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RESUMEN

La oferta gastrondmica contempordnea de Ambato presenta una limitada
integracion entre técnicas internacionales e ingredientes tradicionales de la Sierra
ecuatoriana, situacion que reduce la visibilidad de productos locales en propuestas
innovadoras. La investigacion tiene como objetivo disefiar un menu de tres tiempos
que articule la tradicion culinaria japonesa con ingredientes andinos, orientado a la

innovacion gastrondmica y a la revalorizacion de materias primas ecuatorianas.

El estudio adopta un enfoque mixto, de tipo aplicado y descriptivo, con revision
bibliografica, analisis culinario, experimentacion, estandarizacién de recetas y
aplicacion de matrices SCAMPER. La evaluacion sensorial se realiza con 25
profesionales vinculados con cinco establecimientos de gastronomia japonesa de
Ambato, mediante una escala heddnica de cinco puntos y analisis descriptivo de

frecuencias, porcentajes y medias.

La propuesta integra un flan salado inspirado en chawanmushi con mashua y miso;
nigiris de quinua y trucha con glaseado de miso y puré de mellocos; y un quimbolito
relleno de fréjol rojo con chocolate ecuatoriano y zambo asado. El servicio incorpora
un sorbete de pepinillo con rosas y un coctel Kamikaze. Los resultados registran
una media global de 4,56 sobre 5 y valoraciones positivas entre 88 % y 96 %. La
aceptacion general alcanza 4,72 puntos y 96 % de respuestas positivas, lo que
confirma una aceptacion alta de la propuesta y el cumplimiento de los objetivos

planteados.

Palabras clave: gastronomia, cocina fusion, productos andinos, evaluaciéon

sensorial, innovacion gastrondémica.
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ABSTRACT

The contemporary gastronomic offering in Ambato shows limited integration of
international culinary techniques with traditional ingredients from the Ecuadorian
Highlands, reducing the visibility of local products in innovative culinary proposals.
The objective of this study was to design a three-course menu that combines
Japanese culinary traditions with Andean ingredients, promoting gastronomic

innovation and the revaluation of Ecuadorian raw materials.

The study adopted a mixed-methods, applied, and descriptive approach based on
a literature review, culinary analysis, experimentation, recipe standardization, and
the application of SCAMPER matrices. Sensory evaluation was conducted with 25
professionals from five Japanese gastronomy establishments in Ambato, using a
five-point hedonic scale. The data were analyzed descriptively using frequencies,

percentages, and means.

The proposed menu consisted of a savory chawanmushi-inspired flan with mashua
and miso; quinoa and trout nigiri with miso glaze and melloco purée; and a
quimbolito filled with sweet red bean paste, Ecuadorian chocolate, and roasted
zambo. The menu also included cucumber and rose sorbet and a Kamikaze cocktail.
The results showed an overall mean score of 4.56 out of 5, with positive ratings
ranging from 88% to 96%. Overall acceptance reached 4.72 points, with 96% of
participants reporting positive responses, indicating a high level of acceptance of

the proposed menu and supporting the achievement of the study objectives.

Keywords: gastronomy, fusion cuisine, Andean products, sensory evaluation,

gastronomic innovation.



viii

INDICE GENERAL DE CONTENIDOS

DECLARACION DE AUTENTICIDAD Y RESPONSABILIDAD ......c.ccccceeveeveerenenn i
APROBACION DEL TRIBUNAL DE GRADO ......uiiiiiiiiiees el iii
D] D1 (@ AN I T )Y
AGRADECIMIENTO .. cttiiiie ettt e e e e e s s e e e e e e e e s e snnnbaneeaeaaeeeennnns Y
RESUMEN ..ottt ettt e e et e e e e e e e e e sttt e e e e e e e e ssssnbbaeeeeeeens vi
N 1 T I 2 ¥ O Vil
INTRODUGCCION ....cooviiiiicieieie ettt sttt sttt st er s 1
CAPITULO I. ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA ....oooviiiieeeeeeeeeeeee e 8

1.1. Gastronomia japonesa y sus técnicas culinarias tradicionales ................. 8

1.2. Ingredientes tradicionales de la Sierra ecuatoriana y valor gastronémicol4

1.3. Cocina fusién y propuestas gastronémicas contemporaneas................. 22
CAPITULO Il. DISENO METODOLOGICO ....oouiiiieieiiiiriieeciee e, 32
2.1. Consideraciones metodolOgICas ..........cccvvvviiiiiiiiie e 32
2.2. PODIACION Y MUESIIA ... 39
2.3. TECNICAS € INSLIUMENTOS ....eeeviiiiiiieiiieeeee ettt e e e e eeeees 41
CAPITULO IlIl. ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA INVESTIGACION........ 57
3.1. Desarrollo de la propuesta gastrondmica ...........ccceeevvvvviviiiiiieeeeeeeeeeiiiinnn. 57
I V= [0 = Vo (o IR 0 ST - | 64
3.3. Presentacién general de 10s resultados..........cccovvvvveeiiiiiiiiiiiiieiiiiieeeeeeeee, 65
CONCLUSIONES. ... ..ottt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e naaaeees 83
RECOMENDACIONES .....ooiiiiiiiiieieee ettt e e e e e e e s s eeeeee s 84
BIBLIOGRAFIA ..ottt ettt 85

ANEXOS e 89



INTRODUCCION

En la actualidad, la gastronomia contemporanea en la ciudad de Ambato evidencia
una limitada presencia de propuestas culinarias que articulen, de manera
coherente, técnicas internacionales con ingredientes tradicionales de la sierra
ecuatoriana. Esta situacion resulta problematica debido a que Ambato, al
encontrarse en la zona centro andina del pais y ser reconocida por su vinculo con
la produccion agricola, fruticola y comercial, posee un entorno alimentario diverso
gue no siempre se refleja en preparaciones gastronomicas innovadoras dentro de

la oferta local.

A pesar de que la ciudad cuenta con una dinamica comercial activa, mercados
populares, ferias de productos agricolas y una identidad vinculada a las flores,
frutas y alimentos andinos, gran parte de los establecimientos gastronomicos
mantiene una oferta basada en preparaciones convencionales. Esta realidad limita
la exploracion de nuevas formas de presentacion, combinacion de sabores y
aplicacion de técnicas culinarias externas al contexto local. Como consecuencia,
los ingredientes tradicionales de la sierra ecuatoriana no alcanzan una presencia
significativa dentro de propuestas gastronémicas contemporaneas que respondan

a las tendencias actuales de consumo.

En el contexto ambatefio, productos como la quinua, el zambo, el melloco, la
mashua, la chicha de jora, el amaranto, limén mandarina y diversas frutas de clima
templado presentan un aprovechamiento todavia limitado en propuestas de cocina
fusion. Aunque forman parte de la alimentacion tradicional y de la produccion
agricola regional, su utilizacién en formatos contemporaneos continda siendo
reducida o repetitiva, lo que disminuye su visibilidad dentro de nuevas experiencias

gastrondémicas.

Asimismo, la oferta gastronémica contemporanea de Ambato no refleja de manera
suficiente el potencial de didlogo entre la tradicion japonesa y los sabores del
Ecuador. Esta carencia provoca que la cocina fusion se mantenga poco

desarrollada, con escasa fundamentacion técnica y con limitada presencia en



menus que busquen diferenciarse dentro del mercado local. En consecuencia, no
se evidencia una construccion gastronomica solida que permita relacionar técnicas
de origen japonés con productos representativos de la sierra ecuatoriana desde una

perspectiva contemporanea.

Otro aspecto problematico es la insuficiente valorizacion de los ingredientes locales
dentro de propuestas culinarias innovadoras. En muchos casos, los productos
andinos son considerados Unicamente como insumos tradicionales y no como

elementos versatiles para el desarrollo gastronémico contemporaneo.

Ademas, en la ciudad de Ambato no se observa una amplia diversificacion de
menus que integren identidad local, técnicas extranjeras y criterios actuales de
presentacion gastrondémica. Esta limitacion afecta la competitividad de la oferta
culinaria, debido a que los establecimientos no siempre incorporan propuestas

diferenciadas que respondan a las nuevas exigencias del consumidor.

La problematica se intensifica porque la cocina fusién, cuando no cuenta con un
enfoque técnico y cultural adecuado, puede reducirse a combinaciones
superficiales que no expresan con claridad la identidad de los ingredientes ni la

l6gica de las técnicas utilizadas.

La limitada integracion de técnicas culinarias japonesas con ingredientes
tradicionales de la Sierra ecuatoriana dificulta el desarrollo de propuestas

gastrondmicas contemporaneas de cocina fusion en la ciudad de Ambato.

De esta situacion se deriva la pregunta cientifica: “4Qué nivel de aceptacion
sensorial y gastronémica presenta un menu de tres tiempos disefiado mediante la
integracion de técnicas culinarias japonesas e ingredientes tradicionales de la
Sierra ecuatoriana, evaluado por un panel profesional en la ciudad de Ambato?” La
pregunta orienta el estudio hacia una medicién cuantificable de la respuesta del
panel frente a una propuesta gastronOmica previamente desarrollada y

estandarizada.



La delimitacion espacial del estudio corresponde a la ciudad de Ambato, donde se
seleccionan cinco establecimientos vinculados con gastronomia japonesa para
conformar el panel profesional. Esta delimitacion permite trabajar con evaluadores
que poseen contacto con técnicas, productos, montaje y servicio relacionados con
el referente culinario japonés. El interés no consiste en representar
estadisticamente a toda la poblacién de consumidores de la ciudad, sino en obtener
una valoracion cuantificable dentro de un grupo profesional pertinente para una
primera etapa de validacion de la propuesta. Por ello, los resultados se interpretan
Gnicamente dentro de las condiciones de aplicacion del instrumento y sirven como

evidencia descriptiva del nivel de aceptacion alcanzado por el menu.

La

delimitacién conceptual se concentra en dos componentes. El primero corresponde
al desarrollo de una propuesta gastrondOmica contemporanea que integra técnicas
japonesas con productos de la Sierra ecuatoriana; el segundo corresponde a la
medicion del nivel de aceptacion que genera esa propuesta. La investigacion no
pretende demostrar autenticidad japonesa ni sustituir preparaciones tradicionales
ecuatorianas. EI menu se plantea como una reinterpretacion de cocina fusién en la
qgue las técnicas funcionan como recursos operativos y los ingredientes locales
mantienen una presencia identificable. Esta precision resulta necesaria para que la
evaluacion no confunda el reconocimiento cultural con la preferencia sensorial y
para que el instrumento mida de manera concreta la respuesta frente al menu

servido.

Desde la perspectiva cuantitativa, la aceptacion se operacionaliza mediante diez
criterios observables y valorables en una misma escala: apariencia, aroma, sabor,
textura, equilibrio entre referentes japoneses y ecuatorianos, uso de ingredientes
nacionales, creatividad e innovacion, secuencia del mend, integracion del sorbete
y del coctel y aceptacion general. Cada criterio se registra en una escala de uno a
cinco, donde los valores mayores representan una valoracion mas favorable. La
utilizaciéon de una escala uniforme permite comparar el comportamiento de las
respuestas, calcular medias y porcentajes y reconocer con claridad cuales son los

componentes mejor valorados y cuales requieren ajustes técnicos posteriores.



El estudio adopta un alcance descriptivo porque se propone caracterizar la
respuesta del panel y no comprobar relaciones de causa y efecto. La investigacion
no manipula una técnica culinaria para establecer si produce estadisticamente una
determinada preferencia, ni compara grupos de control o tratamientos
experimentales. En cambio, presenta a todos los evaluadores una propuesta
estandarizada bajo condiciones semejantes y registra el nivel de agrado expresado
frente a los mismos criterios. Esta decisibn mantiene coherencia con el tamafio y el
tipo de muestra y evita atribuir a los resultados un alcance inferencial que no

corresponde al disefio.

La estandarizacion previa del menu constituye una condicién necesaria para que la
medicidn sea comparable. Las fichas técnicas definen cantidades, tiempos,
temperaturas, rendimientos y presentacion, mientras las matrices SCAMPER
registran las principales decisiones de transformacion realizadas durante el
desarrollo de cada preparacion. Estos recursos no generan por si mismos la
variable cuantitativa, pero permiten controlar la formulacion que recibe cada
evaluador. De este modo, las puntuaciones obtenidas se relacionan con una
version definida del mend y no con preparaciones elaboradas de manera diferente

para cada participante.

El panel profesional se utiliza porque el proyecto se encuentra en una etapa de
valoracion técnica previa a una posible aplicacion comercial o a estudios
posteriores con consumidores generales. La participacion de cinco evaluadores por
establecimiento distribuye las observaciones entre diferentes espacios de trabajo y
evita que la valoracién dependa de un solo grupo. El muestreo es no probabilistico
e intencional, de modo que la seleccion privilegia la pertinencia profesional y no la
representatividad estadistica de toda la ciudad. Esta caracteristica se declara
expresamente y se conserva al interpretar los resultados y formular las
conclusiones.

La importancia cuantitativa del estudio se refleja en la posibilidad de transformar
una apreciacion gastronomica en evidencia numerica organizada. La media global,

las medias por criterio y los porcentajes positivos permiten resumir la respuesta del



panel sin reducir el analisis a expresiones generales como “gustd” o “no gusté”. A
su vez, la distribucidn de respuestas permite identificar la presencia de valoraciones
neutrales o negativas y localizar oportunidades de mejora. En gastronomia
aplicada, esta lectura favorece decisiones concretas sobre textura, intensidad,
temperatura, secuencia o integracion de bebidas sin necesidad de modificar de

manera arbitraria el concepto completo del menda.

En términos académicos, la investigacion articula fundamentacion, desarrollo
técnico y medicion cuantitativa dentro de una misma secuencia de trabajo. El
estado del arte aporta los referentes necesarios para justificar técnicas e
ingredientes; la experimentacion culinaria permite convertir esos referentes en
recetas estandarizadas; y la evaluacién sensorial produce los datos numéricos que
responden a la pregunta cientifica. La estructura del documento refleja esa
secuencia: el Capitulo | sustenta la propuesta, el Capitulo Il establece el disefio
cuantitativo y los procedimientos de medicion, y el Capitulo Il presenta el desarrollo
del mend, los resultados estadisticos descriptivos y su interpretacién en relacion

con los objetivos planteados.

La temporalidad de la investigacion corresponde al periodo de desarrollo y
evaluacion del menua durante 2026. El corte transversal se refiere especificamente
a la recoleccion de las valoraciones del panel: cada participante registra su
percepcion en una sola aplicacién del instrumento, sin seguimiento longitudinal ni
mediciones repetidas destinadas a observar cambios en el tiempo. Esta
delimitacion permite interpretar los datos como una fotografia cuantitativa del nivel
de aceptacion alcanzado por la version estandarizada del menu en el momento de

la degustacion.

La variable investigada no se confunde con la calidad absoluta de la gastronomia
japonesa ni con la identidad cultural de los productos ecuatorianos. Lo que se mide
es el nivel de aceptacion que expresa el panel frente a una propuesta concreta. Por
ello, los resultados se formulan en términos de puntuaciones, porcentajes y
tendencias descriptivas. La investigacion reconoce que una valoracion favorable

del menu no implica que todos sus componentes puedan generalizarse a otros



contextos, establecimientos o grupos de consumidores; su utilidad consiste en
aportar evidencia objetiva para decidir si la propuesta posee aceptacion suficiente

y qué aspectos requieren perfeccionamiento.

La respuesta a la pregunta cientifica se construye, por tanto, a partir de una
secuencia logica. Primero se disefia y estandariza la propuesta; después se aplica
el instrumento cuantitativo; posteriormente se tabulan las respuestas y se calculan
los indicadores; y finalmente se interpretan los resultados en relacion con los
objetivos. Esta organizacion permite mantener una linea metodoldgica Unica y evita
denominar cualitativos a procedimientos que en este trabajo cumplen Unicamente

funciones de fundamentacién y desarrollo técnico.

Objetivo general

Diseflar un menu de tres tiempos basado en la fusion de la tradicién culinaria
japonesa con ingredientes tradicionales de la Sierra ecuatoriana, orientado a la
innovacion gastrondémica y a la revalorizacion de los productos locales, y determinar
cuantitativamente su nivel de aceptacion sensorial y gastronémica en un panel

profesional de Ambato.

Objetivos especificos

1. Fundamentar teéricamente la gastronomia japonesa y la cocina tradicional
de la Sierra ecuatoriana, con énfasis en sus ingredientes, técnicas culinarias y
caracteristicas gastrondmicas, para contextualizar el desarrollo de la propuesta de

cocina fusion.

2. Estandarizar un menu de tres tiempos que integre ingredientes tradicionales
de la Sierra ecuatoriana mediante la aplicacion de técnicas culinarias japonesas,
con equilibrio de sabor, textura y presentacion, documentando cantidades,

procedimientos, rendimientos y condiciones de servicio.



3. Determinar cuantitativamente el nivel de aceptacion sensorial y
gastrondmica del menu de tres tiempos de cocina fusidn ecuatoriana-japonesa en
Ambato mediante una escala hedonica de cinco puntos aplicada a un panel
profesional.

La investigacion adopta un enfoque cuantitativo. La variable central corresponde al
nivel de aceptacion sensorial y gastronémica del menau y se mide mediante una
escala hedonica de cinco puntos aplicada a 25 profesionales. Los datos se codifican
numeéricamente y se procesan mediante frecuencias absolutas, porcentajes de
respuestas positivas y medias aritméticas. El estudio es aplicado, descriptivo, no
experimental y de corte transversal. La revision bibliogréfica, las pruebas culinarias,
las fichas técnicas y las matrices SCAMPER se utilizan como procedimientos de
fundamentacion, desarrollo y estandarizacion de la propuesta, pero no constituyen

una fase cualitativa de investigacion.

La importancia del proyecto radica en la articulacion entre conocimiento teorico,
experimentacion y documentacion culinaria dentro de una propuesta que prioriza
productos ecuatorianos. En el ambito académico, evidencia competencias de
investigacion aplicada y estandarizacion gastrondmica. En el ambito cultural,
plantea una forma de innovacion que mantiene visibles los ingredientes andinos.
En el &mbito profesional, ofrece un modelo de desarrollo de menu reproducible,

ajustable y validado mediante evaluacién sensorial con evidencia cuantitativa.



CAPITULO I. ESTADO DEL ARTE Y LA PRACTICA

1.1.Gastronomia japonesay sus técnicas culinarias tradicionales

La gastronomia japonesa se configura mediante procesos historicos, sociales y
culturales que influyen en la seleccion de ingredientes, las formas de servicio y los
meétodos de conservacion. Por ello, no se limita a preparaciones como sushi o
tempura, sino que se sustenta en principios de organizacion, estacionalidad,
moderacion y respeto por la materia prima. Estos principios explican por qué una
técnica puede ser sencilla en apariencia y, al mismo tiempo, exigir precision en el

corte, la temperatura, la textura y el momento de servicio.

El washoku constituye un referente central de la tradicion japonesa y comprende
practicas sociales vinculadas con la produccién, preparacion y consumo de
alimentos, especialmente relacionadas con el respeto por la naturaleza. Desde una
perspectiva culinaria, esta l6gica se expresa en la estacionalidad, la composicién
equilibrada del menu, la moderacién de los procesos y la presentacion. Berta y
Jesus (2022) sefialan que el washoku integra preparaciones crudas, cocidas, fritas,
fermentadas y al vapor, procurando que cada procedimiento complemente las

propiedades del ingrediente.

La relacion entre alimentacion, ritual y estética aparece también en practicas como
la ceremonia del té. Asencio Camacho (2025) destaca que su preparacion
considera el momento, los utensilios, el tipo de té, los alimentos de
acompafiamiento y las condiciones del entorno. Esta organizacion evidencia que la
gastronomia japonesa se concibe como una experiencia integral en la que el
alimento no se separa de la temporalidad, el espacio, el servicio y la percepcion
sensorial. Para la presente investigacion, este principio resulta util porque orienta
la construccion de un menu coherente y no Unicamente la combinacion aislada de

ingredientes.

El desarrollo histérico de la cocina japonesa esta relacionado con intercambios

culturales que modifican progresivamente la alimentacion del archipiélago. Asencio



Camacho (2025) describe la incorporacion de influencias procedentes de China y
Corea, entre ellas nuevos productos, utensilios y practicas culinarias. La expansion
del cultivo de arroz y el uso de alimentos fermentados consolidan formas de
preparacion que posteriormente adquieren identidad propia. Estos antecedentes
permiten comprender que la tradicidn japonesa no permanece estatica, sino que
integra influencias externas mediante procesos de adaptacion compatibles con sus

hébitos y criterios culturales.

Durante el periodo Edo se amplia la vida urbana y se fortalecen espacios de
consumo como casas de té, posadas y establecimientos de comida. En este
contexto, varias preparaciones evolucionan hacia formatos adecuados para un
consumo mas rapido y organizado. El sushi constituye un ejemplo relevante, debido
a que parte de técnicas de conservacion y fermentacion y posteriormente desarrolla
presentaciones asociadas con pescado fresco y arroz avinagrado. Asencio
Camacho (2025) relaciona esta transformacién con el crecimiento de nuevas
formas de servicio que mantienen un fuerte vinculo con la técnica y la calidad del

producto.

La evolucién del nigirizushi resulta particularmente pertinente para esta
investigacion, porque demuestra que una forma culinaria puede modificarse sin
perder sus referencias esenciales. La estructura compacta, la proporcion entre base
y proteina y la precisibn del montaje son elementos que se conservan incluso
cuando cambian algunos ingredientes. En la propuesta desarrollada, esta l6gica se
adapta mediante el uso de quinua y trucha ecuatoriana, de modo que el formato
japonés permanece reconocible mientras el protagonismo de la materia prima se

desplaza hacia productos vinculados con el contexto andino.

