lo mismo dieta que comer
menos, a lo largo de la historia se han observado opiniones erroneas pensando que tienen el mismo
significado por ello segtin la real academia de la lengua nos dice que dieta desde un punto biolégico
es “un conjunto de sustancias que regularmente se ingiere como alimento” (RAE, 2021) acotando

un ejemplo podemos mencionar la famosa dieta mediterranea.

Piramide de alimentos

En la siguiente piramide alimenticia saludable podemos visualizar una gama de productos

y alimentos que aportan valor nutricional a nuestro organismo, todos estos alimentos proporcionan
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los suficientes nutrientes vitales que necesita nuestro organismo para mantener energias durante el

dia.

La piramide alimenticia es una referencia a la proporcion que nuestro cuerpo necesita para
mantener una dieta sana y balanceada. Se recomienda la ingesta diaria de 55% de carbohidratos,

30% de grasas y 15% de proteinas, vitaminas, minerales y fibras (Significados, 2021).

Organizaciones como la OMS, FAO, EFSA, FESNAD y FEN han establecido
recomendaciones para una ingesta saludable, esto se hizo con el fin de mantener un estado de salud
optimo de los ciudadanos, haciendo concientizar a la poblacion de mantener una dieta equilibrada

y llevar un estilo de vida diaria cambiante.

—_ Nota: El grafico representa la Pirdmide de la

| |
F 4 |
ﬁd‘!mhf.ldﬂ'ﬂ

llustracion 1. Piramide Alimenticia

i . g .
Ago HH{ - - Alimentacion Saludable (adaptada de la Sociedad
e I | Espariola de Nutricion Comunitaria, SENC, 2004)

Segun la revista (Elservier, 2005) en el mundo, las enfermedades como la diabetes tipo 2
o diferentes alteraciones referentes al corazon suponen en la poblacion un sin numero de muertes

a lo largo de los afios teniendo datos bastante preocupantes en la tasa de mortalidad a nivel global
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como causante de fallecimientos, una causa fundamental por no decir la principal que deriva hacia
este fatal suceso es la alimentacion poco organizada que el ser humano tiene, esto en conjunto con
el sedentarismo y ciertos vicios como el consumo excesivo de alcohol y el tabaco son descritos
por organizaciones de talla mundial como claves para que se desarrollen enfermedades que atentan

a la salud general.

A su vez la obesidad y el sedentarismo repercuten considerablemente en el desarrollo de

las mismas por la falta de movilidad en el cuerpo.

Para controlar y combatir todo lo dicho anteriormente se fomenta el consumo de macro y
micro nutrientes que aporten a la salud de la poblacion todo con el fin de cubrir las necesidades
fisioldgicas que el ser humano requiera, pero controladas por ciertas situaciones como por ejemplo

el embarazo, la lactancia y el crecimiento.

Segun (Delgado & Clavijo, 2021) expresan que lo recomendable dentro de la dieta
saludable debe tener como minimo cinco porciones diarias de verduras y frutas como consejo
adicional se incluye consumir frutas durante el dia como aperitivos que calmen el hambre
producido por el ajetreo diarios de las labores, a su vez incluir el consumo de vegetales durante las
comidas principales ayudara a mantener una dieta equilibrada constante y mejorara la salud,
adicionar a su vez el consumo de carnes blancas como pollo o pescado y tratar lo menos posible
de consumir productos embutidos ya que adicionan una excesiva cantidad de grasas que a la larga
producen inconvenientes en nuestro organismo, como limitante en nuestra dieta esta el consumo
de bebidas azucaradas y golosinas ya que influyen en nuestro organismo una pesadez consistente

que producira enfermedades gastrointestinales si comemos sin medidas y en cantidades excesivas.
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Todos estos productos promueven una dieta resaltable para el consumo humano, pero
también es cierto que muy aparte de la voluntad de la persona también se toma en consideracion
el factor tradicional, por lo tanto la ayuda de los organismos gubernamentales y de la intervencion
de los paises para la promocidén de consumos a comidas saludables es de vital importancia para

que empiece a tomarse con seriedad.

Nuevas tendencias de gastronomia

En la actualidad existen nuevas tendencias gastronomicas que cada dia se imponen ante lo
tradicional, ya que existe un segmento numerosos de clientes que apoyan la causa ambientalista

de no consumir carne, mariscos o pescado, otros lo hacen por salud.

La alimentacion vegana es muy estricta, consiste en mantener una dieta donde no se puede
consumir alimentos que provenga de animales o productos derivados de ellos como productos
lacteos, queso, huevo, gelatina etc. Esta es una tendencia que actualmente se encuentra creciendo
en popularidad, segiin Donald Watson miembro fundador de la sociedad vegana (1944) indica que
“El veganismo es una filosofia de vida que excluye todas las formas de explotacion y crueldad
hacia el reino animal e incluye una reverencia a la vida. En la practica se aplica siguiendo una dieta
vegetariana pura y anima el uso de alternativas para todas las materias derivadas parcial o

totalmente de animales”.

Gastronomia Vegetariana
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El vegetarianismo ha formado parte del mundo desde sus comienzos y poco a poco ha
evolucionado para convertirse en un estilo de vida por eleccion de las personas y no como una
obligacion por creencias religiosas. Segun el libro Nutricion Vegetariana, expone que “las dietas
vegetarianas se remontan al menos 600 afios antes de Cristo, practicada por figuras prominentes

como Pitagoras, considerado el “El padre del vegetarianismo”. (Sabat¢, 2005)

Gastronomia a domicilio

Antes de la pandemia ya se usaba este método de pedidos a domicilio, pero este método no
se usaba con frecuencia, durante la pandemia esta tendencia tuvo un alza en todos los restaurantes
del canton Manta e incluso en restaurantes del mundo, ya que el consumidor lo que menos quiere

es tener contacto con otras persona y asi evitar el contagio.

Capitulo II.
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DISENO METODOLOGICO

En este capitulo se hara alusién de manera especifica la metodologia implementada para el
desarrollo de la actual investigacion, en la cual los métodos que se van a emplear seran cientificos,
deductivo y analitico, todos ellos seran usados para adquirir un amplio conocimiento referente a
la investigacion.

