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RESUMEN

La gastronomia ecuatoriana enfrenta el reto de innovar para destacar en el ambito internacional.
Este proyecto integrador tuvo como objetivo general aplicar técnicas avanzadas para
transformar este plato en una experiencia gastrondmica innovadora. Los objetivos especificos
incluyeron: fundamentar teérica y cientificamente las técnicas de vanguardia aplicables al
Ceviche Jipijapa, determinar qué técnicas pueden aplicarse sin alterar su caracter tradicional, y
emplear estas técnicas para promover el turismo. La metodologia combind una investigacion
bibliografica, consultando fuentes académicas sobre técnicas culinarias avanzadas, y una
investigacion experimental para aplicar y evaluar estas técnicas en el Ceviche Jipijapa. Se
utilizaron métodos de observacién y entrevistas a chefs expertos. Los resultados demostraron
que la integracion de técnicas como la esferificacién, la liofilizacion y la gelificacion con agar
agar enriquecio la experiencia gastrondmica del ceviche, manteniendo su sabor tradicional y
afiadiendo nuevas texturas y presentaciones. Estos cambios no solo respetaron la autenticidad
del plato, sino que lo elevaron a un nivel de sofisticacion capaz de atraer a turistas nacionales
e internacionales. Como conclusion principal se identifico que la innovacién en la preparacion
del Ceviche Jipijapa con técnicas vanguardistas puede revitalizar la gastronomia tradicional de

Manabi, convirtiéndola en un referente culinario internacional y fomentando el turismo.

Palabras clave: Ceviche Jipijapa, gastronomia, técnicas vanguardistas, innovacion culinaria.



ABSTRACT

Ecuadorian gastronomy faces the challenge of innovating in order to stand out internationally.
The general objective of this integrative project was to apply advanced techniques to transform
this dish into an innovative gastronomic experience. The specific objectives included: to
provide a theoretical and scientific basis for the avant-garde techniques applicable to Ceviche
Jipijapa, to determine which techniques can be applied without altering its traditional character,
and to use these techniques to promote tourism. The methodology combined bibliographic
research, consulting academic sources on advanced culinary techniques, and experimental
research to apply and evaluate these techniques in Ceviche Jipijapa. Observational methods
and interviews with expert chefs were used. The results showed that the integration of
techniques such as spherification, freeze-drying and agar agar gelling enriched the gastronomic
experience of ceviche, maintaining its traditional flavor and adding new textures and
presentations. These changes not only respected the authenticity of the dish, but also elevated
it to a level of sophistication capable of attracting national and international tourists. The main
conclusion was that innovation in the preparation of Ceviche Jipijapa with avant-garde
techniques can revitalize the traditional gastronomy of Manabi, turning it into an international

culinary reference and promoting tourism.

Keywords: Ceviche Jipijapa, gastronomy, avant-garde techniques, culinary innovation.
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1. INTRODUCCION

La gastronomia del Ecuador pusieron de manifiesto en conservar sus costumbres e
identidad alimenticia, manteniendo algunos secretos en la preparacion de las comidas tipicas,
sin embargo, durante los ultimos tiempos los jévenes adoptaron por la innovacion y creatividad,
apostando por técnicas vanguardistas con platos tradicionales cuya finalidad es la de marcar
tendencias nuevas y la de llevar a la gastronomia local a un nivel internacional; siendo esta una
excelente manera de revalorizar las preparaciones y de difundir las tradiciones y costumbres

culinarias.

Con lo sefialado se evidencia que la gastronomia mantiene una amplia relacion con el
turismo, dado que a los visitantes lo que les atrae en gran parte es la cultura culinaria que tiene
cada sector, lo cual favorece en gran medida al crecimiento de la economia, y, es por tal motivo,
que se vuelve necesario el implementar técnicas especializadas en platos tradicionales lo cual
se logra transformando los sabores y las texturas, es importante considerar que solo quienes
estan dispuestos a experimentar y evolucionar son los que logran mantener la lealtad de los

clientes.

Los platos tradicionales de la costa ecuatoriana son muy conocidos a nivel nacional y
mas aun los que son de la provincia de Manabi por el magnifico sabor, pero es un poco
complejo el poder llegar a nivel internacional con un plato ancestral el cual se lo prepara y
presenta en la forma criolla, una de las causas para que esto suceda se debe a la carencia de

conocimiento en la innovacion gastrondémica.

Por esta razén, y debido a la escasez de turismo que existe en el sitio y a la poca
promocion de la comida tipica, se hace inminente el buscar una solucion a esta problematica la
cual se la plantea de la siguiente manera: (Como aplicar las técnicas vanguardistas en el
Ceviche Jipijapa de la provincia de Manabi, a fin de innovar en la preparacion de un plato

gastronémico?

Dentro de este contexto y realidad en el Ecuador se ha buscado conservar las tradiciones
y las practicas gastronomicas, en la preparaciones mas representativas que es el: ceviche ipijapa

ocasionando que se estanque y no evolucione como en otros paises por falta de conocimiento



y promocion al aspecto turistico, donde se incluyen las técnicas vanguardistas, para diversificar
e innovar sabores y la presentacion del plato, al incluir nuevos ingredientes y procesos como,
aires, nitrogeno liquido, liofilizacion, esferificacion, coccion al vacio, coccién a baja
temperatura (Sous-vide) y espumas, como métodos mas representativos que requieren de un

proceso técnico y cientifico para preparar los platillos de la nueva cocina.