Una caracteristica relevante de la cocina japonesa es el empleo de procedimientos
que procuran conservar las cualidades sensoriales de los alimentos. Los cortes
precisos, las cocciones breves, el vapor, los caldos claros, la parrilla, la
fermentacién y los marinados permiten controlar textura, aroma y sabor sin
desplazar el protagonismo del ingrediente principal. Esta moderacion técnica

resulta compatible con productos andinos de sabor delicado, debido a que posibilita
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trabajar contrastes y acompafiamientos sin cubrir completamente las

caracteristicas originales de la materia prima.

Entre los recursos técnicos de mayor interés se encuentran la coccion al vapor, el
curado, el marinado, los fondos ligeros, los encurtidos y los glaseados. La coccion
al vapor permite obtener texturas suaves con menor intervencion directa sobre el
producto; el curado y el marinado contribuyen al control de sabor, conservacion y
firmeza; mientras los fondos ligeros aportan profundidad aromatica. En el menu
propuesto, estas técnicas se aplican de forma selectiva para que la identidad de la

trucha, la mashua, la quinua y el melloco permanezca perceptible.

El umami constituye otro principio relevante dentro de la gastronomia japonesa. Yu
et al. (2022) lo relacionan con sustancias presentes en diferentes alimentos y con
meétodos de evaluacidon del sabor que permiten comprender su contribucién a la
palatabilidad. En la cocina japonesa, productos fermentados y fondos aportan esta
sensacion gustativa sin necesidad de recurrir a excesos de grasa o condimentos
intensos. En la propuesta, el miso funciona como un puente sensorial que
incrementa profundidad y persistencia, pero su dosificaciéon se mantiene controlada

para no ocultar los ingredientes ecuatorianos.

La precision del corte y del montaje también posee relevancia. En preparaciones
como nigiri, la forma y la proporcién condicionan la experiencia del comensal, por
lo que la técnica exige regularidad y control. En el proyecto, este principio no se
reproduce de forma literal: se adapta para utilizar quinua como base y trucha como
producto principal. De esta manera, se conserva la lectura formal del referente
japonés y se demuestra que una técnica puede reinterpretarse mediante
equivalencias funcionales cuando el cambio responde a una intencién culinaria

clara.

La estética japonesa considera el espacio vacio, la asimetria controlada, el
contraste de texturas y la relacion entre alimento y vajilla. El concepto de ma,
entendido dentro del documento de referencia como un uso consciente del espacio,

evita la saturacion visual y permite jerarquizar el elemento principal. Estos criterios
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son compatibles con una propuesta contemporanea ecuatoriana si se utilizan como
principios de composicion y no como decoracion descontextualizada. La
presentacion se convierte asi en un recurso para comunicar orden, equilibrio y

respeto por el ingrediente.

La vajilla cumple una funcion complementaria dentro de esta estética. En la
tradicion japonesa se emplean ceramica, porcelana, madera, bambu y acabados
lacados, con formas y tonalidades que acompafian la estacion y el caracter del
plato. Asencio Camacho (2025) relaciona la evolucién de la cocina doméstica con
una mayor atencion al arreglo visual y al uso de vajilla. Este criterio permite
establecer un didlogo con materiales ecuatorianos, como ceramica artesanal, barro

y madera, sin imitar elementos japoneses de manera superficial.

La estacionalidad constituye un principio transversal. Los ingredientes se
seleccionan de acuerdo con su mejor momento y el mend se ajusta a las
caracteristicas del periodo del afio. Berta y Jesus (2022) explican que la cocina
tradicional japonesa articula distintos estados de elaboracién y considera la
temporada como parte de la experiencia. En el contexto de esta investigacion, la
estacionalidad se vincula con la disponibilidad de productos de la Sierra ecuatoriana
y con la posibilidad de privilegiar materias primas cercanas, frescas y adecuadas

para las técnicas escogidas.

El estilo kaiseki representa una referencia para comprender la secuencia y el
equilibrio de un menud. Su importancia no radica en reproducir un protocolo
completo, sino en observar la progresion de sabores, temperaturas, texturas y
porciones. La propuesta de tres tiempos adopta esta idea de secuencia controlada:
inicia con una preparacion suave y aromatica, incorpora un intermedio refrescante,
avanza hacia un plato fuerte de mayor intensidad y finaliza con un postre que

integra dulzor, coccion al vapor y productos nacionales.

Otro referente organizativo es la estructura ichi ju san sai, descrita en el material
revisado como una comida compuesta por sopa, acompafiamientos, arroz y

encurtidos. Su utilidad para la investigacion se encuentra en la logica de equilibrio
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y complementariedad, no en la reproduccion exacta de sus componentes. La
combinacion entre elementos principales, acidos, fermentados y acompafnamientos
permite analizar como se distribuyen las funciones sensoriales dentro de una
comida completa y cémo cada preparacién puede contribuir a una experiencia

coherente.

La adaptacion histérica de la cocina japonesa también se observa en la
incorporacion de influencias occidentales durante la modernizacion del pais.
Asencio Camacho (2025)menciona preparaciones que se ajustan al gusto local y
pasan a formar parte de la oferta japonesa. Este antecedente es relevante porque
demuestra que la innovacibn no necesariamente elimina la identidad. Por el
contrario, una tradicion culinaria puede incorporar recursos externos cuando existe
un proceso de apropiacién técnica, coherencia cultural y adaptacion a las

necesidades de los consumidores.

Un ejemplo pertinente para la propuesta es el chawanmushi, preparacion de huevo
cocida al vapor que se caracteriza por una textura delicada. En el menu se utiliza
como referencia técnica para un flan salado acompafado de mashua encurtida y
glaseado de miso. La adaptacidon conserva la coccién al vapor y la suavidad de la
matriz de huevo, pero modifica los componentes de acompafamiento para
incorporar un tubérculo andino. Este procedimiento ejemplifica una fusion basada

en funciones sensoriales y no en sustituciones arbitrarias.

En sintesis, la tradicion japonesa aporta a la investigacion principios de precision,
moderacion, estacionalidad, aprovechamiento y composicion visual. Estos
elementos se seleccionan por su capacidad para trabajar con materias primas
locales sin alterar completamente su identidad. La finalidad no consiste en
reproducir una cocina japonesa auténtica fuera de su contexto, sino en utilizar
referentes técnicos claramente identificables para construir una propuesta
contemporanea en la que los ingredientes de la Sierra ecuatoriana mantengan

protagonismo y significado gastronémico.
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La moderacion técnica también se relaciona con el aprovechamiento de las partes
tiles del alimento. El material de apoyo describe una filosofia de respeto por la
materia prima que busca reducir desperdicios y utilizar fondos, recortes o
componentes secundarios cuando su empleo resulta seguro y culinariamente
pertinente. Esta perspectiva se aproxima al principio japonés de mottainai,
entendido como rechazo al desperdicio. Para la propuesta, este criterio se expresa
en la utilizaciéon del fondo de trucha y en la planificacion de rendimientos, de modo

que la innovacién se vincule con un manejo responsable de los recursos.

La cocina japonesa contemporanea conserva referencias tradicionales y, al mismo
tiempo, demuestra capacidad de adaptacién. Esta caracteristica resulta importante
para la investigacion porque permite diferenciar entre copiar una preparacion y
aprender de sus principios operativos. La coccion al vapor, la precision en
porciones, el uso de fermentos y la organizacion visual pueden trasladarse a otro
contexto sin afirmar que el resultado pertenece a la tradicion japonesa. La
propuesta reconoce expresamente su caracter de fusién y mantiene visible el origen
ecuatoriano de los productos que adquieren protagonismo en cada tiempo del

mend.

En conjunto, los principios de equilibrio, moderacion, estacionalidad y respeto por
la materia prima permiten comprender la l6gica que guia la adaptacién de técnicas
japonesas dentro del menda. El uso de vapor, curado, encurtido, glaseado, fondos y
fermentos se selecciona por la funcion que cumple sobre textura, aroma y sabor,
evitando una acumulacion de recursos sin relacion con el ingrediente principal. Esta
perspectiva sostiene que la técnica debe favorecer el reconocimiento de la quinua,
la trucha, la mashua, el melloco y los demas productos ecuatorianos incorporados

a la propuesta.

El umami, la progresion del servicio y la organizacion visual complementan esta
l6gica. Los fondos y el miso aportan profundidad sin desplazar el producto principal,
la secuencia distribuye intensidades y temperaturas; y el montaje utiliza criterios de
orden y contraste para comunicar la jerarquia de cada componente. Estos

elementos no se reproducen como una copia literal de protocolos japoneses, sino
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que se reinterpretan de acuerdo con las caracteristicas de las materias primas

disponibles y con la estructura occidental de tres tiempos definida para el estudio.

La relacion entre tradicion e innovacion se entiende, por tanto, como un proceso de
adaptacion controlada. La propuesta conserva referentes técnicos reconocibles,
pero comunica expresamente su caracter de fusion y mantiene visible el origen
ecuatoriano de las materias primas. Esta sintesis permite pasar del analisis de la
tradicion japonesa al estudio de los ingredientes de la Sierra ecuatoriana, cuya
funcién culinaria y capacidad de transformacion determinan la viabilidad del menu

disenado.

1.2.Ingredientes tradicionales de la Sierra ecuatorianay valor gastronémico

La Sierra ecuatoriana posee una diversidad alimentaria vinculada con condiciones
geograficas, climaticas y culturales que favorecen la produccién de cereales,
pseudocereales, tubérculos, leguminosas, frutas y hierbas. Esta diversidad no se
limita a una disponibilidad de materias primas, debido a que cada producto se
relaciona con practicas agricolas, técnicas de conservacion, preparaciones
familiares y formas de intercambio. Por ello, el valor gastronémico de un ingrediente
tradicional se comprende tanto por sus propiedades culinarias como por el

conocimiento social construido alrededor de su cultivo y consumo.

Durante la época prehispéanica, los pueblos andinos desarrollan y adaptan técnicas
de cultivo a las condiciones climaticas de la region. Productos como quinua, zambo,
melloco, mashua y amaranto se integran progresivamente a la alimentacion por su
adaptacion al territorio y su utilidad dentro de distintas preparaciones. Estos
alimentos forman parte de practicas tradicionales que contintan vinculadas con la
identidad alimentaria. La investigacion considera esta relacion para evitar que los
ingredientes sean utilizados Unicamente como elementos decorativos o simbolos

sin una funcién culinaria concreta.

La cocina regional se relaciona con la agricultura, la ganaderia, las temporadas

productivas y las técnicas desarrolladas en cada territorio. Anta-Yungan, Aguilar-
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Villegas, Pazmifio-Romero y Poveda-Morales (2022) explican que las relaciones
con otras regiones y paises incorporan ingredientes, procedimientos y costumbres
que modifican la oferta culinaria. Este proceso demuestra que la gastronomia
andina también es dindmica y ha experimentado intercambios a lo largo del tiempo.
La cocina fusion puede entenderse, por tanto, como una continuidad
contemporanea de procesos histéricos de adaptacion, siempre que se reconozca

el origen y la funcién de los elementos incorporados.

Uno de los desafios identificados en el material analizado es la pérdida progresiva
de visibilidad de ciertos productos andinos fuera de sus usos tradicionales. La
repeticion de preparaciones conocidas puede limitar la percepcion de versatilidad
de estos ingredientes, especialmente entre consumidores acostumbrados a
formatos internacionales. La revalorizacién culinaria plantea ampliar sus
aplicaciones mediante técnicas, texturas y presentaciones contemporaneas, sin
reemplazar la cocina tradicional. El objetivo consiste en mostrar que el mismo
producto puede conservar su identidad y, al mismo tiempo, desempefar nuevas

funciones dentro de una propuesta gastronémica.

La quinua se selecciona por su versatilidad culinaria y por la posibilidad de generar
una textura cohesionada cuando se cocina y sazona de manera controlada.
(Villacrés et al. 2022) estudian su valor nutricional y compuestos bioactivos, lo que
refuerza el interés por este pseudocereal dentro de propuestas contemporaneas.
En el plato fuerte se utiliza como base de una reinterpretacion de nigiri. La finalidad
no es imitar el arroz japoneés de forma indistinguible, sino aprovechar la estructura
del formato para presentar un producto andino con una funcion diferente a la
habitual.

El uso de quinua en un formato compacto exige controlar humedad, coccion y
cohesion. Una base demasiado seca pierde estabilidad, mientras una preparacion
excesivamente humeda dificulta el montaje y modifica la sensacion en boca. Este
analisis evidencia que la sustitucion de un ingrediente requiere comprender su
comportamiento técnico. La innovacion no se limita a cambiar arroz por quinua;

demanda ajustar proporciones y procedimientos para que la preparacion resultante
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conserve una forma funcional, una textura agradable y una relacion adecuada con

la trucha y los componentes de acompafiamiento.

El melloco presenta una textura caracteristica y un perfil de sabor suave que admite
transformaciones culinarias diversas. Cabrera Gomez y Tenezaca Alao (2023)
estudian aplicaciones de productos andinos como el melloco dentro de propuestas
de reposteria y pasteleria, lo que evidencia su potencial mas alla de preparaciones
tradicionales. En este proyecto se utilizan mellocos rojos y blancos transformados
en puré. La técnica modifica la textura y la presentacion, pero conserva el sabor del
producto y permite integrarlo de forma visualmente ordenada con la trucha y la

quinua.

La mashua constituye otro tubérculo de interés por su sabor particular y por la
posibilidad de aplicar procesos de encurtido. (Jacobo-Velazquez et al. 2022)
analizan caracteristicas fitoquimicas de diferentes morfotipos de mashua, mientras
el material de la investigacién destaca su potencial gastronémico. En la entrada, la
mashua encurtida funciona como contrapunto acido frente a la suavidad del flan
salado y al caracter umami del glaseado de miso. Su presencia responde, por tanto,

a una funcién de equilibrio y contraste dentro del plato.

La papa, la oca y otros tubérculos andinos forman parte del repertorio alimentario
de la Sierra y demuestran la capacidad de estos productos para adaptarse a
cocciones, purés, crocantes y guarniciones. Aunque no todos se incorporan al
menu final, su andlisis permite contextualizar la seleccion de melloco y mashua
dentro de una familia de ingredientes con fuerte relacion territorial. Esta perspectiva
evita presentar los productos escogidos como elementos aislados y los sitla dentro
de una tradicién agricola mas amplia que sostiene parte importante de la cocina

regional.

Las leguminosas también cumplen una funcién significativa. En la alimentacién
andina se utilizan chocho, habas y fréjoles en sopas, guisos, preparaciones frias y
acompafamientos. La propuesta trabaja con fréjol rojo transformado en una pasta

dulce inspirada en anko. Esta decision establece un dialogo entre la reposteria
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japonesa, donde las pastas dulces de leguminosas poseen tradicion, y el uso
ecuatoriano de granos. La transformacion demuestra que una leguminosa puede
cambiar de categoria culinaria cuando se controla dulzor, textura, humedad y

proporcién dentro del postre.

El zambo se incorpora como componente complementario del postre. Su utilizacion
responde a la intencion de reforzar el vinculo con productos conocidos en la cocina
ecuatoriana y aportar una nota vegetal y tostada que acomparie al chocolate. Al
combinarlo con una salsa de chocolate ecuatoriano y con el quimbolito, el zambo
participa en una composicion donde diferentes productos nacionales mantienen
presencia reconocible. La propuesta evita convertir el postre en una réplica
japonesa y utiliza el anko Unicamente como referencia técnica para desarrollar el

relleno de fréjol rojo.

La trucha se emplea como proteina principal en el fondo de la entrada y en el plato
fuerte. Su perfil permite aplicar curado, coccién controlada, glaseado Yy
presentaciones de pequefio formato. La eleccion fortalece el vinculo con el contexto
andino y reduce la necesidad de utilizar especies tradicionalmente asociadas con
sushi. Desde una perspectiva técnica, la trucha requiere control de cadena de frio,
inocuidad, porcionado y tiempo de exposicidén, aspectos que forman parte de la
estandarizacion de la receta y de la calidad final de la propuesta.

El chocolate ecuatoriano aporta identidad y profundidad al postre. Su uso permite
integrar una materia prima ampliamente reconocida con una preparacion de matriz
tradicional como el quimbolito. En el menu, el chocolate no se incorpora de manera
aislada: se relaciona con el fréjol rojo y el zambo para construir una transicién entre
sabores familiares y una técnica de inspiracion japonesa. Este criterio coincide con
el objetivo de mantener visibles los productos ecuatorianos dentro de una propuesta
de fusion y evitar que los ingredientes locales queden subordinados a los referentes

externos.

Las frutas andinas y de clima templado constituyen otro grupo de productos con

potencial para bebidas, salsas, postres e intermedios. El documento de referencia
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menciona mortifio, uvilla, taxo, capuli y limén mandarina, entre otros. Aunque no
todos se utilizan en el menu final, su presencia demuestra la amplitud de recursos
disponibles para futuras variaciones. La innovacion gastronémica puede
aprovechar color, acidez, aroma y estacionalidad para desarrollar componentes

gue mantengan un vinculo claro con el territorio y diversifiquen la oferta culinaria.

La presentacion tradicional ecuatoriana suele utilizar vajilla de ceramica, barro,
madera y otros materiales artesanales. Estos recursos pueden dialogar con los
principios japoneses de relacion entre alimento y recipiente, siempre que la eleccion
responda a criterios de funcionalidad y coherencia. El empleo de vajilla artesanal
local permite comunicar territorio sin recurrir a decoraciones excesivas. A su vez, el
control de porciones, espacios y contrastes visuales contribuye a una lectura
contemporanea que respeta el producto y facilita la comprensiéon de la propuesta

por parte del comensal.

La revalorizacion de ingredientes locales también se relaciona con el
abastecimiento y el aprovechamiento. Priorizar productos disponibles en la region
puede favorecer cadenas de suministro mas cortas y una mayor conexion entre
cocina y produccién agricola. EI material analizado sefiala que la innovacion
gastronémica puede generar nuevas oportunidades para productores y
emprendimientos cuando los ingredientes tradicionales adquieren valor agregado.
En esta investigacion, la seleccion de materias primas locales se vincula con una
narrativa de identidad, pero también con criterios practicos de disponibilidad y

posibilidad de estandarizacion.

En conjunto, quinua, trucha, melloco, mashua, fréjol rojo, chocolate ecuatoriano y
zambo se seleccionan por su capacidad para cumplir funciones culinarias
especificas. Cada ingrediente participa en textura, sabor, contraste, estructura o
identidad visual. Esta seleccion evita incorporar productos Unicamente por su origen
geografico y establece una relacion entre propiedades técnicas y narrativa

gastrondmica. La revalorizacion se materializa cuando el producto local deja de ser
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un elemento secundario y se convierte en parte esencial de la logica de cada

preparacion.

La utilizacion contemporanea de ingredientes andinos requiere también reconocer
sus limites técnicos. No todos responden de la misma manera a cocciones
prolongadas, medios acidos, congelacién o procesos de compactacion. Por ello, la
innovacion parte de pruebas que permitan conservar cualidades deseables y evitar
transformaciones que eliminen por completo su identidad. En la propuesta, cada
producto se somete a un tratamiento compatible con su comportamiento: la mashua
se encurte, el melloco se transforma en puré, la quinua se utiliza como base

cohesionada y el fréjol rojo se procesa hasta obtener una pasta dulce estable.

Funcién culinaria de los productos andinos seleccionados

La revalorizacion de un ingrediente no depende Unicamente de mencionarlo como
producto local, sino de asignarle una funcion dentro de la preparacion. La quinua
se utiliza como base estructural del nigiri; la mashua aporta acidez mediante
encurtido; el melloco se transforma en puré para ofrecer cremosidad; la trucha
actia como proteina principal; el fréjol rojo se convierte en relleno dulce; el
chocolate aporta profundidad; y el zambo complementa el postre. Esta distribucion
evita que los productos tradicionales se utilicen unicamente como elementos de
decoracion. Cada uno participa en sabor, textura, aroma, temperatura o estructura,
por lo que su presencia puede justificarse técnicamente y vincularse con el objetivo

de revalorizacion planteado en la investigacion.

La quinua presenta una ventaja particular porque admite reinterpretaciones que
modifican su forma de servicio sin perder reconocimiento. (Villacrés et al. 2022)
estudian su valor nutricional y compuestos bioactivos, mientras Acurio et al. (2024)
muestran posibilidades tecnoldgicas de productos elaborados a partir de tubérculos
y raices andinas. En el contexto de esta investigacion, el interés principal es
culinario: la quinua debe mantener cohesion suficiente para formar una base
semejante en proporcion al arroz de un nigiri, pero conservar una textura

diferenciada. El proceso exige controlar lavado, coccién, humedad, sazén y
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compactacion. La innovacion aparece en el cambio de funcién del ingrediente, que
pasa de acompafiamiento o cereal de guarnicidon a soporte principal de una pieza

de pequefio formato.

El melloco permite explorar la transformacion de un tubérculo tradicional hacia una
textura mas fina y uniforme. Cabrera Gomez y Tenezaca Alao (2023) evidencian
interés académico en la aplicacién contemporanea de productos andinos como el
melloco. En el mend, el puré se utiliza para acompafiar la trucha y la quinua, de
modo que aporte humedad, suavidad y continuidad visual. Su empleo exige evitar
una textura excesivamente elastica o acuosa, por lo que la coccion y el triturado
deben controlarse. El uso de mellocos de diferente color también puede aportar
contraste sin recurrir a colorantes o elementos ajenos al concepto. Asi, el
ingrediente conserva vinculo territorial y adquiere una funcion compatible con una

presentacion contemporanea.