Asimismo, se ubicaran las fichas de observacidon que se realizd a restaurantes del canton
Manta y las encuestas que se llevaron a cabo en clientes que frecuentan los restaurantes, con la
finalidad de obtener informacion relacionada al estudio gastronomico de los restaurantes del caton

Manta y las nuevas tendencias alimentarias post Covid 19.

2.1 Métodos de investigacion

Los métodos aplicados durante el desarrollo de este proyecto de investigacion fueron el
cientifico, deductivo y analitico, a continuacion, se citan las definiciones de cada método empleado
en este trabajo.

El método cientifico “es el conjunto de pasos, técnicas y procedimientos que se emplean
para formular y resolver problemas de investigacion mediante la prueba o verificacion de
hipétesis” (Arias, 2012).

El método cientifico fue empleado para obtener un procedimiento 16gico en cuanto a la
indagacion de datos, fundamentos y hechos para resolver problemas del objeto de estudio de la
investigacion de este proyecto.

Para (Lopez, 2004) el método deductivo consiste en la totalidad de reglas y procesos, con

cuya ayuda es posible deducir conclusiones finales a partir de enunciados supuestos llamados
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premisas si de una hipotesis se sigue una consecuencia y esa hipotesis se da, entonces,
necesariamente, se da la consecuencia.

Se entrevista a los duefios o colaboradores de los establecimientos, para recabar
informacion veridica de las nuevas tendencias alimentarias.

Segtn Iban Hurtado Ledn (Hurtado, 2007) el método analitico “Es aquel que descompone
la realidad en multiples factores o variables, cuyas relaciones y caracteristicas son estudiadas
mediante formulas estadisticas. Muchas veces estudian solo partes de la realidad, determinada
poblacion o solo ciertas variables. Determinar el area que abarcara el estudio, la poblacién y las
variables de las que se ocupara es lo que se hace cuando se delimita el problema”.

A través de este método logramos realizar un balance general de la documentacion
necesaria, en la cual obtuvimos y recabamos informacion relevante a ser usada durante la

realizacion del proyecto de investigacion

2.2 Tipos de investigacion

Se hara el uso de la investigacion cuantitativa y cualitativa que nos ayudaran a tener una
mejor perspectiva de lo que se esta investigando, ademas, veremos los conceptos de estos tipos de
investigacion para tener un conocimiento mas amplio y como cada una de ellas aportara en esta
investigacion.

Segtn Blasco y Pérez (Blasco & Pérez, 2007) en su libro metodologia de la investigacion,
el termino enfoque cualitativo se refiere a “la realidad en su contexto natural y cémo sucede,
sacando e interpretando fendmenos de acuerdo con las personas implicadas.”

Referente a la investigacion presentada se determind el uso de este tipo de investigacion

mediante el uso de fichas de observacion realizadas directamente a ciertos encargados del personal
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que labora en los diferentes restaurantes de la ciudad de Manta, siendo de vital importancia para
la obtencion del mayor numero de datos posibles exactos y actualizados.

Ademas, se aplicara el uso de la investigacion cuantitativa, que para los autores Sampieri,
Roberto, Collado y Lucio en su libro metodologia de la investigacion mencionan que la
“investigacion cuantitativa utiliza la recoleccion y el analisis de datos para contestar preguntas de
investigacion y probar hipdtesis establecidas previamente, y confia en la medicion numérica, el
conteo y frecuentemente el uso de estadistica para establecer con exactitud patrones de
comportamiento en una poblacion” (Hernandez, Ferndndez, & Carlos y Lucio Baptista, 2003).

La investigacion en base a la recoleccion de datos mediante el uso de encuestas y
entrevistas se da con el fin de conocer la opinidén de los diferentes comensales y del personal
administrativo de los restaurantes en Manta sobre todo enfocado en las nuevas tendencias

alimenticias saludables que pueden ser adaptadas a la gastronomia mantense.

2.3 Técnicas de investigacion

Segun (Casas, Repullo, & Donado, 2021) “La técnica de encuesta es ampliamente utilizada
como procedimiento de investigacion, ya que permite obtener y elaborar datos de modo rapido y
eficaz.

En este proyecto se usan las encuestas, con el fin de recabar informacion y opiniones sobre
los protocolos de bioseguridad, el servicio, la oferta gastrondmica de quienes frecuentan los
restaurantes de la ciudad de Manta.

El formulario de las encuestas estuvo dirigido a los comensales que frecuentan
constantemente los restaurantes de la ciudad de Manta, ddndonos un mejor panorama de que es lo

que la ciudadania estd consumiendo durante la post pandemia y a través de esto ver como se
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podemos promover un mejor habito alimenticio de las nuevas tendencias post covid con valor
nutricional hacia los ciudadanos.

Para llegar a elegir las preguntas correctas que llevaran a obtener los resultados deseados
durante esta investigacion se dieron a través de la revision de diferentes modelos de encuestas
revisados en la web, asi mismo surgieron preguntas empiricas que a través de las visitas en los
restaurantes se fueron formulando, llegando a la seleccion de las preguntas relevantes que
aportaran con la informacion deseada.

Después de disenar el cuestionario de preguntas, se procedio a realizarla de manera virtual
a través de la plataforma Microsoft Office 365 con la aplicaciéon Froms, esto dio por que el
restaurante Chef Erick solo ofrece por el momento servicio de delivery y en los otros restaurantes
se hizo la encuesta de manera presencial, que en este caso son nueves restaurantes de la ciudad de
Manta que dieron apertura para la realizacion de este proyecto de investigacion y
consecuentemente a la realizacion de las encuestas a los comensales que frecuentan el lugar.

Luego de recoleccion de datos e informacion, se realizara la tabulacion de las fichas de
observacion y las encuestas realizadas a los comensales de los restaurantes de la ciudad de Manta.
Para un mejor analisis de las respuestas se usara el programa Excel en el cual se obtendra de manera

dindmica y visual los resultados.