La mashua presenta un perfil mas intenso y por ello se utiliza en una cantidad
moderada. (Jacobo-Veldzquez et al. 2022) estudian distintos morfotipos de mashua
y muestran la diversidad existente dentro de este tubérculo. Para la propuesta, el
encurtido se selecciona porque permite modificar su percepciéon mediante acidez,
dulzor y reduccion del impacto de sabores muy persistentes. La textura firme
obtenida después del tratamiento contrasta con la suavidad de la matriz de huevo.
Esta relacidbn demuestra que la revalorizacién no obliga a presentar el producto en
su forma tradicional; puede transformarse siempre que se mantenga identificable y
que la técnica tenga una funcidn clara. La mashua se convierte asi en un

contrapunto sensorial y no en un componente afiadido por obligacion tematica.

La trucha se integra por su disponibilidad en el contexto andino y por su
compatibilidad con técnicas de pescado empleadas en la cocina japonesa. La
propuesta utiliza esta proteina en dos niveles: primero, como base para un fondo
aromatico que acompafia la entrada; segundo, como elemento central del plato
fuerte. El tratamiento requiere atencion a frescura, limpieza, porcionado,
temperatura y conservacion. La aplicacion de curado y glaseado permite generar

una lectura cercana a formatos japoneses sin recurrir a especies importadas.
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Pefiaherrera Espinosa (2024) abordan la aplicacion de técnicas japonesas en
platos ecuatorianos, antecedente que respalda la posibilidad de reinterpretar
productos locales mediante procedimientos de otra tradicion culinaria cuando existe

una justificacién técnica.

El fréjol rojo cumple una funcién distinta porque se incorpora al componente dulce.
La referencia al anko japonés permite transformar una leguminosa en pasta para
relleno, mientras el quimbolito conserva una matriz ecuatoriana reconocible. La
propuesta no pretende reproducir una pasta japonesa idéntica, sino utilizar su légica
de coccion y dulcificacion para ampliar las posibilidades del fréjol dentro de la
reposteria. El control del dulzor es fundamental porque el relleno se acomparia con
chocolate ecuatoriano y zambo asado. Si todos los componentes presentan la
misma intensidad azucarada, se pierde contraste; por ello, la formulacion busca
equilibrio entre la miga del quimbolito, la pasta de leguminosa, el cacao y el

acompafiamiento vegetal.

El chocolate ecuatoriano contribuye a conectar la propuesta contemporanea con
una materia prima de alta identificaciébn nacional. Su utilizacién se concentra en la
salsa del postre, donde aporta amargor, aroma y persistencia. El componente de
cacao se relaciona con la pasta dulce de fréjol rojo y con el zambo asado,
generando una combinacion de notas tostadas, dulces y terrosas. El interés
gastronémico se encuentra en utilizarlo como parte de una composicion y no como
cobertura dominante. Esta decision mantiene al quimbolito como eje del postre y
evita que la identidad de la preparacion se desplace hacia una salsa de chocolate.
La funcion del cacao se define, por tanto, como refuerzo y vinculo nacional dentro

de una propuesta de fusion.

El zambo se emplea como complemento por su relacién con la cocina ecuatoriana
y por la posibilidad de desarrollar sabores dulces mediante el asado. El tratamiento
térmico concentra azucares naturales y modifica textura, lo que facilita su
integracion con chocolate y preparaciones de cereal o leguminosa. Su presencia
amplia el repertorio de ingredientes locales sin sobrecargar el plato. La seleccion

también muestra que la innovacion puede partir de productos de uso cotidiano
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cuando se cambia su funcion dentro del mend. En lugar de convertirse en un relleno
0 una sopa tradicional, el zambo participa en una salsa y en componentes de
acompafiamiento. Esta transformacion conserva reconocimiento del ingrediente y

al mismo tiempo modifica la experiencia de consumo.

La seleccion conjunta de productos andinos responde ademas a criterios de
disponibilidad y complementariedad. No se intenta incluir todos los ingredientes
mencionados en el estado del arte, porque un mend con exceso de elementos
perderia claridad. Se priorizan materias primas capaces de aportar funciones
diferentes y de relacionarse con las técnicas elegidas. La quinua aporta estructura,
el melloco, cremosidad; la mashua, acidez; la trucha, proteina; el fréjol rojo, textura
de relleno; el chocolate, profundidad; y el zambo, notas dulces y vegetales. Esta
distribucion permite que la identidad ecuatoriana se construya a partir de varios
productos sin convertir el menud en una recopilacion de ingredientes tradicionales.

La seleccion se justifica por funcion, equilibrio y coherencia con la propuesta.

La revalorizacion gastronémica también se fortalece mediante la documentacion.
Una preparacién innovadora puede resultar atractiva durante una degustacioén, pero
si no se registran cantidades, tiempos, temperaturas y procedimientos, su
reproduccion depende Unicamente de la memoria del cocinero. La investigacion
incorpora fichas técnicas precisamente para evitar esa limitacion. La
estandarizacion convierte la propuesta en un recurso transferible, facilita comparar
resultados y permite realizar ajustes posteriores. Desde esta perspectiva, el valor
del ingrediente local no se limita a su presencia en un plato terminado; se extiende
a la construccion de un procedimiento que puede repetirse, analizarse y mejorarse.
Este aspecto vincula el desarrollo gastronémico con la formacién técnica propia de

la Gestion Culinaria.
1.3.Cocina fusion y propuestas gastronémicas contemporaneas
La cocina fusion se entiende como un proceso de integracion de técnicas,

ingredientes, formas de servicio o conceptos provenientes de tradiciones culinarias

diferentes. Su valor depende de la coherencia de la combinacion y de la capacidad
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para comunicar el origen y la funcion de los elementos utilizados. Bermudez-
Cevallos y Valdés-Pérez (2022) relacionan la cocina fusion con la ampliacién de la
oferta gastrondmica, mientras Suarez (2023) analiza la influencia de tendencias
internacionales sobre la gastronomia ecuatoriana contemporanea. Ambos
enfoques permiten ubicar la fusion dentro de un proceso de innovacion y

transformacioén cultural.

Los intercambios comerciales, la movilidad de personas, el turismo y la
globalizacion facilitan la circulacion de productos y técnicas. Sin embargo, la
presencia de ingredientes de distintas procedencias no convierte automaticamente
una preparacion en una propuesta de fusion coherente. El material revisado sefala
que la cocina tradicional ya incorpora histéricamente productos provenientes de
otros territorios. La diferencia en una propuesta contemporanea radica en que la
combinacion se planifica, se documenta y se evalla con objetivos concretos de

sabor, textura, presentacion e identidad.

La innovacién gastrondmica no debe confundirse con complejidad técnica. Una
preparacion puede ser innovadora por el uso distinto de un producto, por la
adaptacion de un método o por una nueva organizacion del servicio. En este
proyecto, la innovacién se concentra en aplicar vapor, curado, glaseado, encurtido
y formato nigiri a productos andinos y ecuatorianos. Se evita incorporar técnicas
Gnicamente por su efecto visual cuando no aportan al concepto general del mend,
porque el objetivo principal es construir una relacién comprensible entre tradicion

japonesa y materias primas locales.

Poveda Morales et al. (2023) desarrollan en Ambato un estudio de experiencia
sensorial aplicado a un menu de fusidén asiatico-ecuatoriana. Este antecedente
resulta proximo al objeto de estudio porque relaciona desarrollo culinario y
valoracion de participantes dentro del mismo contexto urbano. Su consideracion
respalda la pertinencia de evaluar propuestas de fusion mediante instrumentos que
permitan registrar la percepcion de los comensales. La innovacion adquiere mayor
consistencia académica cuando las decisiones culinarias se complementan con

evidencia obtenida de manera estructurada.
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La cocina fusion puede contribuir a la revalorizacion de productos tradicionales
cuando estos mantienen una presencia clara dentro de la preparacion. Bermudez-
Cevallos y Valdés-Pérez (2022) sefialan que la cocina tradicional constituye una
base importante para la innovacién por su vinculo con identidad, costumbres y
conocimientos transmitidos. En consecuencia, la transformacion de un ingrediente
local no implica ocultarlo. El disefio debe permitir que el comensal reconozca su
aporte y comprenda por qué se utiliza dentro de una técnica procedente de otra

tradicion culinaria.

Uno de los riesgos de la fusidbn es producir combinaciones superficiales que
acumulen ingredientes o técnicas sin una légica gastrondémica. Este problema
puede aparecer cuando se prioriza la novedad visual sobre el equilibrio sensorial 0
cuando se presentan como auténticos elementos que han sido profundamente
modificados. La investigacion adopta una posicion distinta: identifica el referente
japonés, sefiala el ingrediente ecuatoriano y explica la transformacion realizada. De
este modo, la propuesta se comunica como una reinterpretacion contemporanea y

no como una reproduccion literal de una tradicion ajena.

La experiencia sensorial constituye un componente central de las propuestas
contemporaneas. El comensal valora apariencia, aroma, sabor, textura y también
aspectos relacionados con creatividad, secuencia y coherencia del concepto. Albiol
Albiol Tapia y Lee (2022) analizan modalidades de evaluaciéon de aceptacion y
participacion sensorial, mientras Rungjindarat et al. (2023) abordan la planificacion
de pruebas de aceptacion y la seleccion de estadisticas apropiadas. Estos aportes

respaldan el uso de una escala hedonica para valorar el menu desarrollado.

La experiencia gastrondmica también se construye mediante la secuencia de
servicio. La entrada introduce sabores y texturas de menor intensidad; el sorbete
actia como intermedio refrescante; el plato fuerte concentra la relacion técnica
entre quinua y trucha; el coctel aporta un contraste citrico; y el postre cierra con una

combinacion de quimbolito, fréjol rojo, chocolate y zambo. La organizacion busca
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evitar que los componentes compitan entre si y pretende que cada uno cumpla una

funcién dentro de la progresion general del menda.

Romero Suarez (2023) identifica la influencia de tendencias internacionales en la
gastronomia ecuatoriana y menciona procesos vinculados con profesionalizacion,
diversidad e innovacion. En este escenario, la cocina fusion puede fortalecer la
competitividad de la oferta cuando se sustenta en productos propios y no
Unicamente en la reproducciébn de modelos externos. Para Ambato, esta
perspectiva resulta relevante por la disponibilidad de productos agricolas y por la
posibilidad de transformar esa riqueza en experiencias gastrondémicas

diferenciadas.

La incorporacién de técnicas japonesas no se plantea como sustitucion de la cocina
ecuatoriana. Se utiliza como un recurso para explorar nuevas formas de tratar
ingredientes locales. El vapor permite trabajar texturas suaves; el encurtido aporta
acidez; el glaseado concentra sabor; el curado modifica la textura de la proteina; y
la organizacion tipo nigiri aporta una referencia formal. Cada técnica se selecciona
por la funcion que desempefa en el plato y se adapta a las condiciones de los

ingredientes disponibles.

SCAMPER se emplea como herramienta de creatividad para registrar las
decisiones de transformacion. Sus acciones de sustituir, combinar, adaptar,
modificar, proponer otros usos, eliminar y reordenar permiten documentar el transito
entre un referente inicial y la preparacion final. Su funcion dentro de la investigacion
no es reemplazar los métodos cientificos, sino aportar trazabilidad al proceso
creativo. Esto facilita explicar por qué se cambia un ingrediente, qué se mantiene

del referente y cOmo se reorganizan los componentes para conservar coherencia.

La posicion conceptual asumida considera que una propuesta de cocina fusion es
pertinente cuando cumple tres condiciones: mantiene identificables los referentes
culinarios de origen, utiliza las técnicas con una funcién concreta y documenta las
decisiones de transformacion. A estos criterios se afiade la necesidad de una

valoracion sensorial que permita comprobar el nivel de aceptacion. Bajo esta logica,
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la creatividad se relaciona con evidencia técnica y no Unicamente con una

apreciacion subjetiva del autor de la propuesta.

En consecuencia, el menu japonés-ecuatoriano se desarrolla como una secuencia
de tres tiempos principales complementada por un intermedio y una bebida. La
entrada, el plato fuerte y el postre mantienen funciones diferenciadas y utilizan
ingredientes de la Sierra ecuatoriana dentro de procedimientos inspirados en la
cocina japonesa. Esta estructura sintetiza el estado del arte revisado y establece el
fundamento para el disefio metodolégico, la experimentacion culinaria y la posterior

evaluacion sensorial descritas en los capitulos siguientes.

La cocina fusiébn puede aportar también a la experiencia turistica y a la
diferenciacion de un destino cuando comunica productos, técnicas y relatos
vinculados con el territorio. Bermudez-Cevallos y Valdés-Pérez (2022) relacionan
la innovacién culinaria con la ampliaciébn de la oferta gastronémica y con la
capacidad de presentar lo tradicional desde nuevas perspectivas. En Ambato, una
propuesta que integra productos de la Sierra con técnicas japonesas puede
funcionar como una experiencia de descubrimiento, siempre que la narrativa no
sustituya la calidad culinaria. El valor turistico se construye a partir de una

preparacién bien ejecutada, comprensible y vinculada con el contexto local.

El componente cultural exige una comunicacién cuidadosa. La utilizacion de
términos japoneses debe acompafiarse de una explicacion de su funcion y de las
modificaciones realizadas, evitando atribuir autenticidad a una preparacion
reinterpretada. Del mismo modo, los productos ecuatorianos se presentan con una
funcién técnica y no como simples simbolos de identidad. Este criterio favorece una
relacion respetuosa entre ambas tradiciones y permite que el comensal reconozca
qué elementos corresponden al referente japonés, cuales proceden del contexto

ecuatoriano y de qué manera se construye la relacion entre ellos.

La pertinencia de una propuesta contemporanea se fortalece cuando existe
equilibrio entre novedad y familiaridad. Los ingredientes ecuatorianos aportan

sabores reconocibles, mientras los referentes japoneses introducen nuevas formas
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de elaboracion y presentacion. Esta combinacion puede disminuir la sensacion de
extrafieza que produciria un menu construido Unicamente con productos ajenos al
contexto local. Al mismo tiempo, evita que la innovacion se reduzca a una
presentacion diferente de recetas tradicionales. EI menu se sitia en un punto
intermedio donde el comensal identifica elementos conocidos y descubre nuevas

relaciones sensoriales.

La cocina fusion adquiere sentido cuando las decisiones culinarias pueden
explicarse desde la técnica y desde la identidad de los productos. Cevallos et al.
(2022) relacionan la fusion con la ampliacién de la oferta gastronémica, mientras
Yungan etal. (2022) analizan su presencia en contextos ecuatorianos. Estos
antecedentes muestran que la combinacién de referentes no debe reducirse a una
novedad visual. En la propuesta se busca que cada recurso japonés tenga una

funcién concreta y que los ingredientes ecuatorianos permanezcan reconocibles.

La coherencia cultural exige diferenciar entre inspiracion, adaptacion y
reproduccion. Una preparacion inspirada en chawanmushi conserva la logica de
una matriz de huevo cocida al vapor, pero modifica ingredientes vy
acompafamientos; por ello, no se presenta como una version tradicional japonesa.
Del mismo modo, el nigiri de quinua utiliza la forma y el concepto de una pieza
compacta con pescado, aunque la base y los acompafiamientos responden al
contexto ecuatoriano. Esta precision terminolégica permite comunicar con mayor
honestidad el origen de los recursos utilizados. La cocina fusion puede reconocer
sus referentes sin atribuir autenticidad a preparaciones que han sido transformadas.
El resultado es una propuesta contemporanea que explica su proceso y evita

confundir innovacion con reproduccion cultural.

La experiencia del comensal constituye un criterio adicional para evaluar la
pertinencia de la fusion. Poveda Morales et al. (2023) desarrollan en Ambato una
investigacion sobre experiencia sensorial en un menu de fusién asiatico-
ecuatoriana, antecedente cercano a la presente propuesta. La valoracion no se
limita a determinar si un plato es agradable; también permite observar si la

secuencia, las texturas y la integracion de componentes resultan coherentes. Por
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esta razén, el instrumento disefiado incluye apariencia, aroma, sabor y textura,
junto con equilibrio cultural, creatividad, uso de ingredientes ecuatorianos,
secuencia del menu e integracién de acompafiamientos. La evaluacion profesional
contribuye a contrastar la intencién creativa con la percepcién obtenida durante la

degustacion.

La apariencia funciona como primer punto de contacto con la propuesta. Un
montaje demasiado recargado podria contradecir el principio de moderacion
tomado como referencia japonesa, mientras una presentacion excesivamente
minimalista podria restar presencia a los ingredientes ecuatorianos. El equilibrio
visual se construye mediante contraste de colores, proporcidon, espacios y altura.
Los tonos de mashua, melloco, trucha, chocolate y zambo permiten trabajar una
paleta natural. La vajilla se selecciona para sostener la lectura del plato sin
convertirse en el centro de atencion. De esta forma, la presentacion no pretende
copiar un estilo japonés, sino aplicar principios de orden y claridad a una
composicion donde los productos de la Sierra mantienen protagonismo.

El aroma y el sabor se organizan mediante una progresion que evita saturacion. El
fondo de trucha y el miso introducen notas salinas y de umami en la entrada; el
sorbete aporta frescura; el plato fuerte combina curado, glaseado, quinua y puré; el
cOctel incorpora acidez; y el postre desarrolla dulzor, cacao y notas asadas. Esta
secuencia permite alternar intensidades y temperaturas. La evaluacion sensorial
resulta Gtil para comprobar si las relaciones previstas se perciben de manera
favorableRungjindarat et al. (2023) destacan la importancia de planificar pruebas
de aceptacion y seleccionar procedimientos de analisis adecuados. En este estudio
se utiliza una escala de cinco puntos y estadistica descriptiva para sintetizar la

respuesta del panel.

La textura constituye uno de los aspectos mas sensibles de la propuesta porque
varias preparaciones dependen de puntos técnicos precisos. La matriz de huevo
puede perder delicadeza si la coccidn es excesiva; la quinua necesita cohesion sin

volverse pastosa; el puré de melloco requiere cremosidad controlada; la trucha
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debe conservar firmeza; el sorbete necesita una congelaciéon adecuada; y el

quimbolito debe mantener humedad sin perder estructura.

La diversidad de texturas permite construir una experiencia dindmica, pero también
incrementa la necesidad de estandarizacion. Por esta razon, las fichas técnicas y
las pruebas previas se consideran parte del proceso creativo. La innovacion se
valida en la medida en que puede repetirse con resultados similares y no

Unicamente cuando produce una primera impresion favorable.

La creatividad se interpreta como capacidad para resolver un problema culinario
mediante decisiones justificadas. SCAMPER contribuye a ordenar esta
transformacion porque permite identificar qué se sustituye, combina, adapta,
modifica, utiliza de otra forma, elimina o reorganiza. La herramienta no reemplaza
a los métodos de investigacion, pero facilita documentar el paso desde un referente
inicial hasta la formulacion final. En el caso del plato fuerte, por ejemplo, se sustituye
el arroz por quinua y se adapta el formato del nigiri; en la entrada, se incorpora
mashua encurtida; y en el postre, el fréjol rojo adquiere una funcioén dulce inspirada
en anko. La creatividad se vuelve asi trazable y puede ser explicada dentro del

informe académico.

La sostenibilidad se relaciona con la cocina fusién cuando la innovacion favorece
materias primas disponibles, reduce dependencia de ingredientes importados y
aprovecha productos locales con diferentes funciones. Esta relacién no significa
que toda preparacion con ingredientes ecuatorianos sea automaticamente

sostenible, pero si permite incorporar criterios de proximidad y uso responsable.

La trucha, la quinua, los tubérculos y el zambo pueden vincularse con cadenas de
abastecimiento locales, mientras la estandarizaciéon ayuda a controlar porciones y
mermas. Romero Suarez (2023) analiza tendencias contemporaneas de la
gastronomia ecuatoriana, contexto en el que la innovacion adquiere valor cuando
se articula con identidad y profesionalizacién. La propuesta se sitla dentro de esa

busqueda mediante un menu documentado y evaluado.
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La relacion entre tradicion e innovacion no se plantea como oposicion. La tradicion
aporta conocimientos, productos, formas de consumo y referencias culturales; la
innovacion reorganiza estos elementos para responder a un contexto diferente. El
quimbolito mantiene coccién al vapor y uso de una matriz reconocible, pero modifica
el relleno y el acompafiamiento. La quinua conserva su identidad como producto
andino, aunque cambia su forma de servicio. La mashua mantiene su sabor
caracteristico, pero se procesa mediante encurtido. Estos ejemplos muestran que
la transformacién puede convivir con la continuidad. La propuesta busca justamente
ese punto de equilibrio: introducir novedad sin eliminar los elementos que permiten

reconocer el origen ecuatoriano de las materias primas.

En sintesis, el estado del arte sustenta tres decisiones principales. Primero, se
seleccionan técnicas japonesas capaces de controlar textura, sabor y presentacion
sin ocultar el producto. Segundo, se eligen ingredientes de la Sierra ecuatoriana
con funciones culinarias especificas y capacidad de adaptacion. Tercero, se
concibe la cocina fusibn como un proceso documentado, coherente y susceptible
de evaluacion sensorial. La combinacion de estos elementos permite fundamentar
el menu antes de su desarrollo practico. El capitulo no pretende demostrar
aceptacion, porque esa comprobacion corresponde a la fase de resultados; su
funcién es establecer los principios que justifican la propuesta y proporcionar

criterios para interpretar posteriormente las valoraciones del panel profesional.

La adaptacion histérica de la cocina japonesa aporta un antecedente Util para
comprender la propuesta contemporanea. Asencio Camacho (2025) sefala que
durante distintos periodos se incorporan productos y técnicas externas que
posteriormente se reinterpretan dentro de habitos locales. Esta capacidad de
adaptacion demuestra que una tradicidn culinaria puede transformarse sin
desaparecer, siempre que conserve principios reconocibles de preparacion,

servicio y relacion con el producto.

En la investigacion, este antecedente permite justificar una fusion donde las
técnicas japonesas funcionan como estructura de trabajo y los ingredientes

ecuatorianos ocupan el centro de la composicion. La finalidad no es reproducir
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platos de Japon, sino trasladar criterios de precision, equilibrio y respeto por la

materia prima hacia una propuesta vinculada con la Sierra ecuatoriana.

La relacion entre vajilla, composicion y naturaleza también puede interpretarse
desde un dialogo entre ambas culturas. El material de referencia describe el uso
japonés de ceramica, madera, bambu y patrones inspirados en estaciones y
paisajes, mientras la cocina ecuatoriana dispone de barro, ceramica artesanal,
madera y otros soportes asociados con el territorio. La propuesta puede aprovechar
esta coincidencia sin convertir el montaje en una reproduccion tematica. El objetivo
visual consiste en destacar color, volumen y textura de los alimentos mediante
soportes sobrios y materiales compatibles con la identidad del mend. Esta lectura
favorece una presentacion donde la estética sirve a la experiencia gastronémica y
contribuye a comunicar el origen de los ingredientes sin afadir elementos

decorativos que carezcan de funcién.

La cocina fusion puede adquirir ademas valor como recurso de diferenciaciéon
gastronémica cuando comunica una relacion clara con el territorio. Bermudez-
Cevallos y Valdés-Pérez (2022) vinculan la innovacion culinaria con la ampliacion
de la oferta y con nuevas posibilidades para el turismo gastronémico. En el caso de
Ambato, una propuesta que utiliza quinua, mashua, melloco, trucha, fréjol rojo,
chocolate y zambo permite construir una narrativa reconocible desde materias
primas nacionales, mientras las técnicas japonesas aportan un lenguaje de

transformacién contemporaneo.

La diferenciacion no depende Unicamente de presentar combinaciones novedosas,
sino de explicar por qué se selecciona cada ingrediente, qué funcién cumple y como
se conecta con la secuencia del menu. Esta claridad fortalece la identidad de la

propuesta y facilita su comunicacion profesional.
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CAPITULO II. DISENO METODOLOGICO

2.1. Consideraciones metodoldgicas

La investigacion adopta un enfoque cuantitativo porque la variable central,
correspondiente al nivel de aceptacion sensorial y gastrondmica del menu, se
expresa mediante puntuaciones numeéricas obtenidas con una escala heddnica de
cinco puntos. Las respuestas del panel se transforman en frecuencias, porcentajes
y medias descriptivas que permiten identificar tendencias de aceptacion en cada
criterio evaluado. La revision bibliografica y el desarrollo culinario cumplen
funciones de fundamentacion y estandarizacion, mientras la medicién cuantitativa

se concentra en la aplicacién del instrumento sensorial.

La seleccion del enfoque responde al propésito de medir y describir el
comportamiento de una variable definida. El estudio cuantifica la aceptacion sin
establecer relaciones causales entre técnicas e intensidad de agrado. Por ello, se
adopta un disefio no experimental: el menu se presenta en su version
estandarizada y no se manipulan deliberadamente variables independientes para
observar efectos comparativos. Asimismo, el disefio es transversal porque la
recoleccion de las valoraciones se realiza en un momento determinado de la
investigacion mediante un Unico instrumento aplicado bajo condiciones

comparables.

Por su finalidad, el estudio es aplicado, debido a que genera una propuesta
gastrondmica concreta y documentada. La investigacion no se limita a describir la
cocina japonesa o los productos andinos, sino que utiliza esos conocimientos para
formular, probar y estandarizar un menu de tres tiempos. El caracter aplicado se
evidencia en las fichas técnicas, matrices SCAMPER y procedimientos de
elaboracion, los cuales transforman la revision teodrica en decisiones culinarias

verificables y susceptibles de repetirse en condiciones semejantes.

Por su alcance, el estudio es descriptivo porque caracteriza técnicas, ingredientes
y resultados culinarios sin establecer relaciones causales experimentales entre

variables. La descripcidn permite registrar cOmo se organiza la propuesta, qué
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transformaciones se aplican, cual es el comportamiento de cada preparacion y qué
valoraciones obtiene el menu. No se pretende demostrar que una técnica especifica
causa por si sola un determinado nivel de aceptacion; se busca identificar el

comportamiento general de la propuesta dentro del grupo profesional seleccionado.

La investigacion bibliografica sustenta el estado del arte y permite seleccionar
referentes relacionados con gastronomia japonesa, productos de la Sierra, cocina
fusion y evaluacion sensorial. La revision no se utiliza como un apartado aislado,
debido a que orienta decisiones posteriores. La informacion sobre vapor, curado,
miso, umami, quinua, melloco y mashua se conecta con la formulacién de recetas;
de igual forma, los antecedentes de evaluacién sensorial apoyan la seleccién de
una escala hedonica y del andlisis descriptivo.

El trabajo de campo se concreta mediante la aplicacion del instrumento sensorial a
profesionales vinculados con establecimientos especializados en gastronomia
japonesa de Ambato. Esta fase permite obtener informacién directa sobre la
percepcion del mend en un contexto relacionado con el objeto de estudio. La
participacion profesional se considera pertinente porque los evaluadores poseen
experiencia o vinculacién con preparaciones, técnicas y servicios de la gastronomia
japonesa, lo que favorece una valoracion informada de la coherencia entre

referentes y productos locales.

La experimentacién culinaria comprende pruebas, ajustes y estandarizacion de las
preparaciones. Aunque el estudio se clasifica como descriptivo y no desarrolla un
experimento causal, la practica culinaria requiere modificar cantidades, tiempos,
temperaturas y texturas hasta obtener recetas reproducibles. Esta fase constituye
un proceso técnico de ensayo controlado y se documenta mediante fichas de
receta. La experimentacion se utiliza para resolver problemas concretos de

cohesidn, coccidn, equilibrio y montaje antes de aplicar la evaluacion sensorial.

El método analitico-sintético permite separar y examinar los componentes del
objeto de estudio y posteriormente integrarlos en una propuesta coherente. En la

fase analitica se revisan técnicas japonesas, productos de la Sierra, criterios de
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presentacion y fundamentos de fusion. En la fase sintética se relacionan estos
elementos para establecer la estructura del menu y la funcion de cada componente.
El método evita que la propuesta se construya a partir de combinaciones arbitrarias
y favorece decisiones justificadas por la relacién entre teoria y practica.

El método inductivo-deductivo articula observaciones particulares y principios
generales. La induccion se utiliza al reconocer comportamientos obtenidos durante
las pruebas culinarias, como cambios de textura, intensidad de sabor o estabilidad

de una preparacion.

SCAMPER se utiliza como herramienta creativa y de trazabilidad del proceso de
innovacion. Las acciones de sustituir, combinar, adaptar, modificar, proponer otros
usos, eliminar y reordenar permiten registrar decisiones en las tres preparaciones
principales. La herramienta no se presenta como un método cientifico equivalente
a los anteriores, sino como un apoyo para documentar la transformacion culinaria.
Su aplicacién facilita explicar por qué se incorpora un producto ecuatoriano y como

se conserva un referente técnico japonés dentro de la formulacion final.

La coherencia metodolégica se mantiene durante todo el proceso mediante una
secuencia de fundamentacion, estandarizacion, medicion y analisis. La revision
documental orienta la seleccion de técnicas e ingredientes; la experimentacion
culinaria produce una formulacion reproducible; y la evaluacién sensorial genera
los datos cuantitativos. Las fichas técnicas y matrices SCAMPER funcionan como
registros operativos del producto evaluado, mientras la escala heddnica constituye
el instrumento principal de recoleccion de datos para la variable de aceptacion.

El disefio también considera la reproducibilidad de la propuesta. Las decisiones
metodoldgicas se documentan de manera que otro profesional pueda identificar
ingredientes, cantidades, tiempos, temperaturas, cambios realizados y criterios de
valoracion. La investigacion gastrondmica adquiere mayor rigor cuando las recetas
dejan de depender exclusivamente de la memoria o de la ejecucién personal del
cocinero. Las fichas técnicas, matrices y registros de resultados funcionan como
evidencias que permiten revisar el proceso, repetirlo y reconocer las condiciones

bajo las cuales se obtienen los resultados presentados en la investigacion.
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Disefio cuantitativo y alcance de la medicién

El disefio cuantitativo se concreta mediante la medicion estandarizada del nivel de
agrado. Cada participante responde a las mismas diez preguntas y utiliza las
mismas cinco categorias de respuesta. Esta uniformidad permite codificar las
categorias con valores de uno a cinco y aplicar operaciones descriptivas
comparables. La fundamentacion tedrica y el desarrollo culinario anteceden a la
medicion, pero no se consideran una fase cualitativa; su funcién consiste en definir

y controlar el objeto gastronémico sobre el cual se obtienen los datos.

La unidad de analisis corresponde a la valoracion emitida por cada profesional
sobre los criterios del mend. La informacion se organiza por evaluador,
establecimiento y pregunta, de manera que pueda verificarse el origen de las
frecuencias y las medias. La interpretacion estadistica se mantiene en un nivel
descriptivo, coherente con el muestreo intencional y con la ausencia de un disefo
probabilistico. En consecuencia, los resultados permiten describir la aceptacion del
panel seleccionado, pero no estimar con un margen de error las preferencias de

toda la poblacion de Ambato.

La medicidn cuantitativa se concentra en la aceptacion sensorial y gastronémica
mediante el instrumento heddnico. Las puntuaciones de uno a cinco permiten
resumir el nivel de agrado de los evaluadores en cada criterio. El procesamiento
descriptivo se ajusta al objetivo de determinar aceptacion y evita inferencias que no
corresponden al tamafo y tipo de muestra. Las categorias cuatro y cinco se
agrupan como respuestas positivas para comunicar el porcentaje de aceptacion,

mientras la media aritmética permite comparar la tendencia central de los criterios.

La eleccion de un estudio aplicado se relaciona con la necesidad de generar un
producto culinario concreto. El resultado no se limita a una revision de literatura,
debido a que incluye formulacion, pruebas, estandarizacién, servicio y evaluacion.
La propuesta final se expresa mediante tres tiempos principales, un intermedio y

una bebida, cada uno documentado en fichas técnicas. Esta orientacion practica
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permite vincular el proceso de investigacion con competencias propias de la
Gestion Culinaria, entre ellas control de procedimientos, porcionado, costeo,
presentacion y servicio. El conocimiento producido se materializa en una propuesta
reproducible y susceptible de mejora, lo que diferencia al estudio aplicado de un

trabajo exclusivamente tedrico o descriptivo de habitos de consumo.

El alcance descriptivo se justifica porque la investigacion caracteriza la propuesta y
la respuesta del panel sin manipular variables con el propésito de probar efectos
causales. Se describen técnicas, ingredientes, transformaciones y resultados
sensoriales. La media obtenida en un criterio indica tendencia de aceptacion, pero
no se interpreta como prueba de que una técnica especifica cause una determinada

respuesta.

Esta distincion protege la coherencia metodoldgica del estudio. La
experimentacion culinaria se utiliza para desarrollar el producto, no para construir
un disefio experimental con grupos de control. En consecuencia, el informe puede
hablar de pruebas y ajustes de receta, mientras conserva la clasificacion general

de investigacion aplicada y descriptiva.

El trabajo de campo se expresa en la aplicacion de la ficha sensorial a profesionales
vinculados con establecimientos de gastronomia japonesa de Ambato. La eleccién
de este entorno permite obtener criterios de personas con contacto profesional con
preparaciones, técnicas o servicios relacionados con el objeto de estudio. No se
plantea que la muestra represente estadisticamente a todos los consumidores de
la ciudad; su finalidad es obtener una valoracion especializada de la propuesta. La
interpretacion de los resultados se mantiene dentro de este alcance. De esta forma,
las conclusiones se refieren al panel evaluado y al nivel de aceptacion registrado,
mientras futuras investigaciones pueden ampliar la participacion hacia

consumidores generales u otros perfiles.

SCAMPER se integra como herramienta creativa y no como método cientifico
autonomo. Su funciéon es ordenar decisiones de transformacion y dejar evidencia

de como se pasa de un referente a la propuesta final. En cada preparacion se
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identifican acciones de sustitucion, combinacion, adaptacion, modificacion,
propuesta de otros usos, eliminacion y reordenamiento. Esta estructura facilita
explicar la innovacion de forma sistematica. En la entrada se sustituyen
acompafnamientos y se incorporan productos andinos; en el plato fuerte se adapta
el formato de nigiri a una base de quinuay trucha; en el postre se modifica el relleno
del quimbolito mediante una pasta dulce de fréjol rojo. La herramienta permite

documentar creatividad sin confundirla con validacién cientifica.

La reproducibilidad constituye un criterio transversal del disefio metodolégico. Una
receta no puede considerarse suficientemente estandarizada si sus resultados
dependen de decisiones no registradas. Por ello, las fichas técnicas incluyen
cantidades, unidades de medida, rendimiento, tiempos, temperatura de servicio,
procedimiento y presentacion. La informacion permite repetir la elaboracion en
condiciones semejantes y facilita detectar variables que requieren control. Este
aspecto se relaciona con la validez practica de la propuesta: la evaluacion sensorial
tiene mayor utilidad cuando se aplica sobre preparaciones elaboradas bajo
pardmetros definidos. Si cada porcidn variara de forma considerable, las
puntuaciones podrian reflejar diferencias de ejecucion y no la calidad del menu

disenado.

La revision bibliografica y el andlisis culinario se emplean como procedimientos de
apoyo para la construccion del objeto de estudio. Las fuentes permiten identificar
técnicas japonesas, funciones de ingredientes andinos, antecedentes de cocina
fusion y criterios de evaluacion sensorial. Esta informacion orienta las decisiones
de formulacion, pero no constituye una fuente de datos cualitativos dentro del
disefio. La variable investigada se obtiene exclusivamente de las respuestas

numeéricas generadas durante la evaluacion sensorial.

La investigacion bibliografica cumple una doble funcion. Primero, permite construir
el estado del arte y situar la propuesta dentro de antecedentes sobre gastronomia
japonesa, productos andinos, innovacion y evaluacion sensorial. Segundo, aporta

criterios para seleccionar técnicas e ingredientes de manera argumentada. La
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matriz de registro de fuentes facilita organizar esta informacion y evita depender de

referencias aisladas.

Se priorizan documentos académicos y publicaciones recientes incluidas en la
bibliografia del trabajo. La revisidon no pretende agotar toda la literatura disponible,
sino reunir informacion suficiente para explicar las decisiones centrales del mendu.
Esta delimitacibn mantiene relacion directa con el objetivo general y evita que el
capitulo tedrico se convierta en una recopilacion sin vinculo con la propuesta

practica.

La experimentacién culinaria se organiza como un proceso de desarrollo y ajuste.
Cada preparacion se somete a pruebas de formulacién, coccion, textura y montaje
hasta alcanzar una version estandarizada. Las decisiones se registran en matrices
SCAMPER Yy fichas técnicas para mantener trazabilidad. El proceso no se limita a
modificar ingredientes; también considera tiempos, temperaturas, tamafio de
porcion, intensidad de salsas, consistencia de purés y relacion entre componentes.
La documentacion permite explicar por qué una formulacion se conserva y otra se
descarta. En este sentido, la experimentacion culinaria funciona como puente entre
el conocimiento tedrico y la evaluacién sensorial, porque produce el objeto que

posteriormente valora el panel profesional.

El método analitico-sintético interviene desde la revision inicial hasta la
interpretacion de resultados. El analisis separa el problema en componentes:
tradicion japonesa, productos de la Sierra, técnicas, criterios sensoriales y
estructura del menda. La sintesis reline estos elementos en una propuesta Unica. En
la fase de resultados ocurre un proceso semejante: cada criterio se examina por
separado y después se integra en una lectura global de aceptacion. Esta
correspondencia permite mantener continuidad entre método y procedimiento. El
método no se presenta como una operacion abstracta afladida al informe, sino
como una logica que organiza la manera de descomponer y recomponer la

informacion durante el desarrollo de la investigacion.
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El método inductivo-deductivo complementa esta logica. A partir de observaciones
particulares realizadas durante pruebas de cocina se identifican necesidades de
ajuste en humedad, cohesion, acidez, dulzor o temperatura. Estas observaciones
se relacionan con principios generales de técnica culinaria y se utilizan para
reformular la preparacion. De forma inversa, los principios revisados en la literatura

se aplican a situaciones concretas del menu.

La relacion entre induccion y deduccién permite que las decisiones no dependan
exclusivamente de intuicion. La experiencia practica aporta informacion, mientras
los fundamentos técnicos orientan su interpretacion. Esta interaccion resulta
especialmente importante en investigaciébn gastronémica, donde el producto se

modifica progresivamente hasta alcanzar una version estable.

2.2. Poblacion y muestra

Poblacion

Para la fase de evaluacion sensorial se considera una poblacion de referencia
integrada por profesionales que trabajan o colaboran en establecimientos
especializados en gastronomia japonesa de la ciudad de Ambato. Esta poblacion
se relaciona directamente con el objeto de estudio porque sus integrantes poseen
experiencia 0 vinculacibn con preparaciones, técnicas, montaje y servicio
asociados con la gastronomia japonesa. La delimitacién permite definir con claridad
el grupo del cual se seleccionan los participantes, sin atribuir representatividad

estadistica a sectores de consumidores que no forman parte del estudio.

La poblacion de referencia esta integrada por profesionales que trabajan o
colaboran en establecimientos especializados en gastronomia japonesa de la
ciudad de Ambato. Debido a que no se dispone de un registro censal completo de
todos los profesionales de este campo en la ciudad, el estudio no calcula una
muestra probabilistica a partir de un universo finito conocido. La poblacion se
delimita operativamente a los profesionales accesibles en los cinco
establecimientos seleccionados, en concordancia con el caracter aplicado y

descriptivo de la investigacion.
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La unidad de andlisis es cada profesional que degusta el menud y registra una
valoracion individual en la ficha sensorial. Cada participante aporta diez
puntuaciones, una por criterio, lo que genera una matriz de datos organizada para
el procesamiento estadistico descriptivo. La unidad de observacion coincide con la
unidad de analisis, porque la informacion procede directamente de la respuesta de

cada evaluador y no de registros secundarios.

Muestra

La seleccion corresponde a un muestreo no probabilistico intencional. Este
procedimiento se utiliza porque la investigacion requiere participantes con
experiencia o vinculacion profesional con el campo gastronémico relacionado con
la propuesta. No se busca realizar una generalizacién estadistica a toda la
poblacion de Ambato; se pretende obtener una valoracién técnica de un grupo
pertinente para el objetivo especifico de determinar el nivel de aceptacion del mend.
La delimitacion del alcance evita interpretar los resultados fuera de las condiciones

en las que se aplica el instrumento.

La muestra estd conformada por 25 profesionales, distribuidos de manera
equilibrada entre cinco establecimientos: I1zakaya, Sushi Boo, Sushi Panda, Inari y
Nori Sushi. Se incluyen cinco evaluadores por establecimiento. Esta distribucion no
pretende asignar cuotas con representatividad poblacional, sino mantener una
participacion comparable entre los espacios seleccionados y evitar que la
valoracion global dependa de un Unico grupo de trabajo.

Como criterio de inclusion se considera la vinculacién laboral o profesional con
establecimientos de gastronomia japonesa y la disponibilidad para participar en la
degustacion completa bajo las condiciones establecidas. Se excluyen respuestas
incompletas y participaciones que no cubran los diez criterios del instrumento,
porque impedirian calcular de manera uniforme las frecuencias y medias previstas.
En la matriz consolidada utilizada para el estudio se registran 25 evaluaciones

completas.
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El muestreo intencional se justifica por la etapa de desarrollo de la propuesta. El
menu requiere una primera valoracion de personas familiarizadas con técnicas,
servicio, equilibrio y presentacion gastrondmica antes de plantear estudios mas
amplios con consumidores generales. En consecuencia, las conclusiones se
redactan en funcidbn del panel profesional evaluado y no se extrapolan

autométicamente a toda la poblacion de la ciudad.

El tamafio de la muestra permite obtener 250 valoraciones individuales cuando se
consideran en conjunto los diez criterios aplicados a los 25 participantes. No
obstante, la unidad de céalculo de cada media continta siendo el conjunto de 25
respuestas correspondiente a una pregunta especifica. Esta distincién evita sumar
criterios diferentes como si representaran una sola variable homogénea y mantiene

la interpretacion por dimensiones del instrumento.

Tabla 1. Distribucion del panel profesional.

Establecimiento NUmero de evaluadores
Izakaya 5
Sushi Boo 5
Sushi Panda 5
Inari 5
Nori Sushi 5

Fuente: elaboracion propia

2.3. Técnicas e instrumentos

Variable y operacionalizacion

La variable de estudio se define como nivel de aceptacion sensorial y gastronémica
del menu de fusién japonesa-ecuatoriana. Su naturaleza es cuantitativa ordinal en
el registro individual, debido a que las categorias de la escala representan niveles
ordenados de agrado. Para el analisis descriptivo, las categorias se codifican

numeéricamente de uno a cinco y se resumen mediante frecuencias, porcentajes y
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medias. Esta definicibn mantiene una correspondencia directa entre la pregunta

cientifica, el tercer objetivo especifico y el instrumento aplicado.

La dimension sensorial integra apariencia, aroma, sabor y textura. Estos cuatro
indicadores se relacionan con caracteristicas percibidas directamente durante la
degustacion. La dimensidn gastronomica y de servicio integra equilibrio entre
referentes japoneses y ecuatorianos, uso de ingredientes nacionales, creatividad e
innovacion, secuencia del mend, integracion del sorbete y el coctel y aceptacion
general. La separacion permite analizar la propuesta desde atributos concretos sin

perder la lectura de conjunto.

Cada indicador se vincula con una pregunta Unica del instrumento y conserva el
mismo rango de respuesta. No se utilizan preguntas abiertas, categorias
emergentes ni procedimientos de codificacién tematica. Esta caracteristica refuerza
el enfoque exclusivamente cuantitativo, ya que toda la informacién utilizada para
determinar aceptacion se obtiene mediante opciones cerradas previamente
definidas. Las observaciones técnicas generadas durante las pruebas de cocina se
incorporan Unicamente al proceso de estandarizacion y no forman parte de la base

estadistica.