2.4 Fuentes de investigacion

Segun (Soberdn, 2008) las fuentes de investigacion son “todos aquellos medios de los
cuales procede la informacién, que satisfacen las necesidades de conocimiento de una situacion o
problema presentado y, que posteriormente sera utilizado para lograr los objetivos esperados”. La

misma que se clasifican en primaria y secundaria. Las primarias son “todos aquellos usuarios y
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acompanantes a quienes se les aplicé un instrumento de investigacion. En este caso, los datos
provienen directamente de la poblacion o una muestra de la misma mientras que la secundaria
“Son las que contienen informacion primaria, sintetizada y reorganizada. Estan especialmente

disefiadas para facilitar y maximizar el acceso a las fuentes primarias o a sus contenidos”

2.4 Muestra

Segun Arias (2006, p.83) la muestra es “un subconjunto representativo y finito que se
extrae de la poblacion accesible”.

Se hizo un muestreo a 9 restaurantes del canton Manta, donde se aplicara una encuesta los
comensales que frecuentan los restaurantes contemplados para este proyecto de investigacion, que
nos daran una perspectiva de como es el restaurante y asi podremos mostrar resultados para la
oferta gastrondmica se ofrece en los restaurantes y si conocen el aporte nutricional que obtienen

al consumir estos platos que estan en los menués.
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Capitulo II1.
RESULTADOS Y DISCUSION
En el actual capitulo de esta investigacion se mostraran los resultados obtenidos a través

de la aplicacion de instrumentos de encuesta y ficha de observacion realizados en los restaurantes
de la ciudad de Manta, mediante el cual se hard un analisis de cada pregunta con respecto al
resultado arrojado.
3.1 Resultado de la ficha de observacion

1. (El disefio del area del restaurante es apropiado en torno a las tendencias post

COVID 19?

Tabla 1. Disefio del Area del Restaurante

A Si 8 89% Muestra 9
B No 1 11%
TOTAL 100%
No, 11%

Si, 89%

Grdfico 1. Disefio del Area del Restaurante
Analisis
De acuerdo a los resultados obtenidos, se determina que el 89% de los restaurantes encuestados si

consideran que el disefio del area del restaurante es apropiado en torno a las nuevas tendencias
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post covid 19, en cambio el 11% de los restaurantes encuestados no considera que el disefio del

area del restaurante se asemeja a las nuevas tendencias post covid 19.

Es importante que todos los restaurantes que estan brindando un servicio directamente con

los comensales, adecuen el 4rea del restaurante a las nuevas tendencias post covid 19 y asi prevenir

la propagacion del contagio.

2. Aplica procesos de inocuidad alimentaria

Tabla 2. Procesos de Inocuidad Alimentaria

A Si 9 100% Muestra 9
B No 0 0%
TOTAL 100%

Proceso de inocuidad alimentaria

0.8
0.6
0.4

0.2

1

M Seriesl M Series8

Grdfico 2. Procesos de Inocuidad Alimentaria

Analisis

El resultado de esta pregunta es muy importante, ya que el 100% de los restaurantes aplican

procesos de inocuidad alimentaria, lo cual garantiza que los alimentos son de calidad y no causaran

alguna reaccion daiiina al comensal.
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3. (Utiliza protocolos de bioseguridad al ingreso de los clientes? (uso de mascarilla,

lavado de mano con frecuencia)

Tabla 3. Protocolos de Bioseguridad

A Si 8 89% Muestra 9
B No 1 11%
TOTAL 100%

Protocolos de bioseguridad

No, 11%

Si, 89%

Grdfico 3.Protocolos de Bioseguridad

Analisis

El 89% de los restaurantes observados, aplican protocolos de bioseguridad al ingreso del cliente y
el 11% manifiesta que no aplica protocolos de bioseguridad ya que por el momento siguen
trabajando con servicio a domicilio.

4. ¢;Controlan el aforo y distanciamiento entre cliente?

Tabla 4. Aforo y Distanciamiento entre clientes

A Si 9 100% Muestra 9
B No 0 0%
TOTAL 100%
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Aforo y distanciamiento entre cliente

Grdfico 4. Aforo y Distanciamiento entre clientes

Analisis

Acorde a los resultados obtenidos, se determina que el 100% de los restaurantes controla el aforo
y distanciamiento entre clientes, lo cual muestra que hay una preocupacion en el cuidado de los
comensales y colaboradores.

5. ¢El restaurante maneja codigo QR en los ments?

Tabla 5. Manejo del Codigo QR

A Si 5 56%  Muestra 9
B No 4 44%

TOTAL 100%

Manejo del Codigo QR

No, 44%

Si, 56%

Grdfico 5. Manejo del Cédigo QR
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Analisis

En torno a esta interrogante que considero que es muy importante, ya que el 56% de los
restaurantes si manejan codigo QR en sus menus, lo cual implica que el 44% de los restaurantes
no manejan codigo QR, es decir que se esta teniendo contacto directo con los comensales y lo mas
probable es que hay una gran cantidad de comensales que estan en contacto con las cartas o menu.

6. ¢Se mantiene la distancia de dos metros entre mesa?

Tabla 6. Distancia de dos metros entre mesa

A Si 8 89% Muestra 9
B No 1 11%
TOTAL 100%

Distancia entre mesas

No, 11%

Si, 89%

Grdfico 6. Distancia de dos metros entre mesa

Analisis

Podemos ver reflejado el distanciamiento en los restaurantes visitados el cual el 89% tiene un claro
distanciamiento en las mesas cumpliendo las medidas de bioseguridad y un porcentaje del 11% no

cumple con aquello.
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7. ¢Existe variedad gastronomica nacional?

Tabla 7. Variedad Gastronémica Nacional

A Si 8

89% Muestra

B No 1
TOTAL

Variedad Gastronomica Nacional

No, 11%

Si, 89%

Grdfico 7. Variedad Gastronémica Nacional

Analisis

Existe variedad gastronémica dentro de los restaurantes, se ve reflejado en el 89% visto en el

cuadro, ademas, existe un déficit del 11%.

8. ¢Existe variedad gastronémica internacional?

Tabla 8. Variedad Gastronémica Internacional

A Si 8 89% Muestra
B No 1 11%
TOTAL 100%
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Variedad Gastronomica Internacional

No, 11%

Si, 89%

Grdfico 8. Variedad Gastrondmica Internacional

Analisis

Reflejado en el cuadro anterior el porcentaje de variedad de comida internacional variada se ve en

un 89% lo cual es positivo, aunque exista un pequefio porcentaje del 11% que no cumple con

aquello.

9. ¢;Cree usted, que el ment que ofrece el restaurante aporta valor nutricional?