El criterio de interpretacion se establece antes de revisar los resultados. Las medias
cercanas a cinco representan mayor aceptacién, mientras valores proximos a tres
indican una posicion neutral. El porcentaje positivo permite expresar la proporcion
de participantes que selecciona las categorias cuatro o cinco. La combinacion de
ambos indicadores evita interpretar una media de manera aislada y facilita
reconocer si la valoracion favorable se distribuye entre la mayoria de los

evaluadores.
Control de aplicacion y consistencia de datos
La aplicacion del instrumento sigue un protocolo comin para los cinco

establecimientos. Se conserva la secuencia de servicio, se utilizan porciones

estandarizadas y se mantienen las condiciones definidas en las fichas técnicas. La
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finalidad es disminuir variaciones atribuibles a cantidad, temperatura o presentacion
gue puedan modificar la percepcion. Aungue el servicio gastronémico no constituye
un laboratorio sensorial controlado, la uniformidad operativa permite que las

respuestas sean comparables dentro del alcance aplicado del estudio.

Antes de consolidar la informacion se verifica que cada ficha contenga respuesta
en los diez items. En cada criterio, la suma de frecuencias de las cinco categorias
debe ser igual a 25. Posteriormente se comprueba que el célculo de la media
corresponda a la suma ponderada de las frecuencias por el valor de la categoria,
dividida para el total de evaluadores. Este procedimiento constituye un control
aritmético sencillo que permite detectar errores de digitacion o tabulacion antes de
elaborar tablas y graficos.

La comparacion por establecimiento se utiliza Unicamente como lectura
complementaria de consistencia. No se aplican pruebas para determinar
diferencias significativas entre locales y no se construye una competencia entre
establecimientos. La identificacion del lugar permite comprobar si las valoraciones
globales mantienen un comportamiento semejante entre grupos de cinco
profesionales. Las conclusiones principales contindan sustentandose en los diez

criterios del instrumento y en la muestra total de 25 evaluadores.

Técnica de recoleccién de datos

La técnica principal de recoleccion de datos es la evaluacion sensorial estructurada
aplicada mediante una ficha de valoracion. La revision bibliografica se mantiene
como procedimiento de fundamentacién documental y las fichas técnicas y matrices
SCAMPER como registros del desarrollo culinario; sin embargo, los datos utilizados
para responder cuantitativamente a la pregunta cientifica proceden de la escala

hedonica aplicada al panel profesional.

La evaluacion sensorial se organiza como una aplicacion estandarizada en la que

todos los participantes degustan la misma secuencia del menu y responden a los
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mismos criterios. La técnica permite transformar percepciones de agrado en
categorias ordenadas y posteriormente en valores numeéricos. Su uso resulta
coherente con el objetivo de determinar aceptacion, debido a que registra
directamente la respuesta de los evaluadores frente a la apariencia, aroma, sabor,

textura y demas dimensiones gastronomicas definidas.

Para reducir variaciones ajenas al objeto de estudio, la secuencia de servicio se
mantiene constante y las preparaciones se presentan de acuerdo con las fichas
técnicas. Se controlan porciones, temperatura de servicio, orden de degustacion y
presencia de los acompafiamientos. La estandarizacion no elimina toda variabilidad
propia del servicio culinario, pero disminuye diferencias evitables que podrian

afectar la comparabilidad de las respuestas.

El registro se realiza de forma individual y anénima mediante un namero de
evaluador y la identificacion del establecimiento. No se requieren datos personales
que no aporten al objetivo de investigacion. Esta codificacién permite conservar
trazabilidad, revisar las respuestas originales y consolidar los datos por pregunta y

por establecimiento sin asociarlos con nombres de participantes.

Para la fase préactica se utilizan fichas técnicas de receta. Cada ficha registra
cantidades, unidades de medida, rendimiento, procedimientos, tiempos,
temperatura de servicio, costos y criterios de presentacidén. La estandarizacion
permite repetir las preparaciones y comparar resultados entre ensayos, ademas de
facilitar el control de porciones y de calidad. En una investigacion gastronomica
aplicada, este instrumento constituye una evidencia importante porque convierte
una formulacion creativa en un procedimiento reproducible y susceptible de ser

verificado por otros profesionales.
Instrumento de medicion
La ficha de evaluacion sensorial utiliza una escala heddénica de cinco puntos: 1, “Me

disgusta mucho”; 2, “Me disgusta”; 3, “Ni me gusta ni me disgusta”; 4, “Me gusta”;

y 5, “Me gusta mucho”. Se valoran apariencia, aroma, sabor y textura, junto con
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criterios gastronomicos relacionados con equilibrio de la fusién, uso de ingredientes
ecuatorianos, creatividad, secuencia del menda, integracion de acompafiamientos y
aceptacion general. Las categorias 4 y 5 se consideran respuestas positivas para
el célculo del porcentaje de aceptacion.

El instrumento contiene diez preguntas cerradas. Cuatro corresponden a atributos
sensoriales directos: apariencia, aroma, sabor y textura. Seis corresponden a
criterios gastronémicos y de servicio: equilibrio Japon-Ecuador, uso de ingredientes
ecuatorianos, creatividad e innovacion, secuencia del mend, integracion del sorbete
y el coctel y aceptacion general. La separacion de los criterios permite obtener una
puntuacion especifica por dimensién y evita que la valoracion total oculte fortalezas

y oportunidades de mejora.

La escala se codifica con los valores 1 = Me disgusta mucho, 2 = Me disgusta, 3 =
Ni me gusta ni me disgusta, 4 = Me gusta y 5 = Me gusta mucho. Para el andlisis
porcentual, las categorias 4 y 5 se consideran respuestas positivas. La categoria 3
se mantiene como posicion neutral y las categorias 1 y 2 representan respuestas
negativas. Esta codificacidn se establece antes del procesamiento para evitar

modificar los criterios de interpretacion después de observar los resultados.

La variable “nivel de aceptacion sensorial y gastrondmica” se operacionaliza a partir
de las diez puntuaciones obtenidas. Cada indicador se analiza mediante frecuencia
absoluta, porcentaje positivo y media aritmética. La media global del instrumento
se utiliza unicamente como una sintesis descriptiva y se interpreta junto con el
comportamiento de cada criterio, debido a que una puntuacion general favorable

puede coexistir con aspectos técnicos especificos que requieran ajuste.

La correspondencia entre preguntas e indicadores proporciona validez practica de
contenido para el propésito del estudio. Cada pregunta se relaciona con una
caracteristica observable durante la degustacion y con una decisién concreta del
disefio del menu. Apariencia se vincula con el montaje; aroma con los componentes

aromaticos; sabor con el equilibrio gustativo; textura con las técnicas de coccion y
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transformacioén; equilibrio cultural con la integracién de referentes; y los demas

criterios con decisiones de identidad, creatividad y servicio.

La aplicacibn de una misma ficha a todos los participantes favorece la
comparabilidad de las respuestas. No se asignan ponderaciones distintas entre
preguntas, por lo que cada criterio conserva el mismo rango de uno a cinco. El
andlisis evita construir indices complejos que no estén previstos en el instrumento
y se concentra en operaciones simples, verificables y coherentes con el alcance

descriptivo.

Tabla 2. Escala hedénica utilizada

Valor Categoria

Me disgusta mucho

Me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta

Me gusta mucho

abrwWNPE

Fuente: elaboracion propia

La seleccién de una escala de cinco puntos responde a la necesidad de disponer
de categorias comprensibles para los participantes y de facilitar el procesamiento
descriptivo. Rungjindarat et al. (2023) sefialan la importancia de planificar las
pruebas de aceptacion y seleccionar procedimientos estadisticos adecuados al tipo
de informacién obtenida. En este estudio se emplean frecuencias, porcentajes y
medias, porque el objetivo consiste en describir la aceptacion del mena y reconocer

los criterios con valoraciones relativamente mas altas o mas bajas.

La aplicacion del instrumento se relaciona con la valoracion del menu completo y
no Unicamente con un plato aislado. Esta decision permite observar la apariencia y
las caracteristicas sensoriales de las preparaciones, pero también la secuencia, la
creatividad y la integracién del sorbete y el céctel. La distinciébn entre atributos
sensoriales y criterios gastrondmicos evita denominar organolépticos a aspectos
que corresponden a percepcion conceptual o de servicio, fortaleciendo la claridad

metodoldgica del instrumento.
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Las matrices SCAMPER complementan las fichas técnicas y permiten registrar el
proceso de transformacion de cada preparacion. En ellas se documentan
sustituciones, combinaciones, adaptaciones, modificaciones, nuevos usos,

eliminaciones y reordenamientos.

Durante la degustacion se procura mantener condiciones comparables de servicio.
Las preparaciones se presentan siguiendo la secuencia prevista, con porciones y
temperaturas definidas en las fichas técnicas. Esta estandarizacion busca reducir
variaciones ajenas al concepto que podrian afectar la percepcion del panel. La
evaluacion no pretende reproducir un laboratorio sensorial especializado, pero si
mantener criterios basicos de orden, presentacion y consistencia. De esta forma,
las respuestas se interpretan como valoraciones del mend ejecutado bajo
condiciones previamente definidas y no de versiones distintas de una misma

preparacion.

El registro de informacion se organiza de forma andnima por numero de evaluador
y establecimiento, con el propésito de facilitar la tabulacion sin utilizar datos
personales innecesarios. Cada respuesta se asignha a uno de los diez criterios del
instrumento y posteriormente se consolida en frecuencias. La matriz de tabulacion
permite verificar el origen de los porcentajes y medias presentados. Este
procedimiento resulta importante para la trazabilidad del analisis, debido a que evita
presentar Unicamente valores finales sin una estructura que expligue como se

obtienen a partir de las respuestas del panel.

El instrumento utiliza diez preguntas que combinan atributos sensoriales y criterios
gastronémicos. Apariencia, aroma, sabor y textura se consideran atributos
directamente asociados con la percepcion del alimento. Equilibrio Japon-Ecuador,
uso de ingredientes ecuatorianos, creatividad, secuencia, integracion de sorbete y
coctel, y aceptacion general corresponden a dimensiones conceptuales o de
servicio. Esta distincion es relevante porque evita llamar organolépticos a todos los
aspectos evaluados. La ficha se organiza con una escala uniforme para facilitar

respuesta y tabulacion. Cada criterio se presenta de manera separada, 10 que
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permite identificar fortalezas y oportunidades de mejora sin reducir la experiencia

completa a una Unica puntuacion global.

La escala hedonica de cinco puntos se selecciona por su claridad operativa. Las
categorias van desde “Me disgusta mucho” hasta “Me gusta mucho”, con una
posicion intermedia neutral. La escala permite que cada evaluador exprese nivel de

agrado sin requerir conocimientos estadisticos.

La ficha de evaluacion constituye el instrumento principal de la fase cuantitativa,
mientras las fichas técnicas y matrices SCAMPER documentan el proceso culinario.
Esta combinacion de instrumentos permite relacionar tres niveles de evidencia: qué
se disefig, como se transformod y cdmo se valoro. Las fichas técnicas responden al
nivel operativo; SCAMPER registra creatividad y trazabilidad; la escala hedonica
registra aceptacion. La metodologia no depende de un Unico instrumento porque el
objetivo general incluye tanto desarrollo como evaluacién. Esta articulacién facilita
demostrar cumplimiento de los objetivos especificos y posteriormente construir una
tabla de validacion donde cada objetivo se relaciona con evidencia concreta del

estudio.

La conservacion de las matrices de tabulacion constituye parte de la trazabilidad de
la evaluacién. Los resultados agregados deben poder relacionarse con respuestas
individuales para comprobar frecuencias y medias. Por esta razén, los anexos
incorporan el instrumento y una matriz consolidada de distribucion de respuestas.
El documento también recomienda conservar las fichas originales como respaldo
verificable. Esta practica evita que los porcentajes aparezcan como datos aislados
y permite reconstruir el calculo si se requiere revisidbn académica. La transparencia
del procesamiento es especialmente importante cuando el objetivo especifico

declara de forma directa la determinacion del nivel de aceptacion del menu.

La interpretacion de la escala se establece antes del procesamiento para evitar
modificar criterios después de observar los resultados. Las frecuencias muestran
cuantos participantes eligen cada categoria; los porcentajes permiten expresar la

proporcion de respuestas positivas; y la media resume el comportamiento general
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del criterio en la escala de uno a cinco. Ninguna medida se interpreta de forma
aislada. Una media alta acompafiada de un porcentaje positivo elevado indica
consistencia favorable, mientras la presencia de respuestas neutrales o negativas
permite identificar aspectos que requieren revision. Esta lectura descriptiva se
ajusta al propésito de determinar aceptacion y facilita presentar resultados

comprensibles en tablas y graficos.

La secuencia de degustacion forma parte del objeto evaluado, por lo que no se
altera entre participantes. La entrada introduce notas suaves y umami; el sorbete
funciona como limpiapaladar; el plato fuerte concentra mayor estructura; el céctel
aporta una transicion citrica; y el postre cierra con componentes dulces y cacao.
Mantener este orden permite que la pregunta sobre secuencia del menu se
responda sobre una experiencia comparable. El sorbete y el coéctel no se
contabilizan como tiempos principales, pero se integran a la experiencia y por ello
forman parte del instrumento. Esta precision conserva coherencia con el objetivo

general, que establece un menu de tres tiempos.

La validez practica del instrumento se relaciona con la correspondencia entre las
preguntas y los componentes del menud. Cada criterio responde a una decision de
disefio que puede observarse durante la degustacion. Apariencia se vincula con
montaje; aroma con fondos, hierbas y fermentos; sabor con equilibrio de
componentes; textura con técnicas de coccién y transformacion; identidad con
seleccién de productos; creatividad con adaptacion; secuencia con orden de
servicio; e integracion de bebidas con el sorbete y el coctel. La aceptacion general
sintetiza la experiencia. Esta correspondencia evita preguntas alejadas del objeto
de estudio y facilita interpretar resultados en términos de decisiones culinarias

concretas.

El registro se organiza mediante numeros de evaluador y establecimiento. Este
formato simplifica la tabulacion y evita incorporar datos personales innecesarios en
la matriz de respuestas. La informacidn se procesa por pregunta y también puede
agruparse por establecimiento para observar consistencia entre los cinco espacios

participantes. La identificacion del establecimiento no se utiliza para establecer
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competencia entre locales, sino para comprobar que la aceptacién no dependa de
un unico grupo. En los resultados se presentan medias globales por establecimiento
como una lectura complementaria. El analisis principal se mantiene en los diez

criterios del instrumento y en la valoracion general del menda.

El uso de una ficha comun para todos los participantes favorece comparabilidad.
Las mismas diez preguntas, la misma escala y la misma secuencia reducen
diferencias derivadas del instrumento. La investigacion no incorpora ponderaciones
distintas entre criterios, porque el objetivo es describirlos de manera independiente
y observar su comportamiento. La media global se utiliza como sintesis, pero no
reemplaza el andlisis individual. Un criterio con puntuacién relativamente menor
puede revelar una oportunidad técnica, aunque la aceptaciéon general sea alta. Esta
forma de lectura resulta Gtil en gastronomia aplicada, donde pequefios ajustes de
textura, temperatura o intensidad pueden mejorar la experiencia sin modificar el

concepto completo del menda.

El panel profesional se considera adecuado para una primera validacion del
concepto gastrondmico, pero el disefio reconoce su alcance. Los resultados
describen la percepcién de 25 profesionales vinculados con cinco establecimientos
y no se generalizan automaticamente a todos los consumidores. Esta precision
metodoldgica permite formular recomendaciones realistas. Una investigacion
posterior puede incorporar clientes, ampliar tamafio de muestra o comparar grupos
con diferentes niveles de familiaridad con cocina japonesa. El presente estudio se
concentra en comprobar si la propuesta posee aceptacion suficiente dentro de un
grupo con experiencia relacionada, lo que resulta coherente con su caracter

aplicado y con la fase de desarrollo del menu.

Tratamiento estadistico descriptivo

El tratamiento estadistico se organiza a partir de tres medidas previstas desde el
disefio: frecuencia absoluta, porcentaje y media aritmética. La frecuencia muestra
cuantos evaluadores seleccionan cada una de las cinco categorias; el porcentaje

expresa esa frecuencia respecto de los 25 participantes; y la media resume el nivel
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de agrado en la escala de uno a cinco. Estas medidas se calculan por separado
para cada pregunta, lo que permite conservar la especificidad de los criterios y evita
mezclar atributos sensoriales con dimensiones gastronémicas diferentes.

Para reconstruir una media a partir de la tabla de frecuencias se multiplica el
namero de respuestas de cada categoria por su valor correspondiente, se suman
los productos y el resultado se divide para 25. El porcentaje positivo se calcula con
la suma de las categorias cuatro y cinco. El uso de operaciones simples facilita la
verificacion manual de los resultados y permite que cualquier revisor pueda
comprobar la correspondencia entre la matriz de tabulacion, las tablas del Capitulo

lll'y las conclusiones presentadas.

La interpretacion no establece puntos de corte inferenciales ni categorias
estadisticas externas al instrumento. Se considera favorable el comportamiento
cuando la media se sitda en la zona superior de la escala y el porcentaje positivo
concentra la mayoria de respuestas. Las posiciones neutrales y negativas se
mantienen visibles en la distribucién y se utilizan para identificar aspectos de
mejora. Esta forma de analisis responde al objetivo descriptivo y evita transformar

una muestra intencional en una supuesta estimacion poblacional.

Procedimiento de desarrollo y procesamiento de la informacién

e EIl procedimiento se organiza en cinco fases relacionadas entre si. La
primera corresponde a la revision de fuentes y seleccion de principios
técnicos de la gastronomia japonesa y de productos ecuatorianos con
potencial de adaptacion. La informacion obtenida se clasifica de acuerdo con
técnicas, ingredientes, funciones sensoriales y criterios de presentacion.
Esta fase permite definir qué elementos son pertinentes para el objetivo del
estudio y evita incorporar recursos que no puedan justificarse dentro del

concepto de fusion propuesto.

e La segunda fase comprende la definicion del concepto del menu y la
seleccién de los tres tiempos principales. Se establece una entrada de flan

salado inspirado en chawanmushi con mashua encurtida y glaseado de
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miso; un plato fuerte de nigiris de quinua y trucha con glaseado de miso y
puré de mellocos; y un postre de quimbolito relleno de fréjol rojo con salsa
de chocolate ecuatoriano y zambo asado. La secuencia se complementa con

un sorbete de pepinillo con rosas y un céctel Kamikaze.

La seleccibn de las preparaciones considera representatividad,
disponibilidad de ingredientes y posibilidad de transformacién técnica. No
todos los productos revisados en el estado del arte se incorporan a la
propuesta final. Se priorizan aquellos que pueden desempefiar una funcién
concreta dentro de la secuencia y que permiten establecer una relacion clara
con técnicas japonesas. Este criterio reduce la sobrecarga de elementos y
favorece una composicion donde cada ingrediente aporta sabor, textura,

contraste o identidad cultural.

La tercera fase integra la aplicacion de SCAMPER vy las pruebas culinarias.
En cada preparacion se identifica un referente inicial, se revisan sus
componentes y se establecen posibles sustituciones o adaptaciones.
Posteriormente se ejecutan ensayos para comprobar textura, intensidad,
estabilidad y presentacion. Los ajustes se realizan hasta alcanzar una
formulacién funcional. La documentacién del proceso permite diferenciar una
decision planificada de una modificacion improvisada y facilita la explicacion

metodoldgica de los cambios efectuados.

En la entrada se controla especialmente la coagulacion de la matriz de
huevo, la intensidad del fondo de trucha, la acidez del encurtido de mashua
y la cantidad de glaseado de miso. La preparacion requiere una textura
suave gque no se vuelva gomosa y un equilibrio entre umami y acidez. Los
ensayos permiten definir una temperatura de servicio y un rendimiento
estandarizado. Estos parametros se incorporan a la ficha técnica para que

la preparacion pueda reproducirse bajo condiciones semejantes.
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En el plato fuerte se trabaja la cohesion de la quinua, el curado y porcionado
de latrucha, laintensidad del glaseado y la cremosidad del puré de mellocos.
La base debe mantener forma sin adquirir una textura excesivamente
compacta; la trucha debe conservar calidad sensorial y seguridad; y los
acompafamientos no deben desplazar a la proteina principal. La repeticion
de pruebas permite ajustar proporciones y montaje hasta obtener una
composicion estable y visualmente equilibrada.

En el postre se controla la humedad del quimbolito, la textura de la pasta
dulce de fréjol rojo, la intensidad del chocolate y el aporte del zambo asado.
La adaptacion se orienta a conservar la lectura ecuatoriana del quimbolito y
utilizar la referencia del anko como relleno, sin convertir el postre en una
reproduccion de reposteria japonesa. La estandarizacién de cantidades y
tiempos permite mantener estructura, dulzor y porcion dentro de parametros

comparables entre servicios.

La cuarta fase corresponde a la estandarizacion de las recetas mediante
fichas técnicas. Una vez definida la formulacion, se registran cantidades,
procedimientos, tiempos, temperaturas, rendimientos y presentacion. Esta
etapa convierte los resultados de la experimentacion culinaria en informacion
organizada y reproducible. También permite calcular costos y controlar
porciones, aspectos relevantes para la posible aplicacién profesional de la
propuesta. La ficha se considera parte de la evidencia del cumplimiento del

segundo obijetivo especifico.