Tabla 9. Valor Nutricional

A Si 9 100% Muestra 9
B No 0 0%

TOTAL 100%

Valor Nutricional

Si, 100%

Grdfico 9. Valor Nutricional
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Analisis

Los restaurantes encuestados poseen una completa variedad nutricional del 100% en su menu
ofrecido, lo cual indica la preocupacién por dar a su clientela los aportes nutricionales que
necesitan.

10. Dieta para personas con enfermedades cardiovasculares

Tabla 10. Dieta para personas con enfermedades cardiovasculares

A Si 5 56% Muestra 9
B No 4 44%
TOTAL 100%

No, 44%

Si, 56%

Grdfico 10. Dieta para personas con enfermedades cardiovasculares

Analisis

De acuerdo con los resultados obtenidos, el 56% de los restaurantes ofertan dietas para personas
con enfermedades cardiovasculares como ejemplo ensalada de quinoa latino, asi mismo dietas

solidas y liquidas, por otro lado, el 44% de restaurantes no ofrece este tipo de dietas.

11. El restaurante ofrece gastronomia Vegana

Tabla 11. Gastronomia Vegana

A Si 6 67% Muestra 9
B No 3 33%
TOTAL 100%
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Gastronomia Vegana

Si, 67%

Grdfico 11. Gastronomia Vegana
Analisis

El 67% de restaurantes ofrece comida vegana, pero hay que tomar en cuenta que no todo el menu
de los restaurantes es totalmente vegano, sin embargo, el 33% de restaurantes del canton Manta

no ofrece comida vegana.

12. Gastronomia vegetariana

Tabla 12. Gastronomia Vegetariana

A Si 7 78% Muestra 9
B No 2 22%
TOTAL 100%

Gastronomia Vegetariana

No, 22%

Si, 78%

Grdfico 12. Gastronomia Vegetariana
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Analisis

En base a los resultados obtenidos, se determina que el 78% de los restaurantes ofrece comida
vegetariana, aunque la cantidad ofertada es minima, si hay esta tendencia alimentaria en el canton

Manta, por otro lado, el 22% de restaurantes no ofrece comida vegetariana.

13) Aplica servicio de Delivery

Tabla 13. Servicio Delivery

A Si 9 100% Muestra 9
B No 0 0%
TOTAL 100%
Delivery
No, 0%

—

Si, 100%

= Si = No

Grdfico 13. Servicio Delivery
Analisis

El 100% de los restaurantes aplica servicio de delivery, lo cual evita en cierto modo la

aglomeracion de clientes dentro del restaurante.
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Resultados de encuesta.
1. En la etapa de reactivacion post pandemia COVID 19 ;ha consumido servicios en

locales gastronomicos de Manta (Restaurantes)?

Tabla 14. Consumos en locales gastrondmicos de Manta

a) Si 53 98% Muestra
b) No 1 2% 54
TOTAL 100%
b) No, 2%

Ma)Si

HMb) No

a) Si, 98%

Grdfico 14. Consumos en locales gastronémicos de Manta
Analisis
El 98% de los encuestados manifestd que si consumid servicios en locales gastrondmicos, gracias
a estos consumos durante la etapa de reactivacion han aportado para mantener en pie los
restaurantes, mientras que el 2% dijo que no.

2. En la etapa de reactivacion post pandemia del COVID 19 ;ha obtenido los servicios

mediante delivery?

Tabla 15. Servicios mediante Delivery

a) Si 46 85% Muestra
b) No 8 15% 54
TOTAL 100%

54



No, 15%

M Si

M No

Si, 85%

Grdfico 15. Servicios mediante Delivery

Analisis

De los encuestados el 85% manifestd que, si obtuvo servicios Delivery, esto ha sido una tendencia
global aplicada en restaurantes para que, el comensal evite salir de casa y asi mismo evitar el
contagio, mientras que el 15% manifestd que no ha requerido servicios delivery.

3. Conla escala del 1 al 5, evalué la calidad del servicio obtenido en este restaurante, en

la que 1 es ""malo" y S "excelente"

Tabla 16. Calidad del servicio en el restaurante

1) Malo 0 0% Muestra
2) Regular 0 0% 54
3) Bueno 8 15%
4) Muy Bueno 37 69%
5) Excelente 9 16%
TOTAL 100%
0% al 0%

e

= Malo = Regular = Bueno = MuyBueno = Excelente

Grdfico 16. Calidad del servicio en el restaurante
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Analisis
El 69% de comensales consideran que el servicio obtenido en el restaurante es de muy buena
calidad, mientas que el 16% reconoce que es de excelente calidad y para el otro 15% lo considera
de buena calidad.

4. De las opciones nombradas a continuacion, ;qué tipo de alimentacion usted consume

durante la pandemia?

Tabla 17. Tipo de alimentacion consumida en pandemia

a) Vegana 6 11% Muestra
b) Vegetariana 9 17% 54
c) Comida tipica 17 31%
d) Comida rapida 22 41%
e) Otras 0 0%
TOTAL 100%

Otras, 0% Vegana, 11%

Comida
rapida,

Vegetarla.n%gana
17%
M Vegetariana

Comida tipica
M Comida rapida

M Otras

Comida
tipica, 31%

Grdfico 17. Tipo de alimentacion consumida en pandemia
Analisis
Durante la época de pandemia los clientes consumieron comida rapida con un 41%, comida tipica

con un 31%, comida vegetariana con un 17% y comida vegana con un 11%.
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5. Evalué los protocolos de bioseguridad aplicados en el restaurante.

Tabla 18. Evaluacion de protocolos de bioseguridad

a) Excelente 5 9% Muestra
b) Bueno 40 74% 54
c) Regular 9 17%
d) Malo 0 0%
e) Muy malo 0 0%
TOTAL 100%

P

= a) Excelente = b) Bueno = c) Regular = d) Malo = e) Muy malo

Grdfico 18. Evaluacidn de protocolos de bioseguridad
Analisis

Referente a los protocolos de bioseguridad, con el 74% manifestaron que es bueno, el 17% bajo
sus experiencias dijeron que fue regular y el 9 % dijo que fue excelente. Cabe destacar que no hay
que esperar que solo el restaurante aplique protocolos de bioseguridad, ya que el cuidado debe
venir de uno mismo.

6. Evalué la calidad del servicio en atencion al cliente

Tabla 19. Evaluacion de calidad del servicio

a) Excelente 16 30% Muestra
b) Bueno 32 59% 54
c) Regular 6 11%
d) Malo 0 0%
e) Muy malo 0 0%

TOTAL 100%
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0% 0%

[ a) Excelente ®b)Bueno mc)Regular md) Malo He)Muy malo

Grdfico 19. Evaluacion de calidad del servicio
Analisis
Los encuestados dijeron que su experiencia con el servicio al cliente fue buena con un 59%, el
30% dijo que fue excelente y el 11% que fue de manera regular.
7. En torno a las nuevas tendencias post covid, ;qué tipo de contexto con escenario en

restaurante usted prefiere?

Tabla 20. Contexto en escenarios de restaurantes

a) Al aire libre 45 83% Muestra
b) Cerrado 1 2% 54
c) Frente al mar 8 15%
d) Otros 0 0%
TOTAL 100%
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c) Frente al
mar, 15% d) Otros, 0%
b) Cerrado,
2%

a) Al aire
libre, 83%

Grdfico 20. Contexto en escenarios de restaurantes

Analisis

M a) Al aire libre
M b) Cerrado
M c) Frente al mar

md) Otros

El 83% de personas encuestadas prefieren escenarios de restaurantes al aire libre, el 15% frente

al mar y un 2% eventos en espacios cerrados.

8. (Considera usted que el restaurante le ofrece un menu saludable?

Tabla 21. El restaurante ofrece menu saludable

a) Si 42 78% Muestra
b) No 12 22% 54
TOTAL 100%
b) No, 22%
Ma)Si
HMb) No

Grdfico 21. El restaurante ofrece menu saludable

a) Si, 78%
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Analisis
Los comensales de los restaurantes investigados, con un 78% consideran que los restaurantes
ofrecen menués saludables, quiere decir que en la mayoria de restaurantes existe concienciacion
en cuanto a lo que ofrecen, mientras que el 22% de clientes consideran que no estan ofreciendo
alimentacion saludable y mas ahora en pandemia del Covid 19 es recomendable consumir
alimentos que ayuden a subir las defensas en nuestro organismo.

9. (Considera usted que el restaurante debe ofertar otra variedad de menu mas

saludable?

Tabla 22. Oferta de variedad en menu saludable

a) Si 47 87% Muestra
b) No 7 13% 54
TOTAL 100%
b) No, 13%

Ma)Si

H b) No

a) Si, 87%

Grdfico 22. Oferta de variedad en menu saludable
Analisis
El 87% de comensales encuestados manifiestan que el restaurante si deberia ofertar variedad

gastronomica saludable, mientras que el 13% manifest6 que no es necesario.
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10. ;Considera que es importante llevar un control sobre su alimentacion?

Tabla 23. Control de alimentacion

a) Si 53 98% Muestra
b) No 1 2% 54
TOTAL 100%
b) No, 2%

Ma)Si

M b) No

Grdfico 23. Control de alimentacion

Analisis

Las personas dicen que es importante llevar un control sobre la alimentacidon con un 98% mientras

que el 2% no lo ve importante. Se debe considerar mayor importancia en cuanto a lo que estamos

consumiendo, en épocas de pandemia no podemos descuidar nuestro sistema inmunitario y

debemos empezar a consumir alimentos que aporten y ayuden a subir nuestras defensas.

11. ;Conoce usted si el restaurante tiene personal con conocimiento nutricional para la

elaboracion de sus recetas?

Tabla 24. Personal con conocimiento nutricional

a) Si 17 31% Muestra
b) No 37 69% 54
TOTAL 100%
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a) Si, 31%

Ma)Si

HMb) No

b) No,
69%

Grdfico 24. Personal con conocimiento nutricional

Analisis

El 69% de los encuestados manifiesta que no conoce si el restaurante cuenta con personal con

conocimientos nutricionales, mientras que el 31% dijo que si sabe que el personal cuenta con estos

conocimientos, ya que mantienen dietas personalizadas.
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Conclusiones

En base a la investigacion realizada, a ciertos restaurantes del canton Manta, se llega a la
conclusion de que los restantes ofrecen comida tradicional, internacional, comida fusion, también,
restaurantes como el Govindas Manta y el Chef Erick ofrecen comida vegana y vegetariana,
ademas, en estos dos restaurantes el servicio puede ser personalizado si asi el comensal lo requiere.

En relacion a las nuevas tendencias, que han adquirido los restaurantes, destacan el uso e
implementacion de los protocolos de bioseguridad, para el cuidado y evitar la propagacion del
Covid 19, pero también, se pudo constatar que no todos los restaurantes siguen los protocolos de
bioseguridad ordenados por el COE nacional.

Ademas, otra tendencia que ayudd a la reactivacion de los restaurantes y esta en su auge es
el servicio a domicilio, que hasta la actualidad se sigue usando y ha ayudado a minimizar las
aglomeraciones y asi mismo el contagio del Covid 19. Asi mismo, los restaurantes adaptaron la
digitalizacion de sus menués, para evitar que estos vallan de mano en mano.

Por otro lado, concluimos que la ciudadania mantense no tiene una tendencia alimentaria
saludable, debido a que los menus de los restaurantes no han tenido modificaciones a lo largo de
la pandemia del Covid 19. Por lo tanto, al estar encerrados y consumiendo comida grasa las
personas tienden a perjudicar su salud en mayor medida.

Finalmente, los restaurantes mencionan tener un valor nutricional basico en sus menus. Por
ello, los comensales, cuando asisten a un restaurante, no tienen la debida nocion si el personal que
prepara los alimentos tiene conocimientos basicos de nutricion. Por ello, se elabor6 una guia basica

de menués saludables que podrian ser implementados en los restaurantes.
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Recomendaciones

Se recomienda que los restaurantes que no ofrecen comida saludable, obtén por empezar a
culturizar este tipo de comida o ya sea ofrecer comidas bajas en grasas y sal, para asi comenzar a
generar cambios positivos en los habitos de consumo de la ciudadania, ya que somos lo que
comemos.