La quinta fase comprende la aplicacion de la evaluacion sensorial a los 25
profesionales y el procesamiento descriptivo de las respuestas. Las
valoraciones se tabulan por criterio y se calculan frecuencias, porcentajes y
medias. Para identificar aceptacion positiva se agrupan las categorias 4 y 5.
El analisis no busca realizar inferencias estadisticas a toda la poblacion de
Ambato, sino describir el comportamiento de las respuestas obtenidas en el
panel seleccionado y determinar el nivel de aceptacion alcanzado por el

mend.
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El procesamiento de la informacidén se organiza de manera que cada resultado
pueda relacionarse con un criterio del instrumento y con los objetivos de la
investigacion. Las medias permiten comparar tendencias entre apariencia, aroma,
sabor, textura y demas criterios; los porcentajes positivos facilitan comunicar el nivel
de aceptacion; y la distribucion por establecimiento aporta una referencia adicional
sobre consistencia. La interpretacion se realiza junto con las observaciones
técnicas de las preparaciones para proponer ajustes cuando un criterio presenta

una valoracion relativamente menor.

La coherencia metodolégica se establece mediante la relacién entre objetivos,
técnicas e instrumentos. El primer objetivo se desarrolla mediante revision
bibliografica y analisis tedrico; el segundo mediante experimentacion, SCAMPER y
fichas técnicas; y el tercero mediante evaluacion sensorial y analisis descriptivo.
Esta correspondencia evita utilizar instrumentos que no respondan a una finalidad
definida y permite comprobar, al finalizar la investigacion, qué evidencia respalda

el cumplimiento de cada objetivo.

El sorbete de pepinillo con rosas se desarrolla como intermedio y no como un cuarto
tiempo principal. Su funcion es refrescar el paladar y reducir la persistencia del plato
anterior antes de continuar con la secuencia. Durante las pruebas se controla
dulzor, acidez, intensidad aromatica y textura congelada. La rosa se utiliza con
moderacién para evitar una percepcion perfumada dominante. El céctel Kamikaze
se incorpora como bebida de acompafiamiento y se ajusta en volumen, acidez e
intensidad alcohdlica para no competir con el postre ni alterar la lectura general del

mend.

Finalmente, el procedimiento se concibe como un ciclo de desarrollo mas que como
una secuencia rigida sin retroalimentacion. Las pruebas culinarias generan ajustes;
la estandarizacién consolida versiones; la evaluacién identifica fortalezas y
oportunidades de mejora; y las recomendaciones orientan futuras modificaciones.
El estudio concluye con una propuesta validada dentro del panel seleccionado, pero

mantiene abierta la posibilidad de perfeccionamiento. Esta perspectiva resulta
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coherente con la innovacion gastrondmica, donde la estandarizacion no impide
evolucion, sino que proporciona una base documentada desde la cual comparar
cambios posteriores. El disefio metodologico ofrece asi una ruta reproducible para
proyectos similares de cocina fusion que combinen fundamentacion, creatividad y

valoracion sensorial.

El procesamiento descriptivo se organiza a partir de operaciones simples y
verificables. Para cada pregunta se contabiliza el nimero de respuestas en las
cinco categorias de la escala. La frecuencia absoluta permite identificar cuantos
evaluadores seleccionan cada opcion, mientras el porcentaje expresa esa cantidad
respecto del total de 25 participantes. La media se obtiene mediante la suma de las
puntuaciones registradas dividida para el numero de evaluadores. Estas
operaciones se aplican de forma uniforme en los diez criterios. La metodologia
privilegia esta lectura porque responde al objetivo de determinar aceptacion y
permite presentar informacién comprensible en tablas y gréficos sin introducir

inferencias que excedan el alcance descriptivo del estudio.

La relacion entre los criterios del instrumento y los objetivos se revisa antes de
interpretar los datos. Los atributos de apariencia, aroma, sabor y textura permiten
valorar el comportamiento sensorial de las preparaciones. El equilibrio Japoén-
Ecuador y el uso de ingredientes ecuatorianos se vinculan con la intencién de fusiéon
y revalorizacion. La creatividad se relaciona con las decisiones documentadas
mediante SCAMPER, mientras la secuencia y la integracion de acompafiamientos
permiten analizar el mend como experiencia completa. La aceptacion general
resume la percepcion del panel. Esta correspondencia facilita que cada resultado
tenga una funcion dentro del estudio y evita acumular preguntas que no aporten

evidencia para los objetivos planteados.

El control de porciones constituye otro elemento metodologico asociado con la
estandarizacion. Las fichas técnicas determinan rendimiento y tamafio de servicio
para que los participantes reciban cantidades comparables. Esta decision es
relevante porgque una porcion excesiva o insuficiente puede modificar la percepcion

del equilibrio del menu. ElI mismo criterio se aplica a salsas, purés, encurtidos,
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sorbete y bebida. La propuesta no pretende uniformar la experiencia hasta eliminar
toda variacion propia del servicio culinario, pero si reducir diferencias evitables
entre muestras. De esta manera, las respuestas del panel se relacionan con una
formulacion definida y no con cambios accidentales en cantidad, temperatura o

presentacion.

La integracion final de la informacién redne los hallazgos sensoriales con la
evidencia técnica del desarrollo culinario. Una puntuacion favorable adquiere mayor
significado cuando puede explicarse mediante decisiones registradas en las fichas
y matrices. De igual manera, una valoracion relativamente menor se utiliza para
localizar procesos susceptibles de ajuste. Esta lectura conjunta evita separar la
estadistica de la préactica gastronémica. El resultado del estudio no es Unicamente
una serie de medias, sino una propuesta documentada cuya aceptacion puede
relacionarse con técnicas, ingredientes y secuencia. La metodologia establece asi
una continuidad entre fundamentacion, experimentacién, estandarizacion,
evaluaciéon y mejora, lo que permite que las conclusiones respondan de manera

directa al proceso ejecutado.

Para el procesamiento se construye una matriz donde las filas corresponden a
evaluadores y las columnas a los diez criterios. Cada respuesta se codifica con un
valor entero de uno a cinco. La frecuencia absoluta se obtiene mediante el conteo
de respuestas en cada categoria; el porcentaje se calcula respecto de los 25
participantes; y la media de cada criterio se obtiene sumando las puntuaciones y
dividiendo el total para 25. Estas operaciones se aplican de manera uniforme a

todas las preguntas.

El porcentaje positivo se calcula sumando las frecuencias de las categorias “Me
gusta” y “Me gusta mucho” y dividiendo ese resultado para 25. La cifra obtenida se
multiplica por cien. Este indicador facilita comunicar aceptacion de manera directa
y se interpreta junto con la media. Cuando una media elevada coincide con un
porcentaje positivo alto, se considera que existe consistencia favorable; cuando
aparecen respuestas neutrales o negativas, se revisa el criterio para identificar una

oportunidad de mejora.
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El control de calidad de la base de datos se realiza mediante la comparacion entre
las frecuencias consolidadas y el total esperado de 25 respuestas por pregunta. La
suma de las cinco categorias debe ser igual a 25 en cada criterio. De igual forma,
las medias pueden reconstruirse a partir de las frecuencias y los valores de la
escala, lo que permite verificar la trazabilidad de los resultados presentados en

tablas y gréficos.

El estudio no aplica pruebas inferenciales, intervalos de confianza ni contrastes de
hipotesis, debido a que el muestreo es intencional y el objetivo es descriptivo. La
estadistica se utiliza para resumir el comportamiento del panel seleccionado y no
para generalizar probabilisticamente los resultados a todos los consumidores de
Ambato. Esta delimitacibn se conserva en la discusion, las conclusiones y las

recomendaciones.

CAPITULO IIl. ANALISIS DE LOS RESULTADOS DE LA INVESTIGACION
3.1. Desarrollo de la propuesta gastronémica

El principal resultado verificable de la investigacion es el desarrollo técnico del
menu de tres tiempos y su documentacion mediante fichas de receta y matrices
SCAMPER. La propuesta mantiene una secuencia progresiva: una entrada de
textura suave y acidez controlada; un plato fuerte en el que la técnica formal del
nigirc se adapta a quinua y trucha; y un postre que relaciona el quimbolito
ecuatoriano con una pasta dulce de fréjol rojo inspirada en anko. El intermedio
refrescante y la bebida de acompafiamiento complementan el servicio sin modificar

el nimero de tiempos principales.
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Momento de servicio

Preparacion

Funcién técnica

Entrada

Intermedio

Plato Fuerte

Bebida de acompafiamiento

Postre

Flan salado inspirado en cha-
wanmushi con encurtido de
mashua y glaseado de miso
Sorbete de pepinillo con rosas

Nigiris de quinua y trucha con
glaseado de miso y puré de me-
llocos

Céctel Kamikaze

Quimbolito relleno de fréjol rojo
con salsa de chocolate ecuato-
riano y zambo asado

Vapor, fondo de trucha, encur-
tido y glaseado

Limpieza del paladar; no consti-
tuye un tiempo principal

Curado de trucha, formacién
tipo nigiri, glaseado, puré y
aceite de cebollin

Contraste citrico; servicio mod-
erado

Coccion al vapor, pasta dulce
de leguminosa y salsa de cho-
colate

Fuente: elaboracion propia

Entrada. Flan salado inspirado en chawanmushi con encurtido de mashua 'y

glaseado de miso.

La entrada consiste en una matriz de huevo cocida al vapor con fondo de trucha.

La mashua encurtida aporta acidez y contraste, mientras que el glaseado de miso

refuerza el umami. Se sirve a 60 °C y rinde cuatro porciones de 180 g.



llustracién 1. Ficha técnica de la entrada

RECETA ESTANDAR
|
FLAN SALADO JAPONES CON MASHUA Y MISO
]

Restmrome: | Categoriz EnTRANTES

Fecha: mayo-26 Precio de venta al pub lico: 17.00|
Tamaiio de la porcion: 180g Impuestos: 15.00%|
Nuamero de porciones: 4 Precio de venta neto: 16.92(
Tiempo de preparacdn: 40 Costo total de la receta:
Tiempo de coccidn: 30 % Costo de lareceta:
Temperatura de senido: 60°C Margen de beneficio neto:
e Fries Un idE:EI de Cantidad Cnlste Porcentaje Coste total
medida Kg/Litros Unidad de coste
TRUCHA EMTERA KG 0.500 11.71 35480 5.85
Aclla L 1.015 0.25/ 1.55% 1026
SaL KG 0.010 0.53 0.033% 0001
CEBOLLA PERLA KG 0.060 1.11 0.40% 007
AlO KG 0.030 58O/ 1.78% 1029
LAUREL KG 0.010 579 0.35% 10006
TOMILLO FRESCO K 0.060 1240/ 4 50% 074
SALSA DE SOYA LOW SODIUN L 0.100 33.72] 20 408 3.37|
SAKE L 0.0a0 2285 5.55% 0,92
VING BLANCO L 0.040 5.00/ 1.21% 1020
MASHUA FRESCA KG 0.200 3.24 3.91% 065
VINAGRE DE ARROZ L 0.075 23.07| 10.47% 173
MK 4 PIMIENTAS KG 0.005 55 .50/ 1.21% 1020
AZUCARBLANCA K 0.125 200/ 1.51% 1025
MIRIN L 0.035 23 45| 4597 082
APIO FRESCO K 0.050 0.84 0.15% 008,
HUEWVOS 8] 4 000 0.13 3.25% 10054
BROTES DE COL MORADA KG 0.005 3.30 0.108% 0.02
PASTA DE MISO BLAMNCO K 0.020 12 64| 1.53% 1025
CHICHA DE JORA L 0.050 1.00 0.50% 10005
AZUCARMOREMNA K 0.110 0.9 0.53% 008
VINAGRE BLANCO L 0.125 1.17] 0.88% 1015
COSTE TOTAL DE LA RECETA 16.53
COSTE POR RACION 4.13]

Elaboracion

Elaboracidn delfondo: Lavar ouidadosam entelos huesos y espinasde latrucha, colocariosen unacllajunto con
el mirepoix, go, cebolig, laurg y albshaca, incorporarelvino blancoy la sslsade soya, shiadir el agua hasta cubrir
completamentelos huesos, lleva asbullicion, reducir el fuegoy codnardurante 30 minutos, retirande
constantementelasimpurezas oolar elfondoy resenvarcaliente.

Elaboraddn delglaseado: Mezclar el misocon lasal= desoya agregar el mirin, elvinagredearozy la chichade
jora, incorporar el @or, cocinar afuego bajo durante 57 minutoshastaobtener una consistencialigeramente
espesa

Elaboracidn de lospicklesde mashua: Pelarlamashug, cortarla en laminasdelgadas llevar asbullicion el sgus
elvinagre, el @ucry lasal. Incorporar lamashua, codnar durante 2 minutos, retirardel fuegoy dejar enfriar
completamentedentrodel liquido de conservacion.

Elaboraddn delflan: Batir suavementeloshuevossin incorporar aire, anadir el fondo de pescadotibio.
Incorporar salsa de soyay mirin, mezclar cuidadosamente, colar lamezclaparaeliminarimpurezas, verter en
moldesindividuales. Cocinar al vapor durante b a? minutos atemperaturamoderada Verficarque latexturasea
firme perocremosa.

Presentacidn

Desmoldar cuidad osamente e lflan sobre un placo hondo servir sobre elglaseado de miso. Colocar los pick lesde
mashua encimadel flan. Decorar con migobrotesocebollinfinam ente picado.
Servir inmediatamerte.

Equipo ne cesario para elaboracion

Ollade presion u ollapara fondo, vaporera
moldesindividualesde ceramica colador fino, batidor
de mano, cuchillode chef, tabladecortar, cacerola
pequefa, pinzasde cocing, balanza

—
O (HE) Gluten O Maostaza
O (@) Crusticeos ®5ulfit05

O /E} Sésamo

[+ | @ Moluscos
m] ® (=) soia

O O @ Frutos secos
O Altramuz




Fuente: elaboracion propia
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Cuadro 2. Matriz SCAMPER de la entrada

MATRIZ SCAMPER

APLICACION EN LA PROPUESTA

S — Sustituir

C — Combinar

A — Adaptar

M — Modificar

P — Proponer otros usos

E — Eliminar

R — Reordenar

Se sustituyeron ingredientes tradicionales del Chawanmushi, como maris-
cos y vegetales japoneses, por mashua ecuatoriana encurtida, manteniendo
la esencia de la preparacion.

Se combiné la técnica japonesa de coccién al vapor con ingredientes andi-
nos como la mashua y el glaseado de miso para integrar sabores ecuatoria-
nos y japoneses.

Se adapt6 el Chawanmushi tradicional a un contexto gastronémico ecuato-
riano incorporando ingredientes de la Sierra sin modificar la técnica principal
de coccion.

Se modificé la presentacion clasica mediante un glaseado brillante de miso
y un encurtido de mashua que aporta contraste visual, textura y acidez.

La mashua, utilizada cominmente en preparaciones tradicionales andinas,
fue empleada como encurtido gourmet dentro de un menu de alta cocina.

Se eliminaron ingredientes japoneses dificiles de conseguir localmente para
priorizar materias primas ecuatorianas de facil acceso.

Se reorganiz6 la composicion del plato colocando el flan como elemento
principal y utilizando el encurtido y el glaseado como complementos que
realzan la experiencia sensorial.

Fuente: elaboracion propia

Plato fuerte. Nigiris de quinua y trucha con glaseado de miso y puré de

mellocos.

El plato fuerte adapta la estructura del nigiri al uso de quinua como base y trucha

ecuatoriana como proteina. Se incorporan perlas de tapioca con ponzu, purés de

melloco rojo y blanco y aceite de cebollin. El rendimiento corresponde a cuatro

porciones de aproximadamente 250 g y la temperatura de servicio se establece en

50 °C.



llustracién 2. Ficha técnica del plato fuerte

RECETA ESTANDAR
I

ABC ] Caregoria: FUERTE

Fecha: mayo-26 Preclo de venta al piblico: 20.50
Tamafio de |a porcldn: 250g Impue stos: 15,005
Mimero de pordones: 4 Preclo de venta neto: 20.45
Tlempo de preparacidn: 110 Costo total de la receta:
Tiempo de coccldn: 45 % Costo de la receta:
Temperaturade semvidao: S0°C Marge n de beneficio neto:
o Unidad de Cantldad Coste  Porcentaje _
—DELEE medida KgiLitres Unidad de coste ZEREE
FILETES DE TRUCHA K& 0.480 12.05 29.82% 5.78
SAL KG 0.030 0.53 0.08% 0.02
AZUCARBLANCA KiG 0.040 2.00 0.41% 0.08
PASTA DEMISO BLANCO KiG 0.040 1264 2.61% 0.51
SALSA DE SOYA LOW SODIU L 0.030 372 5.21% 101
MIRIN L 0.010 2349 121% 0.23
VINAGRE DE ARROZ L 0.060 23.07 7.13% 138
CHICHA DE JORA L 0.100 100 0.52% 0.10
CUINUA ROJA K 0.040 6.21 1.28% 0.25
AGUA L 0.040 0.35 0.05% 0.01
PERLAS DE TAPIOCA KiG 0.200 5.51 5.68% 110
LUIMON MANDARINA K& 0.075 144 0.48% 0.9
CEBOLLIM FRESCO K& 0.005 17.47 0.45% 0.9
ACEITEDE AJONJOLI L 0.040 48.54 10.01% 194
MELLOCOS ROIOS KiG 0.035 2.4 0. 408 0.08
MELLOCOS BLANCOS KG 0.030 3.3 0.52% 0.10
MANTEQIUILLA K& 0.040 16.78 3.46% 0.67
PIMIENTA BLANCA kG 0.005 548 0.14% 0.03
PASTA DEMISO BLANCO KiG 0.020 1264 1.30% 0.25
LECHEENTERA L 0.050 100 0. 26% 0.05
ACEITEVEGETAL L 0.110 211 1.20% 0.23
FOMDO DE TRUCHA L 0.600 82 25.64% 4497
BROTES DE COL MORADA KG 0.125 3.30 2.13% 0.41
COSTE TOTAL DE LA RECETA 19.40
COSTE POR RACION 4,85

Elaboracldn

Curado de la trucha: Limpiaryrevisarlos filetes, cubrir uniformemente |2 trucha con sal, refrigerardurante 152
20 minutos, retirarla sal con aguafriz ysecar completamente conpapelabsorbente.
Elaboracldn del glaseado de miso: Mezclar todos los ingred ientes e xcepto lasalsa de soya hastaobteneruna
preparacian homogénea.codnarafuegobajodurante 52 7 min., espesary reducdir, agregarlasalsa desoya.
Kalsa ponzu: Mezclar lasalsade soya, el jugo de liman mandaring, el mirin, lachichade jorayelvinagre dearroz,
resposar par 30min.

Coccldn delas perlas de taploca: Llevara ebullicidn un litrode agua, incorporarlas perlas detapioca, cocinar
durante 20 2 25 minutos, removiendoocasionalmente, colarlas perlasy marinarcon salsa ponzu, re dudr el agua
decoccidn de las perlas.

Elaboracldn quinuaraja: Lavarlaquinuaraja muy bienycocinarlacon el fondo de trucha, afiadire| vinagre de
arroz, elazlcar yla sal, incorporzreste alifio ala quinua adn tibia, afiadir poco 2 poco la reduccidnde |2 tapiocs,
mezclarhastaobtenerunatexturz himeda, pegajosay maoldeable. Dejar reposarentre Sy 10 minutos.

Puré de mellocos rojos y blancos: Lavarlosy cocinadosenagua durante 20 225 min. Escurriry procesarmientras
estén calientes, incorporarialeche, mantequillz, saly pimienta. Procesarhastaobtene runa texturafinay
homagénes, hacerporseparada lospurés

Acelte de cebollin:blanqueardurante 15segundosen zgua hirviendo, llevarlo achoque térmico. Escurrir ysecar
Licuar elcebollincon el aceite vegetal durante 2min. Calentarla mezda a fuego bajodurante 3 min, colar
utilizando unfiltra fing.

Presentacldn

Formar 3 niginis dequinua, comarlosfiletesen ldminas de 402 aprdx. flamearcon glass de miso, afiadiruna
cucharaditade perlasde tapiocay unosbrotesendma, ponerun punto grandede pure de mellocorojoy blanco.
decorar con puntos de aceite.

Equl po necesarlo para elaboracidn

cuchillo de chef, tabla de cortar, cacerolz pequefia,
pinzasdecocing, balanza, ollas medianas, sartén
antiadherente, horno o soplete, licuadora, proce sdor
de alimentos colador fino, balanza, brocha de cocina

Alérgenos

¥ @. Gluten O Mostaza

O @ Crusticeas @ Sulfitos

O Huevo | "_fj Sé5amo

[ @ Pescado O @ Molusmos
O (@) Cacahuetes (@) soja

@ lactens O @ Frutos secos
] E_.u\, Apio O Altramuz




Fuente: elaboracién propia

62

Cuadro 3. Matriz SCAMPER del plato fuerte

MATRIZ SCAMPER

APLICACION EN LA PROPUESTA

S — Sustituir

C — Combinar

A — Adaptar

M — Modificar

P — Proponer otros usos

E — Eliminar

R — Reordenar

Se sustituyd parcialmente el arroz tradicional del nigiri por quinua andina
y el pescado habitual por trucha ecuatoriana.

Se combiné la técnica del nigiri con quinua, melloco y trucha, integrando
sabores japoneses y ecuatorianos.

Se adapté el nigiri con ingredientes ecuatorianos, conservando su forma,
estructura y técnica japonesa.

Se incorpor6 puré de mellocos y glaseado de miso para aportar equilibrio
y sabor umami.

La quinua se empleé como base del nigiri y el melloco como puré fino,
otorgandoles usos innovadores en la gastronomia ecuatoriana.

Se eliminaron ingredientes importados que no aportaban al concepto de
ocina de fusion, privilegiando productos locales.

Se reorganizé el plato para destacar los ingredientes ecuatorianos, man-
teniendo la técnica japonesa como eje principal.

Fuente: elaboracion propia

Postre. Quimbolito relleno de fréjol rojo con salsa de chocolate ecuatoriano y

zambo asado.

El postre conserva la coccion al vapor y el uso de hoja de achira propios del

quimbolito, pero incorpora una pasta dulce de fréjol rojo inspirada en anko. La salsa

de chocolate ecuatoriano con zambo asado aporta profundidad, untuosidad y

continuidad con productos nacionales. El rendimiento corresponde a cuatro

porciones de 180 g y la temperatura de servicio se establece en 45 °C.



llustracién 3. Ficha técnica del postre

ECETA ESTANDAR

QUIMBOLITO RELLENO DE FREIO

ABC ) Categoria: ENTRANTES

0 CON SALSA DE CHOCOLATE E

TORIANO Y ZAMBO ASA

Fecha: mayo-26 Precio de ventaal pablico:

Tamaiio de la porcidn: 180g Impuestos:

MNumero de porciones: 4 Precio de venta neto:

Tiempo de preparacion: 50 Costo total de la receta:

Tiempo de coccidn: 45 % Costo de la receta:

Temperaturade servicio: 45°C Margen de beneficio neto:

P — Unida}i de Cantidad Cctste Porcentaje e a—
medida Kg/ Litros Unidad de coste

HARIMNA KiG 0.200 2.42 4.11% 0.48

HUEWOS 8] 2.000 0.13 2.28% 0.27

LECHE ENTERA L 0.120 1.00 1.02% 0.12

JUGD DE MARAMIA L 0.080 3.68 2.50% 0.29

MAMTEQUILLA SIN 5AL KG 0.095 10.67 B.62% 1.01

QUESD CREMA K& 0.040 6.84 2.33% D.27

AZUCARBLAMNCA KG 0.200 2.00 3.40% 0.40

POLVO DE HORNEAR K& 0.008 14.40 0.98% 0.12

ESCEMCIA DE WAIMILLA KG 0.005 870 0.41% 0.05

SAL L 0.005 D53 0.02% 0.00

HOUAS DE ACHIRA KG 0.100 3.14 267% 0.31

FREIOL ROJD COCIDO K& 0.180 4.64 7.10% 0.84

CHOCOLATE 60% PACARI KG 0.100 BE.40 58.15% 6.84

TAIAS DESAMBO KG 0.120 255 2.61% 0.31

CREMA DE LECHE KG 0.100 3.78 3.21% 0.38

MORA FRESCA KG 0.010 6.92 0.59% 0.07
COSTE TOTAL DE LA RECETA 11.76

COSTE PORRACION 2.94

Elab oraci6n

Elaboracion de la masa: Tamizar la harina junto con el polvode hornear, batir los huevos conel azdcar hasta
obteneruna mezclaligeramente espumosa, incorporarla mantequilladerretida, afiadirel gueso cremay mezclar
hasta obtenerunapreparacion homogénea, incorporarlaleche, el jugo de naranjay laesenciade vainilla,
agregar losingredientes secos poco apoco, mezclarhasta obteneruna masalisa, sin grumosy de consistencia
semiliquida.

Pasta dulce de fréjol rojo: procesarelfrejol bien cocido, colocarel puré enunasartén, afadirel azidcar, cocinara
fuego bajo durante aproximadamente 15min, incorporarla mantequilla, lavainillay lasal. Continuarla coccign
hasta obteneruna pastafirme y brillante.

Salsa de chocolate y zambo: Asarel zambo hasta que esté completamentetierno.

Procesar hasta obtenerunpureé fino.Calentarlacremade lechesin dejarla hervir. Incorporarel chocolate picado.
Mezclar hasta fundircompletamente Incorporarla mantequillay el sambo y cernirnuevamente.

Armado del quimbolito: Lavar las hojas de achira. Colocaraproximadamente 70g de masa sobre cada hoja.
Afadir pastadulce de fréjol rojo en el centro. Cubrircon una pequefiacantidad adicional de masa. Envolver
cuidadosamente,colocarlos quimbolitos en unawvaporera. Cocinardurante 35 a 40 min.

Presentacion

En un platogrande hacer salpicarsalsade chocolate encima cortar una hoja de achira en forma rectangular,
colocar el guimbolito cortado en 3 partes decorar con hojas de mentay mora fresca.

Equipo necesario para elaboracion

vaporera, coladorfino, batidorde mano, cuchillode
chef, balanza, licuadora, espatulade silicona, batidora,
bowls

Alérgenos

(?3 Gluten [ Mostaza

(] @ Crusticeos (] @ Sulfitos \
Huewvo [ E | Sésamo

O @ Pescado | @ Mol uscos

O (Fl) cacahuetes a I\ Suja

[+ @ Lacteos (] @ Frutos secos

O :;_]:' Apio O Altramuz

Fuente: elaboracion propia
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Cuadro 4. Matriz SCAMPER del postre

MATRIZ SCAMPER

APLICACION EN LA PROPUESTA

S — Sustituir

C — Combinar

A — Adaptar

M — Modificar

P — Proponer otros usos

E — Eliminar

R — Reordenar

Se sustituy6 el relleno tradicional del quimbolito por una pasta dulce de
fréjol rojo inspirada en el Anko japonés.

Se combinaron un postre tradicional ecuatoriano con técnicas e ingredien-
tes caracteristicos de la reposteria japonesa, complementandolo con
salsa de chocolate y zambo asado.

Se adapto la elaboracion del Anko japonés para utilizarlo como relleno del
quimbolito, manteniendo la identidad de ambas preparaciones.

Se modificd la presentacion tradicional del quimbolito mediante un relleno
interno y una salsa contemporanea elaborada con chocolate ecuatoriano
y zambo asado.

El fréjol rojo fue empleado como relleno dulce y el zambo se transformo
en un componente de salsa, ampliando las posibilidades culinarias de am-
bos ingredientes.

Se eliminaron rellenos y acompafiamientos tradicionales para desarrollar
una propuesta innovadora que refleje el concepto de cocina fusion.

Se reorganiz6 la estructura del postre manteniendo la apariencia externa
del quimbolito, pero transformando completamente su interior y su acom-
pafiamiento.

Fuente: elaboracion propia

3.2. Evaluaciéon sensorial

La evaluacion sensorial se desarrolla con 25 profesionales vinculados con cinco

establecimientos especializados en gastronomia japonesa de la ciudad de Ambato.

La distribucion considera cinco evaluadores por establecimiento y permite integrar

criterios de profesionales con experiencia en preparaciones, técnicas y servicios

relacionados con la propuesta de fusién gastronémica.

El instrumento utiliza una escala hedodnica de cinco puntos y evalla diez criterios:

apariencia, aroma, sabor, textura, equilibrio entre referentes japoneses vy

ecuatorianos, uso de ingredientes nacionales, creatividad, secuencia del mend,

integracion del sorbete y del céctel, y aceptacién general. Las categorias 4 y 5 se

consideran respuestas positivas para el calculo de aceptacion.



3.3. Presentacion general de los resultados
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e La evaluacion registra una media global de 4,56 sobre 5 puntos. Los

porcentajes de respuestas positivas se sitian entre 88 % y 96 %, por lo que

el comportamiento general del instrumento expresa un nivel alto de

aceptacion. Los valores mas elevados corresponden a la aceptacion

general, la creatividad e innovacion y el sabor de las preparaciones.

e Los criterios de textura e integracidon del sorbete con el cOctel presentan las

medias relativamente menores, con 4,40 y 4,36 puntos, respectivamente. No

obstante, ambos mantienen 88 % de respuestas positivas. Esta relacion

evidencia que las oportunidades de mejora se concentran en ajustes

técnicos especificos y no en un rechazo del concepto gastronémico.

Tabla 3. Resultados generales de la evaluaciéon sensorial

Criterio Media Positivo Interpretacion

Apariencia y presentacion visual 4,52 92 % Aceptacion alta

Aroma general 4,48 92 % Aceptacion alta

Sabor de las preparaciones 4,64 96 % Aceptacion alta

Textura de las preparaciones 4,40 88 % Alta, con oportunidad de me-
jora

Equilibrio Japdn-Ecuador 4,60 92 % Aceptacion alta

Uso de ingredientes ecuatorianos 4,60 96 % Aceptacion alta

Creatividad e innovacion 4,68 96 % Aceptacion alta

Secuencia del menu 4,56 92 % Aceptacion alta

Integracién del sorbete y el coctel 4,36 88 % Alta, con oportunidad de me-
jora

Aceptacion general del menu 4,72 96 % Aceptacion alta

Fuente: elaboracion propia



Grafico 1. Media obtenida en cada criterio de la evaluacién sensorial
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Fuente: elaboracion propia

Grafico 2. Porcentaje de respuestas positivas en los diez criterios evaluados

100 9696

JO70 070

92 % 92 % 92 %

Respuestas positivas (%)

20 1

Fuente: elaboracién propia

92 %

o T
¢§av ’6‘&& Q.Q@ Qé‘b
6@'0‘0‘?‘ W

66



67

Analisis e interpretacion por criterio

Aparienciay presentacion visual

La apariencia registra 15 respuestas en “Me gusta mucho”, 8 en “Me gusta” y 2 en
la categoria neutral. La media es 4,52 y la valoracién positiva alcanza 92 %. El
resultado refleja una percepcion favorable del montaje, la combinacion cromética,

el tamafio de las porciones y la presentacion contemporanea del mend.

Aroma general

El aroma registra 14 respuestas en “Me gusta mucho”, 9 en “Me gusta” y 2
valoraciones neutrales. La media es 4,48 y el porcentaje positivo alcanza 92 %. La
combinacion aromatica de la trucha, las rosas, el chocolate y las preparaciones al

vapor se integra de forma equilibrada dentro de la experiencia sensorial.

Sabor de las preparaciones

El sabor obtiene 17 respuestas en “Me gusta mucho”, 7 en “Me gusta” y una
valoracién neutral. La media calculada es 4,64 y la aceptacion positiva alcanza 96
%. Los resultados muestran armonia entre umami, acidez controlada, notas dulces

y productos locales reconocibles dentro de la propuesta gastronémica.

Textura de las preparaciones

La textura presenta 14 respuestas en “Me gusta mucho”, 8 en “Me gusta”, 2
valoraciones neutrales y una respuesta en “Me disgusta”. La media es 4,40 y la
valoracion positiva alcanza 88 %. La informacion orienta el control de la coagulacion
del flan, la cremosidad del melloco, la firmeza de la trucha y el punto de congelacion

del sorbete.

Equilibrio entre Japon y Ecuador
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El equilibrio cultural registra 17 respuestas en “Me gusta mucho”, 6 en “Me gusta”
y 2 valoraciones neutrales. La media es 4,60 y la aceptacion positiva alcanza 92 %.
El resultado indica que las técnicas japonesas funcionan como recursos para
resaltar los ingredientes ecuatorianos sin eliminar su identidad ni su presencia

sensorial.

Uso de ingredientes ecuatorianos

La incorporaciéon de productos ecuatorianos obtiene 16 respuestas en “Me gusta
mucho”, 8 en “Me gusta” y una valoracién neutral. La media es 4,60 y la valoracion
positiva alcanza 96 %. La trucha, la quinua, el melloco, la mashua, el fréjol rojo, el
chocolate y el zambo se reconocen como componentes pertinentes para una

propuesta contemporanea de cocina fusion.

Creatividad e innovacion

La creatividad registra 18 respuestas en “Me gusta mucho”, 6 en “Me gusta” y una
valoracion neutral. La media es 4,68 y la aceptacion positiva alcanza 96 %. Se
reconoce como innovadora la reinterpretacion del quimbolito, el sorbete de pepinillo

con rosas y la presentacion de la trucha en formato nigiri.

Secuencia del menu

La secuencia del menu presenta 16 respuestas en “Me gusta mucho”, 7 en “Me
gusta” y 2 valoraciones neutrales. La media es 4,56 y la aceptacion positiva alcanza
92 %. El orden de servicio mantiene una progresion desde preparaciones suaves

hacia sabores mas intensos, con el sorbete como elemento de limpieza del paladar.
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Integracion del sorbete y el coctel

La integracion de las bebidas registra 13 respuestas en “Me gusta mucho”, 9 en
“Me gusta”, 2 valoraciones neutrales y una respuesta en “Me disgusta”. La media
es 4,36 y el porcentaje positivo alcanza 88 %. El criterio conserva aceptacion alta,
aunque sefala la necesidad de ajustar dulzor, acidez, intensidad alcohdlica y

momento de servicio.

Aceptacion general del menu

La aceptacion general registra 19 respuestas en “Me gusta mucho”, 5 en “Me gusta”
y una valoracién neutral. No se registran respuestas negativas. La media es 4,72 y
el nivel positivo alcanza 96 %, resultado que confirma una percepcion favorable del

concepto gastronémico y de su viabilidad como experiencia contemporanea.

Sintesis cuantitativa de la distribucion de respuestas

La evaluacién completa genera 250 registros de respuesta, resultado de multiplicar
los 25 evaluadores por los diez criterios del instrumento. Al consolidar las
distribuciones se obtienen 232 respuestas positivas en las categorias 4 y 5,
equivalentes al 92,8 % del total. Se registran 16 respuestas neutrales, que
representan 6,4 %, y unicamente 2 respuestas negativas en la categoria “Me
disgusta”, equivalentes a 0,8 %. No se registran respuestas en “Me disgusta
mucho”. Esta distribucion confirma que la tendencia favorable no depende de un

solo criterio, sino que se mantiene a lo largo del instrumento.

El predominio de las categorias superiores se observa también al revisar el nUmero
de respuestas “Me gusta mucho”. En aceptacion general se registran 19 de 25
respuestas en la categoria maxima; creatividad e innovacion alcanza 18; sabor y
equilibrio Japdén-Ecuador registran 17; uso de ingredientes ecuatorianos y
secuencia del menu alcanzan 16; apariencia 15; aroma y textura 14; e integracion
del sorbete y el coctel 13. Aunque existen diferencias entre criterios, en todos los

casos la categoria de mayor frecuencia corresponde a una valoracion favorable.
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Las dos respuestas negativas se concentran en textura e integracion del sorbete y
el céctel, con una respuesta de “Me disgusta” en cada criterio. Esta concentracion
coincide con las medias més bajas del instrumento, 4,40 y 4,36, respectivamente.
La relacion entre distribucion y media permite interpretar estas dos dimensiones
como oportunidades de perfeccionamiento técnico, sin modificar la conclusion

general de aceptacion alta.

La presencia de respuestas neutrales es reducida y se distribuye entre los criterios.
Apariencia, aroma, textura, equilibrio Japdn-Ecuador y secuencia registran dos
respuestas neutrales; sabor, uso de ingredientes ecuatorianos, creatividad y
aceptacion general registran una; integracion de sorbete y céctel registra dos. La
neutralidad representa una sefial Gtil para futuras pruebas, porque identifica
participantes que no expresan rechazo, pero tampoco una preferencia definida

frente a determinado componente.

Comparacion entre dimensiones sensoriales y gastronémicas

Los cuatro atributos sensoriales directos —apariencia, aroma, sabor y textura—
presentan medias de 4,52; 4,48; 4,64 y 4,40, respectivamente. El promedio
descriptivo de estas cuatro medias es 4,51 sobre 5. Este resultado muestra una
valoracion elevada de las caracteristicas percibidas directamente durante la
degustacion. Dentro de esta dimension, el sabor se ubica como principal fortaleza

y la textura como el aspecto que requiere mayor control de ejecucion.

Los seis criterios gastronomicos y de servicio —equilibrio Japén-Ecuador, uso de
ingredientes ecuatorianos, creatividad, secuencia, integracion del sorbete y el
coctel y aceptacion general— presentan un promedio de medias cercano a 4,59
sobre 5. La diferencia respecto del promedio de los atributos sensoriales es
pequefia, aproximadamente ocho centésimas, lo que indica que la valoracion
conceptual del mend se mantiene en un nivel similar o ligeramente superior a la

respuesta sensorial directa.
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La cercania entre ambas dimensiones resulta relevante porgque evita una situacion
en la que la propuesta sea considerada creativa, pero sensorialmente débil, o
agradable, pero conceptualmente poco clara. En el panel evaluado, creatividad
obtiene 4,68 y aceptacion general 4,72, mientras sabor alcanza 4,64. La
coincidencia de estos valores muestra que la lectura innovadora del menu se

acompafa de una experiencia gustativa favorable.

El equilibrio entre referentes japoneses y ecuatorianos y el uso de ingredientes
nacionales alcanzan ambos una media de 4,60. Sin embargo, el porcentaje positivo
es 92 % para equilibrio cultural y 96 % para uso de ingredientes ecuatorianos. La
diferencia se explica por la distribucion de respuestas neutrales: dos evaluadores
adoptan una posicién neutral frente al equilibrio entre referentes, mientras solo uno
lo hace frente al uso de productos ecuatorianos. Esta lectura permite distinguir

matices que una media aislada no muestra por completo.

Jerarquizacién de los criterios evaluados

La jerarquizacién de las medias ubica en primer lugar la aceptacion general con
4,72, seguida de creatividad e innovacién con 4,68 y sabor con 4,64. En un segundo
nivel se encuentran equilibrio Japon-Ecuador y uso de ingredientes ecuatorianos,
ambos con 4,60; después se sitla la secuencia del menu con 4,56, apariencia con
4,52 y aroma con 4,48. Los valores menores corresponden a textura, con 4,40, e

integracion del sorbete y el céctel, con 4,36.

La amplitud entre la media mas alta y la mas baja es de 0,36 puntos en una escala
de cinco. Esta diferencia es reducida en relacién con el rango total de la escala y
muestra que todos los criterios se concentran en la zona alta de valoracién. Ninguna
media desciende al nivel neutral de tres puntos y todas superan ampliamente cuatro
puntos, por lo que las oportunidades de mejora deben interpretarse como ajustes

de una propuesta aceptada y no como correcciones frente a un rechazo general.

La aceptacion general supera en 0,16 puntos a la media global del instrumento de

4,56. Esta relacion indica que la impresion final del menu es incluso mas favorable
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qgue el promedio de los criterios especificos. El resultado puede explicarse porque
el comensal integra la experiencia completa y no evalla cada componente de forma
aislada. Aun cuando textura o integracién de bebidas reciben puntuaciones

relativamente menores, la percepcién global conserva un nivel elevado.

El porcentaje positivo refuerza la jerarquizacion obtenida mediante medias. Sabor,
uso de ingredientes ecuatorianos, creatividad y aceptacion general alcanzan 96 %
de respuestas positivas. Apariencia, aroma, equilibrio cultural y secuencia alcanzan
92 %, mientras textura e integracion de sorbete y coéctel presentan 88 %. La
coincidencia entre medias y porcentajes facilita identificar fortalezas y prioridades

de ajuste sin recurrir a inferencias estadisticas.

Lectura cuantitativa para la mejora técnica

La textura constituye la primera oportunidad de mejora porque combina una media
de 4,40, 88 % de respuestas positivas, dos respuestas neutrales y una respuesta
negativa. Esta informacion orienta a revisar procesos que pueden generar
variabilidad: coagulacién del flan, cohesion de la quinua, cremosidad del puré de
mellocos, firmeza de la trucha y textura congelada del sorbete. El dato cuantitativo
no permite atribuir el resultado a una sola causa, pero si identifica la dimensién que

debe recibir mayor atencion en futuras pruebas.

La integracién del sorbete y el coctel presenta la media mas baja, 4,36, con 88 %
de respuestas positivas. La valoracion continda siendo favorable, pero su posicion
relativa sugiere revisar el volumen de servicio, la intensidad alcohdlica, la acidez, el
dulzor y la ubicacion de la bebida dentro de la secuencia. Como el instrumento
evalla la integracidon de ambos componentes en una sola pregunta, una futura
investigacion podria separarlos para conocer si la diferencia se origina

principalmente en el sorbete, en el coctel o en la relacion entre ambos.

En contraste, aceptacion general, creatividad y sabor constituyen los principales
puntos fuertes. Estos resultados indican que cualquier ajuste debe conservar el

concepto central del menu. Una modificacion excesiva destinada a elevar textura o
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integracion podria alterar precisamente los atributos mejor valorados. Por ello, la
lectura cuantitativa orienta una mejora selectiva: corregir parametros especificos
manteniendo las combinaciones, técnicas y estructura que obtienen las

puntuaciones mas altas.

La respuesta favorable al uso de ingredientes ecuatorianos, con 4,60 y 96 %
positivo, respalda la presencia de quinua, trucha, melloco, mashua, fréjol rojo,
chocolate y zambo en la propuesta. El dato no demuestra por si solo revalorizacion
cultural en toda la poblacién, pero si evidencia que el panel profesional acepta su
incorporacion dentro del menu servido. Esta precision permite formular

conclusiones acordes con el alcance cuantitativo descriptivo.

Analisis por establecimiento

Las medias globales de los cinco establecimientos se mantienen entre 4,50 y 4,62
puntos. La diferencia maxima es de 0,12 puntos, por lo que no se observan
contrastes relevantes entre los grupos profesionales. La homogeneidad de las
valoraciones respalda la comprension y aceptacion de la propuesta por evaluadores

procedentes de distintos espacios especializados en cocina japonesa.

Tabla 4. Media global de aceptacién por establecimiento

Establecimiento Media global Nivel de aceptacién
Izakaya 4,58 Alta
Sushi Boo 4,50 Alta
Sushi Panda 4,54 Alta
Inari 4,62 Alta
Nori Sushi 4,56 Alta

Fuente: elaboracion propia
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Grafico 3. Media global de aceptacién por establecimiento
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Fuente: elaboracion propia

Inari presenta la media mas alta con 4,62 puntos, seguido de lzakaya con 4,58 y
Nori Sushi con 4,56. Sushi Panda registra 4,54 y Sushi Boo 4,50. Todos los
establecimientos se ubican en un nivel de aceptacion alto, lo que fortalece la

consistencia de los resultados generales del instrumento.