Con ayuda del COE local, se deberia hacer continuas inspecciones en los restaurantes, para
constatar que se estén cumpliendo los protocolos de bioseguridad y asi poder generar confianza en
los clientes que han dejado de visitar los restaurantes.

Ademas, se sugiere que los restaurantes sigan manteniendo el servicio a domicilio, ya que
beneficia en gran medida al establecimiento, evitando aglomeraciones dentro del mismo, ya que
al existir un aforo, muchas veces los comensales quedan fuera sin ser atendidos. Asi mismo, la
implementacion completa en todos los restaurantes del codigo QR en sus establecimientos, ya que
se estaria evitando el menor contacto posible entre cliente y colaboradores.

Por otro lado, se recomienda que los restaurantes implementen o sigan los consejos que ha
recomendado la Organizacion Mundial de la Salud, en cuanto, a comida saludable y asi ofrecer a
los comensales menués que aporten valor nutricional a nuestro organismo.

Se sugiere que los duefios de los restaurantes implementen capacitaciones a los
colaboradores, para que tengan conocimientos basicos sobre nutricion y una buena ingesta
saludable, para promocionar e impulsar el consumo de gastronomia saludable en los habitantes de

la ciudad de Manta.
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GUIA BASICA

NUEVAS
TENDENCIAS
ALIMENTARIAS
POST-COVID 19

JESSENIA ARTEAGA




Introduccion

Una alimentacion saludable es la base de un dia productivo y con mucha energia, por ello,
es importante alimentarnos de manera responsable cuidando nuestro cuerpo y nutriéndolo con la
cantidad requerida de proteinas, carbohidratos, frutas y verduras.

Como se muestra a continuacion, en la imagen, podremos observar las cantidades
necesarias de estos nutrientes en nuestro organismo, ademas, sumando horas de ejercicio

ocasionara que llevemos una vida mas saludable.

Plato saludable

Frutas y verduras R a— Proteinas

Carnes magras bajas ¢n grasa
Manzana, pera, vva, naranja, cereza, )

Arindancs, fresa, piia, granadas. § blancas

SECOS

Hoajas verdes: lechuga, espinaca, Legumbres

canomgos.

Carbohidratos

zanahona, ajo, cebolla, tomate,
Pimiento.
Setas: champifiones, boletus. N vapas
e Legumbres
Pan

(‘ Pasta
e é A1oz

Elige aceites saludables.

.Qué es un plato saludable?
Segun (Libbys, 2022), plato saludable se refiere al termino surgido como una alternativa

para la ya conocida pirdmide alimenticia, actualmente se esta volviendo muy popular incluso

superando a su predecesora.
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Entre sus nutrientes predominantes estan las frutas, verduras, proteinas y cereales, aunque
tomando cierto protagonismo las verduras y proteinas que segun la ideologia de los expertos deben
ser la base de nuestra alimentacion diaria.

A continuacidn, se hard un menu de comida saludables que nos ayudaran a fortalecer

nuestro sistema inmunoldgico y mantener una dieta equilibrada.

a de zanahoria.

y tomate cherry

ALMUERZO DE LA SEMANA 2°

Risotto de quinoa con
champifones v choc

Ensalada de lechuga con fréjol

odajas de naranja con miel.

3° MENU
4° MENU Milanesa de gquinoa con salsa

Arroz integral.

. - - salada primavera.
Estofado de champinones. F -
Maduro sado

BEBIDAS

Aromat a de hoerchata.

alada de lechuga, tomate vy

Aromitica de frutos rojos.
Té de menta.

Aromatic

) a la pl:
Ensalada de pinaca con

tomate.

Rodajas de naranja
6 o

B r

Albondigas de quinoa
Ensalada de brocoli
de apio v zanahoria

acelga



A continuacidn, se describira cada ingrediente con su respectiva preparacion del mend.

1¢* Menu.

Crema de zanahoria, risotto de quinoa con champifiones y choclo, ensalada de lechuga con frejol

y tomate cherry.

Ingredientes para: crema de zanahoria. Preparacion.

Zanahoria 1. Lavamos y picamos las verduras.

2. Sofreimos la cebolla en su propio jugo

Cebolla

durante 3 a 5 minutos.
Cilantro 3. Luego, ponemos a hervir la zanahoria,
Ajo durante 10-15 minutos.

4. Cuando ya esté la zanahoria licuamos junto

Sal

con la cebolla sofrita, cilantro y pimienta.
Pimienta 5. Finalmente la colocamos en una olla y

hervir durante tres minutos.
Ingredientes, risotto de quinoa y champifiones. Preparacion
1 Y tazas de quinoa. 1. En una olla, hervir 3 tazas de agua, una vez

caliente agregar sal y comino.
1 cucharada de aceite vegetal
2. Afade la quinoa al caldo y cocina durante 20

/2 cebolla perla, finamente picada -25 minutos, una vez cocinada retirar del

1 diente de ajo, finamente picado fuego y cernir para retirar el exceso de agua.

Reservar hasta el momento de usar.
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2 tazas de champifiones, cortados en cuatro partes 3

1 cucharada de perejil,

V5 taza de vino blanco

Y5 taza de tomates secos

Queso parmesano rallado 4
6 cucharadas crema de leche

Sal 5
Comino

29° Menu

Aparte en un sartén calienta aceite; anade
cebolla y sofrie por 3 minutos, agregar el ajo
y los champifiones. Adicionar el vino blanco,
dejar evaporar el alcohol por 1 minuto, apaga
el fuego y afiade el perejil finamente picado.
Para finalizar, agregar la quinoa cocinada,
tomates secos y la crema de leche, mezcla
hasta integrar bien.

Servir y espolvorear queso parmesano.

Lentejas estofadas con verduras y croquetas de jamon con ensalada.

Croquetas de jamon y ensalada.

Preparacion

225 gr. De jamon serrano

2 cucharadas de harina

15 litro de leche

Y cebolla- pimienta

2 huevos- aceite de oliva

1 plato de pan rallado

Primer hacer la bechamel. Para ello pelar la cebolla
y cortarla en bastones.

Poner un sartén al fuego, anade aceite. Cuando se
caliente, anade y sofrie la cebolla durante 3
minutos.

Picar el jamon y anadirlo al sartén.