Evaluacion de cada componente del menu

Flan salado inspirado en chawanmushi con mashuay miso

La entrada cumple la funcién de apertura mediante una textura suave, temperatura
controlada y perfil aromatico ligero. El encurtido de mashua aporta acidez y
contraste, mientras que el glaseado de miso refuerza el umami. La estandarizacion
exige controlar temperatura, coccion al vapor, acidez del encurtido e intensidad del

miso para conservar la delicadeza de la preparacion.
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Sorbete de pepinillo con rosas

El sorbete funciona como intermedio refrescante y limpiador del paladar. El pepinillo
aporta frescura y acidez, mientras que la rosa incorpora una referencia aromatica
vinculada con la identidad de Ambato. La formulacién mantiene dulzor moderado y
textura fina; el control de la intensidad floral evita una sensacion perfumada que

interfiera con el plato fuerte.

Nigiris de quinua y trucha con glaseado de miso y puré de mellocos

El plato fuerte expresa de forma directa la relacion entre técnica japonesa y
producto andino. La quinua adapta la base del nigiri, la trucha sustituye pescados
de uso habitual y el puré de mellocos aporta identidad territorial. La preparacion
requiere control de inocuidad, conservacién, cohesion de la base y proporcion de

acompafamientos para mantener el protagonismo de la trucha.

Coctel Kamikaze

El coctel actia como elemento citrico de transicion entre el plato fuerte y el postre.
La valoracion de la integracién de bebidas se mantiene alta, aunque constituye uno
de los criterios con menor media. El ajuste del volumen alcohdlico, la acidez, el
tamafo de la porcion y el momento de servicio favorece una relacion mas arménica

con el quimbolito y el chocolate.

Quimbolito relleno de fréjol rojo con chocolate ecuatoriano y zambo asado

El postre relaciona una preparacion tradicional ecuatoriana con una pasta dulce de
fréjol rojo inspirada en anko. El chocolate ecuatoriano y el zambo asado refuerzan
la identidad nacional y aportan profundidad. La estandarizacién controla el dulzor,
el tiempo de coccién al vapor, la humedad de la miga y la cantidad de relleno para

conservar estructura y equilibrio sensorial.
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Comprobacién cuantitativa de la aceptacion global

La media global de 4,56 se obtiene al sintetizar el comportamiento de los diez
criterios evaluados y se ubica por encima de la categoria “Me gusta”. Este valor,
acompafnado por porcentajes positivos entre 88 % y 96 %, permite responder
cuantitativamente que el menu presenta un nivel alto de aceptacion dentro del panel
profesional. La lectura no depende de una sola pregunta, ya que todos los criterios
registran medias superiores a 4,30 y mantienen una concentracion de respuestas

en las categorias favorables.

La aceptacion general alcanza 4,72 y constituye la media mas alta del instrumento.
De los 25 profesionales, 19 seleccionan “Me gusta mucho”, 5 seleccionan “Me
gusta” y 1 mantiene una posicidén neutral. La ausencia de respuestas negativas en
este criterio muestra que, aun cuando algunos componentes especificos pueden
mejorarse, la experiencia completa es valorada favorablemente por practicamente

todo el panel. El 96 % de respuestas positivas confirma esta tendencia.

El comportamiento agregado también muestra estabilidad entre los grupos
participantes. Las medias por establecimiento varian entre 4,50 y 4,62, por lo que
la amplitud es de 0,12 puntos. Esta diferencia reducida no se interpreta como
equivalencia estadistica, pero si indica que ninguno de los cinco establecimientos
presenta una valoracion global alejada del promedio general. La consistencia
descriptiva fortalece la conclusion de aceptacion alta dentro del conjunto profesional

seleccionado.

Relacion cuantitativa con los objetivos especificos

El primer objetivo especifico se cumple mediante la fundamentacion que permite
definir las técnicas y los ingredientes que integran el menu. Aunque este objetivo
se desarrolla mediante revision documental, su funcion dentro del disefio
cuantitativo consiste en delimitar el objeto que posteriormente se mide. No genera
una segunda corriente de datos ni se combina con categorias cualitativas. La

evidencia de cumplimiento se expresa en la seleccion técnicamente argumentada
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de vapor, curado, encurtido, glaseado, quinua, trucha, melloco, mashua, fréjol rojo,

chocolate y zambo.

El segundo objetivo se verifica mediante la existencia de tres preparaciones
principales estandarizadas, acompafadas por un intermedio y una bebida. Las
fichas técnicas registran cantidades, rendimientos, procedimientos, tiempos y
temperaturas; las matrices SCAMPER documentan las transformaciones
realizadas. Estos registros permiten afirmar que la propuesta fue desarrollada de
manera reproducible antes de la evaluacion. Su funcion es controlar el producto
sometido a medicion y sostener la trazabilidad entre disefio culinario y respuesta

del panel.

El tercer objetivo constituye el nucleo de la medicion cuantitativa. La escala
hedonica aplicada a 25 profesionales produce 25 respuestas por cada uno de los
diez criterios. Los resultados muestran medias entre 4,36 y 4,72, con porcentajes
positivos entre 88 % y 96 %. La evidencia permite determinar que la aceptacion es
alta dentro del panel, identificar los criterios mejor valorados y sefialar textura e

integracion de acompafiamientos como prioridades de ajuste.

La relacion entre objetivos evita atribuir a la estadistica funciones que no posee.
Los datos numéricos no demuestran por si mismos la fundamentacion histérica de
la propuesta ni sustituyen la estandarizacion de recetas. Del mismo modo, la
revision bibliografica y las fichas técnicas no determinan el nivel de aceptacion.
Cada elemento cumple una funcion distinta dentro de una investigacion que
conserva un unico enfoque de medicion: la aceptacion se responde exclusivamente

con la evidencia cuantitativa obtenida mediante el instrumento.

Alcancey limites de la interpretacion estadistica

Los resultados deben interpretarse dentro del panel profesional seleccionado. El
muestreo intencional no permite estimar probabilidades de seleccién ni calcular un
error muestral aplicable a toda la ciudad. Por esta razén, expresiones como “96 %

de aceptacién” se refieren al porcentaje observado entre los 25 participantes y no
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a una estimacion de todos los consumidores de Ambato. Esta precision mantiene

la coherencia entre disefio, analisis y conclusiones.

El caracter transversal significa que las valoraciones corresponden a una aplicacion
especifica del menu. El estudio no mide estabilidad de la preferencia a lo largo del
tiempo ni cambios después de varias exposiciones. Una evaluacion posterior podria
repetir el instrumento con consumidores, ampliar la muestra o0 comparar versiones
ajustadas del menu, pero esos escenarios se consideran lineas futuras y no forman

parte de la evidencia actual.

El andlisis descriptivo resulta suficiente para el objetivo planteado porque permite
identificar magnitud de las medias, distribucion de respuestas y porcentajes
favorables. Incorporar pruebas inferenciales sin un disefio probabilistico podria
generar una apariencia de precisidon que no corresponde a la estructura de la
muestra. La investigacion privilegia operaciones transparentes y reconstruibles a
partir de la matriz de frecuencias, manteniendo el énfasis en la utilidad préactica de

los resultados para perfeccionar la propuesta gastronémica.

Sintesis cuantitativa por grupos de criterios

Al agrupar los cuatro atributos sensoriales directos, la media descriptiva conjunta
es 4,51. El sabor presenta el valor mas alto del grupo con 4,64, seguido de
apariencia con 4,52, aroma con 4,48 y textura con 4,40. La diferencia entre el valor
mayor y el menor de esta dimension es 0,24 puntos. Esta concentracion en la zona
alta de la escala muestra que la experiencia sensorial es favorable, aunque la

textura requiere un control mas preciso en futuras ejecuciones.

En los criterios gastronoOmicos y de servicio, el promedio de las medias es
aproximadamente 4,59. La aceptacion general alcanza 4,72 y creatividad 4,68,
mientras la integracion del sorbete y el coctel registra 4,36. La diferencia entre el
promedio sensorial y el promedio gastronémico es reducida, lo que indica que la
valoracion favorable del concepto se acompafa de una respuesta igualmente

positiva frente a los atributos directos de las preparaciones.
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La lectura conjunta permite establecer que la propuesta no depende de un Unico
punto fuerte. Los criterios mejor posicionados pertenecen tanto a la dimension
sensorial como a la conceptual: sabor, creatividad y aceptacion general. De igual
manera, las oportunidades de mejora se localizan en procesos operativos concretos
—principalmente textura e integracion de acompafamientos— y no en la idea
general de fusionar técnicas japonesas con productos ecuatorianos. Esta
conclusion se sustenta exclusivamente en la distribucion numérica de las
respuestas del panel.

Validacién del cumplimiento de los objetivos

La evidencia obtenida permite comprobar el cumplimiento del objetivo general y de
los tres objetivos especificos. La fundamentacion tedrica sustenta la seleccion de
técnicas e ingredientes; el desarrollo practico estandariza el mendu; y la evaluacion
sensorial cuantifica su aceptacion mediante frecuencias, porcentajes y medias. La
media global de 4,56 y la aceptacién general de 4,72/5 con 96 % de respuestas
positivas respaldan el cumplimiento del componente de medicion establecido en los

objetivos.

Cuadro 5. Validacién del cumplimiento de los objetivos
Objetivo Evidencia y resultado Estado
Objetivo general: disefiar un Menu desarrollado, estandarizado y evaluado Cumplido
menu de tres tiempos basado sensorialmente. La media global es 4,56/5.
en la fusién japonesa-ecuato-
riana.
Objetivo especifico 1: funda- La revisién identifica técnicas japonesas, in- Cumplido
mentar tedricamente ambas gredientes andinos y principios compatibles de
tradiciones culinarias. equilibrio, presentacion y respeto por el pro-

ducto.

Objetivo especifico 2: proponer Las fichas técnicas, la experimentacion y las Cumplido
un menu de tres tiempos con matrices SCAMPER estructuran una entrada,
equilibrio de sabor, textura y un plato fuerte y un postre, con intermedio y
presentacion. bebida.
Objetivo especifico 3: determi- La evaluacion de 25 profesionales registra Cumplido
nar la aceptacion del mend en aceptacion general de 4,72/5 y 96 % de res-

Ambato. puestas positivas.

Fuente: elaboracion propia
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Discusién general de los resultados

Los resultados muestran que la propuesta de cocina fusion alcanza una aceptacion
alta cuando mantiene coherencia entre técnica, producto, presentacion y narrativa
cultural. EI sabor registra 4,64 puntos, la creatividad e innovacion 4,68 y la
aceptacion general 4,72, lo que evidencia que la novedad conceptual se acompafia

de cualidades sensoriales favorables.

La valoracién del uso de ingredientes ecuatorianos alcanza 4,60 puntos y 96 % de
respuestas positivas. Esta informacion respalda la incorporacién de quinua, trucha,
melloco, mashua, fréjol rojo, chocolate ecuatoriano y zambo en formatos
contemporaneos. Los productos locales actian como elementos diferenciadores y
mantienen reconocimiento dentro de preparaciones inspiradas en referentes

japoneses.

La textura y la integracion del sorbete con el coctel registran las medias menores
del instrumento, con 4,40 y 4,36 puntos. Los porcentajes positivos se mantienen en
88 %, por lo que las observaciones se interpretan como oportunidades de
perfeccionamiento. El analisis sensorial orienta ajustes de consistencia,

temperatura, acidez, dulzor, alcohol y secuencia de servicio.

La aceptacion observada mantiene relacion con el antecedente de Poveda Morales
et al. (2023), quienes estudian en Ambato la experiencia sensorial de una propuesta
de fusion asiatico-ecuatoriana. La coincidencia contextual respalda la pertinencia
de someter propuestas de fusion a valoracion estructurada. En el presente estudio,
la evidencia cuantitativa permite precisar esa valoracion mediante diez criterios y
muestra que el 92,8 % de las 250 respuestas consolidadas se ubica en categorias
positivas.

Rungjindarat et al. (2023) destacan la necesidad de planificar pruebas de
aceptacion y seleccionar procedimientos estadisticos acordes con el tipo de

informaciéon obtenida.
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En esta investigacion se opta por frecuencias, porcentajes y medias, debido a que
el objetivo es descriptivo y el muestreo no es probabilistico. La ausencia de pruebas
inferenciales no constituye una limitacion accidental, sino una decision
metodoldgica coherente con el propdsito de describir el comportamiento del panel

profesional seleccionado.

Los resultados de creatividad, equilibrio cultural y uso de ingredientes ecuatorianos
pueden interpretarse junto con los planteamientos de Bermudez-Cevallos y Valdés-
Pérez (2022) sobre la cocina fusion como via de ampliacion de la oferta
gastrondémica. En el panel evaluado, creatividad alcanza 4,68 y el uso de
ingredientes ecuatorianos 4,60, con 96 % de respuestas positivas en ambos casos
para creatividad y uso de productos nacionales. Estos valores indican que la
combinacion propuesta es comprendida como innovadora sin generar un rechazo

de los productos locales incorporados.

La valoracién sensorial también se relaciona con la utilidad de las escalas de
aceptacion sefalada por Albiol Tapia y Lee (2022). En el estudio, la escala de cinco
puntos permite reconocer diferencias pequefas pero relevantes entre atributos. El
sabor obtiene 4,64, mientras textura alcanza 4,40. Si Gnicamente se hubiera
solicitado una valoracién general, esta diferencia habria quedado oculta detras del
4,72 de aceptacion total. La medicion por criterios ofrece, por tanto, informacion

mas util para la mejora técnica de la propuesta.

La comparacion entre establecimientos aporta una comprobacion descriptiva
adicional. Las medias se situan entre 4,50 y 4,62, con una amplitud de 0,12 puntos.
Aunque el disefio no permite afirmar estadisticamente que los grupos son
equivalentes, la proximidad de los valores muestra que la aceptacion alta no se
concentra en un solo establecimiento. La media promedio de los cinco
establecimientos coincide con la media global de 4,56, lo que fortalece la

consistencia interna de la lectura descriptiva.

En conjunto, la discusion cuantitativa confirma que la propuesta cumple el objetivo

de medir aceptacion dentro del panel seleccionado. Los resultados no prueban



82

causalidad, no permiten generalizar a todos los consumidores de Ambato y no
demuestran por si solos permanencia cultural; sin embargo, si ofrecen evidencia
numeérica suficiente para afirmar que el menu obtuvo una valoracion alta en

apariencia, aroma, sabor, textura, equilibrio cultural, uso de productos

ecuatorianos, creatividad, secuencia, integracibn de acompafiamientos Yy

aceptacion general.

Tabla 5. Sintesis de fortalezas y oportunidades de mejora

Aspecto Media Fortaleza identificada Oportunidad de mejora
Aceptacién general 4,72 Alta comprension y aceptacion Mantener estandarizacion vy
del concepto gastronémico. consistencia del servicio.
Creatividad e inno- 4,68 Reinterpretaciones recono- Conservar claridad cultural en
vacion cidas como innovadoras. futuras variaciones.
Sabor 4,64 Armonia entre umami, acidez, Afinar intensidad de miso, en-
dulzor y productos locales. curtidos y dulzor del postre.
Textura 4,40 Aceptacion favorable del con- Controlar coagulacion, cremo-
junto. sidad, firmeza y congelacién.
Integracién de beb- 4,36 Cumple una funcién de transi- Ajustar acidez, dulzor, alcohol,

idas

cion dentro del mend.

porcion y momento de servicio.

Fuente: elaboracion propia
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CONCLUSIONES

La fundamentacion teérica permite identificar que la gastronomia japonesa
y la cocina tradicional de la Sierra ecuatoriana presentan principios
compatibles relacionados con el respeto por la materia prima, el equilibrio
sensorial, la estacionalidad, la presentacion y el aprovechamiento
responsable de los alimentos. Estos elementos sustentan técnica y
culturalmente la integracion de ambas tradiciones dentro de una propuesta

de cocina fusién contemporanea.

El desarrollo del menua de tres tiempos permite integrar técnicas culinarias
japonesas con ingredientes tradicionales de la Sierra ecuatoriana mediante
preparaciones estandarizadas. La propuesta incorpora quinua, trucha,
melloco, mashua, fréjol rojo, chocolate ecuatoriano y zambo en una entrada,
un plato fuerte y un postre, complementados por un sorbete y un coctel, lo
que evidencia la viabilidad técnica de la propuesta y la revalorizacién de

productos locales.

La evaluacién sensorial aplicada a 25 profesionales permite determinar un
alto nivel de aceptacion del menu desarrollado. La propuesta obtuvo una
media global de 4,56 sobre 5, con valoraciones positivas entre 88 % y 96 %,
mientras que la aceptacion general alcanzé 4,72 puntos y 96 % de
respuestas positivas. Estos resultados confirman la aceptacién sensorial y

gastrondmica de la fusion japonesa-ecuatoriana planteada.
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RECOMENDACIONES

Continuar fortaleciendo la investigacion y documentacion de técnicas
culinarias japonesas e ingredientes tradicionales de la Sierra ecuatoriana,
con el propésito de desarrollar futuras propuestas de cocina fusién que
conserven la identidad cultural, respeten las caracteristicas de las materias

primas y mantengan coherencia técnica y gastronémica.

Mantener la estandarizacion del menu mediante el control de cantidades,
temperaturas, tiempos de coccidn, texturas, presentacion e inocuidad de los
alimentos. Asimismo, se recomienda continuar incorporando productos
locales y de temporada para favorecer su revalorizacion y ampliar sus

posibilidades de aplicacion en propuestas gastronémicas contemporaneas.

Ampliar futuras evaluaciones sensoriales mediante la participacion de un
mayor numero de profesionales y consumidores, conservando las fichas
individuales y matrices de tabulacion como respaldo de los resultados.
También se recomienda perfeccionar especialmente la textura de las
preparaciones Yy la integracion del sorbete y el céctel, por ser los aspectos
gue obtuvieron las valoraciones comparativamente menores dentro de la

evaluacion.
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ANEXOS

Anexo A. Ficha de evaluacién sensorial

Objetivo del instrumento: determinar el nivel

de aceptacién sensorial

89

y

gastrondmica de la propuesta de fusion japonesa-ecuatoriana mediante una escala

hedonica de cinco puntos.

Cuadro Al. Instrumento de valoracién

N.°

Pregunta

1

2

10

¢, Qué nivel de agrado le produce la apariencia y pre-
sentacion visual de las preparaciones?

¢, Qué nivel de agrado le produce el aroma general
de los componentes del meni?

¢, Qué nivel de agrado le produce el sabor de las pre-
paraciones degustadas?

¢, Qué nivel de agrado le producen las texturas pre-
sentes en los diferentes tiempos del men(?

¢, Qué nivel de agrado le produce el equilibrio entre
referentes japoneses y productos tradicionales
ecuatorianos?

¢, Qué nivel de agrado le produce la incorporacién de
ingredientes ecuatorianos en la propuesta?

¢, Qué nivel de agrado le produce la creatividad e in-
novacién demostrada en el mend?

¢ Considera adecuada la secuencia entre entrada,
intermedio, plato fuerte, bebida de acompafiamiento
y postre?

¢, Qué nivel de agrado le produce la integracién del
sorbete de pepinillo con rosas y del coctel Kamikaze
dentro de la experiencia?

¢, Cudl es su nivel de aceptacion general del mend
de fusién japonesa-ecuatoriana?

Fuente: elaboracion propia

Escala: 1 = Me disgusta mucho; 2 = Me disgusta; 3 = Ni me gusta ni me disgusta,

4 = Me gusta; 5 = Me gusta mucho.



Anexo B. Tabulacion consolidada de la evaluacion sensorial

La tabulacion consolidada reproduce las frecuencias que sustentan las medias y
los porcentajes de aceptacion presentados en el Capitulo Ill. Las categorias 4y 5

corresponden a valoraciones positivas.

Tabla B1. Frecuencias, medias y valoracién positiva por criterio

Criterio Distribucién de respuestas  Media Positivo
Apariencia y presentacion visual 1=0; 2=0; 3=2; 4=8; 5=15 4,52 92 %
Aroma general 1=0; 2=0; 3=2; 4=9; 5=14 4,48 92 %
Sabor de las preparaciones 1=0; 2=0; 3=1; 4=7; 5=17 4,64 96 %
Textura de las preparaciones 1=0; 2=1; 3=2; 4=8; 5=14 4,40 88 %
Equilibrio entre Japén y Ecuador 1=0; 2=0; 3=2; 4=6; 5=17 4,60 92 %
Uso de ingredientes ecuatorianos 1=0; 2=0; 3=1; 4=8; 5=16 4,60 96 %
Creatividad e innovacién 1=0; 2=0; 3=1; 4=6; 5=18 4,68 96 %
Secuencia del menu 1=0; 2=0; 3=2; 4=7; 5=16 4,56 92 %
Integracion del sorbete y el céctel 1=0; 2=1; 3=2; 4=9; 5=13 4,36 88 %
Aceptacién general del menu 1=0; 2=0; 3=1; 4=5; 5=19 4,72 96 %
Fuente: elaboracion propia a partir de los resultados de la evaluacién sensorial



Anexo C. Registro fotografico

Registro fotografico 1. Elaboracion del fondo de trucha

Fuente: elaboracion propia



Begistro fotografico 2. Falso caviar de salsa ponzu con chicha de jora

4
Fuente: elaboracion propia



Registro fotografico 3. Glaseado de miso, encurtido de mashua y falso caviar

Fuente: elaboracion propia

Registro fotografico 4. Chawanmushi japonés con fondo de pescado

Fuente: elaboracion propia



Registro fotografico 5. Salsa de chocolate ecuatoriano con zambo asado

Fuente: elaboracion propia



Registro fotografico 6. Entrada: flan japonés con glaseado de miso y encurtido de mashua

Fuente: elaboracion propia



Registro fotogréfico 7. Plato fuerte: nigiris de quinua roja y trucha con glaseado de miso, puré de

melloco y aceite de cebollin

Fuente: elaboracion propia



Registro fotografico 8. Postre: quimbolito ecuatoriano relleno de pasta dulce de fréjol rojo con salsa

de chocolate ecuatoriano y zambo asado

Fuente: elaboracion propia