Una vez dorado el jamoén, agregar dos cucharadas
de harina, y dale vueltas para que enfri€, para evitar
grumos en la bechamel.

Anadir leche, nuez moscada y pimienta negra,

durante 15 minutos a fuego medio.
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Nuez moscada

Ingredientes para: Lentejas estofadas con verduras Preparacion

250 g de lentejas pardina

2 dientes de ajo

Laurel

1 cebolla

1 zanahoria

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

Cilantro, pimenton dulce

1 1 de caldo de carne o agua

Sal, pimienta

3" Menu

Lavamos las lentejas y dejamos en remojo las
lentejas.

Lavamos y picamos las verduras.

En una olla con aceite de oliva sofreimos las
verduras.

Anadimos el tomate, troceado el laurel y
removemos.

Anadimos las lentejas en el sofrito, mezclamos
bien e integramos y vamos agregando el caldo que
tendremos hirviendo.

Dejamos cocer a fuego lento durante 40 minutos.
Finalmente servimos y agregamos cilantro al

gusto.

Milanesa de quinoa con salsa blanca, arroz y ensalada primavera.

Ingredientes para: milanesa de quinoa.

100 g. de quinoa

100 g. de avena

Preparacion

1. Mise place de los ingredientes.

2. En una olla con agua hirviendo
agregar la quinoa y cocinar a fuego
bajo durante 20 minutos, pasado este

tiempo, escurrir y reservar. 70



50 g. de harina de trigo

2 cucharadas de chimichurri

Aceite

Sal

Pimienta

Ingredientes para: Arroz y ensalada primavera

Arroz integral

Para la ensalada:

Lechuga

1 zanahoria

Jamon de pavo

Miel

Limén

1 lata pequena de maiz

Mezclar la harina con la avena en
hojuelas y la quinoa cocida.

Luego, afiadir el chimichurri, sal y
pimienta, integrar muy bien, agrega
agua hasta obtener una masa
homogénea.

Dale forma a los milanesas de quinoa
y ponlas a freir, durante 5 minutos en
cada lado.

Finalmente servimos.

Preparacion

Primero lavamos el arroz y lo
agregamos en una olla con agua y
sal. Secamos el arroz a fuego medio,
cuando este ya este apagamos Yy
reservamos.

Para realizar la ensalada, agregamos
las lechugas, maiz zanahoria rallada
y jamén en un bowl.

Hacemos un aderezo con la miel,
zumo de limon, sal, pimienta y aceite

de oliva.
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Sal, pimienta y aceite de oliva

4 Menu

4. Aderezamos nuestra ensalada,

mezclamos bien y servimos.

Arroz integral, estofado de champifiones; ensalada de lechuga, tomate y aceituna, croquetas de

espinaca.

Ingredientes para: arroz integral y estofado de champifiones.

Arroz

3 papas medianas

1 zanahoria

2 dientes de ajo

1 tomate

50 gr de arvejas

1 cebollin mediano

2 cucharadas de salsa de tomate

Aceite de oliva

1 cucharada de curry

Media cucharada de comino

Pimienta negra, orégano, sal al gusto

1.

Preparacion

Primero lavamos el arroz y lo
agregamos en una olla con agua y
sal. Secamos el arroz a fuego medio,
cuando este ya este apagamos Yy
reservamos.

Para el estofado de champifiones,
pelar, lavar y cortar en cubos las
papas. Colocalas en una olla con
agua y sal, cocinalas durante 15
minutos.

Ahora, ralla la zanahoria y pica la
cebolla, cebollin, ajo y los tomates y
sofries con aceite de oliva, aflade las
especies: curry, pimienta y orégano.
Luego, agrega las papas cocinas
junto con las arvejas. Anade salsa de

tomate y deja unificar los sabores.
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1 taza de carne de soya.

Ingredientes para: Croqueta de espinaca.

1 paquete de espinacas

1 diente de ajo

Pimienta

4 huevos

4 cucharadas de maicena

Aceite

5 Menu

5. Mientras las verduras se cocinan,

limpia los champifiones, cortalos en

rodajas vy frielos hasta que se doren.

Preparacion

Separa las yemas de las claras y bate las
claras en un bol.

En un recipiente, mezcla las espinacas
con las 4 yemas de huevo.

A la preparacion anterior afadele
maicena y las claras batidas.

La preparacion de las croquetas debe
quedar cremosa y bien espumada.
Ahora, calienta bien el aceite y agrega
pequefias porciones.

Cocinalas hasta que se doren.

Arroz con papas al horno, carnes magnas (pescado, pollo o carne de res) a la plancha y ensalada

de espinacas con tomate.

Este menu es supremamente facil de hacer, solo aplica tu imaginacion y creatividad.
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Ingredientes

Arroz (normal o integral)

Papas

Aceite de oliva

Ajo en polvo

Orégano

Sal y pimienta

Carnes magnas (pescado, pollo o carne de res)

Espinaca

Tomate

Cebolla

Pepino

Limén

Nueces

Aceite de oliva

et

Preparacion

Primero lavamos el arroz y lo agregamos
en una olla con agua y sal. Secamos el
arroz a fuego medio, cuando este ya este
apagamos y reservamos.

Mientras se cocina el arroz, lavamos y
pelamos las papas. En un bol colocamos
las papas con agua fria y dejamos
reposar por 10 minutos. Pasado este
tiempo, picamos las papas finamente.
Precalentamos el horno a 180 grados,
ademas, le quitamos el agua a las papas
y le agregamos aceite de oliva, ajo en
polvo, orégano, sal y pimienta al gusto.
Las llevamos al horno y dejamos cocinar
por unos 30 minutos.

Continuamos con la preparacion de la
carne que prefieras, a la carne magna la
salpimentamos y llevamos al fuego
hasta que se dore.

Para la ensalada lavamos y cortamos el
tomate y el pepino en medialunas. En un
bol mezcla la cebolla cortada en plumas,
las espinacas troceadas, el pepino y el

74
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7. Finalmente, para la vinagreta mezclar
zumo de limon, aceite de oliva, sal y
pimienta. Y mezcla la vinagreta con la

6 Menu ensalada.

Arroz integral, albondigas de quinoa con ensalada de brécoli, ademads, sopa de acelga

Ingredientes para el arroz Preparacion

Arroz 1. Primero lavamos el arroz y lo agregamos

en una olla con agua y sal. Secamos el

Sal

arroz a fuego medio, cuando este ya este
Agua

apagamos y reservamos.
Ingredientes para albondigas de quinoa con ensalada de brécoli. Preparacion
I taza de quinoa cocida 1. Softeir la cebolla, perejil, pimiento y ajo
1, cebolla finamente picados con aceite en una

sartén.
Y2 pimiento
2. Anadir la quinoa, mezclar y saltear.

Perejil Agregar la salsa de soja al gusto e
) . integrar bien los ingredientes. La mezcla
2 dientes de ajo
de la quinoa la pasamos a la batidora,
1 cucharada de sopera de salsa de soja . o
batiendo y anadiendo pan rallado.
Pan rallado 3. Dejar enfriar la masa, una vez que este
fria, forma las albondigas, luego cubrela

Aceite de oliva

con harina. Frie hasta que estén
75
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Harina de quinoa

Para la ensalada de brocoli:

100 g de brocoli

Zanahoria

1 cebolla en vinagre

Aceite de oliva, limén

Vinagre de manzana

Sopa de acelga

6 hojas de acelga

3 papas

1 2 tazas de cebolla blanca

1 taza de leche

Y2 taza de crema de leche

Cilantro, achiote, sal, comino, pimienta
1 cucharada de mantequilla

1 diente de ajo, queso

Preparacion
Lavar y hervir el brocoli con una pizca de

sal, durante 7 minutos.

Pelamos y rallamos la zanahoria, cuando
esté listo y frio el brocoli se mezcla con
la zanahoria.

Salpimentamos al gusto e integramos la
cebolla, el aceite de oliva, el zumo de
limén y el vinagre de manzana, mezclar
bien.

Y listo.

Preparacion

En una cacerola agregamos achiote,
mantequilla, ajo, sal, comino, y pimienta,
sofreimos por 5 minutos.

En el sofrito agregamos las papas y
mezclamos bien, luego agregamos 3
tazas de agua y dejamos hervir.

Después agregamos la leche y crema de
leche, esperamos que hierva.

Cuando ya haya hervido de a poco
vamos poniendo la acelga, le agregamos
cilantro y perejil. Finalmente, servimos y

le agregamos queso.
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15. ANEXOS

Modelo ficha de Observacion, aplicada en ciertos restaurantes del cantéon Manta.

Objetivo: Evaluar los factores que inciden en la gastronomia del Restaurante.

NOMBRE DEL RESTAURANTE

FECHA DE EVALUACION

DESCRIPCION

ALCANCE

ELEMENTOS DE EVALUACION

Si

No

Observacion

ENTORNO

(El disefio del area del restaurante es apropiado en torno a las
tendencias post Covid?

INOCUIDAD ALMENTARIA

Si

No Observacion

Aplica procesos de inocuidad alimentaria

MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD

Si

No

Observacion

(. Se aplica protocolos de bioseguridad al ingreso de los clientes?
(uso de mascarilla, lavado de mano con frecuencia, desinfeccion con
alcohol, control de temperatura)

(Controlan el aforo y distanciamiento entre cliente?

(El restaurante maneja c6digo QR en los menus?

(Se mantiene la distancia de dos metros entre mesa?

EVALUACION Y VARIEDAD DE MENU

Si

No

Observacion

(Existe variedad gastronémica nacional?
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(Existe variedad gastrondmica internacional?

(Los platos que estan en el menu aportan valor nutricional?

VALOR NUTRICIONAL Si | No | Observacién
Dieta para personas con enfermedades cardiovasculares

Gastronomia Vegana

Gastronomia vegetariana

INNOVACION GASTRONOMICA Si | No | Observacién

Aplica servicio de Delivery

Modelo de encuesta

Estimado cliente, soy estudiante de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi y necesito su

colaboracion en esta encuesta la cual no le tomara mas de 10 minutos realizarla.

Nombre:

Nacionalidad:

Genero:

1) En la etapa de reactivacion post pandemia Covid ;ha consumido servicios en locales

gastronomicos de Manta (Restaurantes)?.
Si
No

2) En la etapa de reactivacion post pandemia Covid ;ha obtenido los servicios mediante

delivery?
Si
No

3) Evalué la calidad del servicio obtenido en este restaurante.

Bueno
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4)

S)

6)

7)

8)

9)

Muy bueno

Malo

Deficiente

De las opciones nombradas a continuacion qué tipo de alimentacion usted consume
durante la pandemia.

Comida Vegana

Comida vegetariana

Comida tradicional

Otros:

Evalué los protocolos de bioseguridad aplicados en el restaurante.
Bueno

Muy bueno

Excelente

Deficiente

Evalué la calidad del servicio en atencion al cliente

Bueno

Muy bueno

Excelente

Deficiente

En torno a las nuevas tendencias post covid que tipo de contexto con escenario en
restaurante usted prefiere.

Al aire libre.

Cerrado.

Frente al Mar

Otros:

Considera usted que el restaurante le ofrece un menu saludable, de acuerdo con su
respuesta mencione el por qué.

Si

No

Por qué:

Considera usted que el restaurante debe ofertar otra variedad de menu mas saludable.
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Si
No
10) ;Considera que es importante llevar un control sobre su alimentacion?
Si
No
11) Conoce usted si el restaurante tiene personal con conocimiento nutricional para la
elaboracion de recetas.
Si
No
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Cuadro de matriz

Matriz de ubicacion y categoria de restaurantes.

Fuente: Elaboracion propia.

(5) Tenedores

(5) Tenedores

(4) Tenedores

(3) Tenedores

(3) Tenedores

(2) Tenedores

(1) Tenedor

(1) Tenedor

(1) Tenedor

Malecon Y Calle 23.

km 1.5 Via a Barbasquillo
130214. Puerto de Manta,
Ecuador.

Cdla Universitaria Calle U4.
Via Barbasquillo

Via Barbasquillo, Calle
Umifia 1, Manta.

Calle universitaria 2 y U11.
Via Barbasquillo frente a
Portal del Sol, Manta.

Calle 27, Manta.
Calle U10, Av universitaria 2

Manta.

Av. 38 Calle 17 Manta.

Av. 31 calle21 los algarrobos.
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