El presente trabajo es importante puesto que, al aplicar técnicas de vanguardia a un plato
tradicional como lo es el ceviche Jipijapa, lo que se logra es transformar la riqueza
gastronomica sin dejar a un lado el uso de productos propios del lugar, cumpliendo con las
expectativas que tienen los comensales ademéas de fomentar el turismo local, nacional y

extranjero. (Balaguer, 2018, p. 34)

Por esta razon, algunos chefs de nuestro pais se decidieron innovar los platos de sus
restaurantes incluyendo una variedad de técnicas para conseguir nuevas texturas, lo cual llama
la atencién del pablico que degusta las preparaciones. EI tema seleccionado es relevante para
la gastronomia ecuatoriana, ya que todos quienes se encuentren inmersos en este arte culinario
podran disponer de informacion la cual sirve de base para la elaboracion de otros platos tipicos.
(Araujo, 2019)

Entre los beneficiarios directos del presente trabajo se encuentran los duefios de
restaurantes y chefs de la provincia de Manabi, quienes pondran en practica la creatividad y
técnicas de cocina vanguardista, para innovar los sabores de los platos tradicionales; y, entre
los beneficiarios indirectos se encuentran la poblacion nacional y extranjera que degustan de
los sabores de las comidas tradicionales.

El objetivo general de esta investigacién fue aplicar técnicas de vanguardia a la
preparacion del Ceviche Jipijapa con el fin de innovar la comida tradicional y ser un ente
representativo. Para alcanzar este objetivo, se plantearon tres objetivos especificos los cuales
fueron: 1. Fundamentar tedrica y cientificamente las técnicas de vanguardia que se pueden
emplear en la elaboracion del plato tradicional del Ceviche Jipijapa de la provincia de Manabi.
2. Determinar las técnicas de vanguardia para aplicar en el Ceviche Jipijapa sin alterar su
propiedad tipica y tradicional. 3. Emplear técnicas de vanguardia al plato tradicional del

ceviche jipijapa de la provincia de Manabi para fomentar el turismo interno y externo.



La metodologia de este estudio se baso en dos enfoques principales: la investigacion
bibliografica y la investigacion experimental. La investigacion bibliografica se utilizé para
recopilar informacion tedrica y antecedentes sobre las técnicas de vanguardia en la gastronomia
y su aplicacion en platos tradicionales, especialmente en el Ceviche Jipijapa. Se consultaron
diversas fuentes académicas, articulos cientificos y libros especializados para fundamentar

tedricamente el uso de estas técnicas.

La investigacion experimental se llevd a cabo para aplicar las técnicas de vanguardia
en la preparacion del Ceviche Jipijapa. Se emplearon métodos de observacion y el enfoque
inductivo-deductivo para analizar los resultados de las innovaciones en los platos. Ademas, se
realizaron entrevistas a chefs locales con experiencia en cocina tradicional y vanguardista para
obtener informacion primaria sobre sus practicas y percepciones respecto a la incorporacién de

nuevas técnicas en platos tradicionales.

Los resultados de la investigacion mostraron que la aplicacion de técnicas de
vanguardia en el Ceviche Jipijapa permitié conservar su sabor y esencia tradicionales mientras
se introducian elementos innovadores que enriquecieron la experiencia gastronémica. Por
ejemplo, el aire conjuntamente con lecitina de soja de jugo de limén, credé espuma que
liberaban una explosion de sabor en la boca, ofreciendo una nueva dimension gustativa. La
liofilizacion de ciertos ingredientes, como el cilantro, afiadi6 texturas crujientes con el platano

verde sin alterar el perfil de sabor del plato.

El uso de agar agar para dar una gelificacion al aguacate. Estos cambios no solo
respetaron la tradicion del ceviche Jipijapa, sino que también lo elevaron a un nivel de

sofisticacion adecuado para atraer tanto a los turistas nacionales como internacionales.



2. MARCO TEORICO

El adquirir nuevos conocimientos y aplicarlos son importantes para que los duefios de los
establecimientos gastrondmicos puedan tener un realce a comparacion de los otros restaurantes,
esto gracias a que las técnicas de cocina al estar en constante innovacion, permiten
experimentar y descubrir sabores y texturas nuevos; dentro de las técnicas vanguardistas que

se utilizan en el amplio campo de la cocina se encuentran:

2.1. Gelificacion

La gelificacion ocurre cuando las + de ciertos ingredientes, conocidos como agentes
gelificantes, se reorganizan para formar una red tridimensional que atrapa el agua y otros

componentes liquidos.

La gelificacion de acuerdo con Arias & Rivera (2018), consiste en: “la técnica que se
obtiene una textura algo més sélida usando gelificantes; existen varios: el agar, que se obtiene
a partir de varios tipos de alga roja, se mezcla con los ingredientes a temperatura ambiente y
después se calienta” (p.39). Esta técnica convierte alimentos que se encuentran en un estado
liquido en geles, dicha reaccion se obtiene con la utilizacion de agentes gelificantes los que
debido a sus cualidades brindan estructura y viscosidad.

Para conseguir texturas mas solidas “en la cocina se usan los gelificantes, sustancias
que, como su propio nombre indica, tienen la capacidad de crear geles” (Balanzino, 2024, p.
54). En virtud de lo sefialado por los autores se determina que la gelificacion en alimentos es
un proceso creado a base de la combinacion de diferentes sustancias, y que se utiliza en la

preparacion de una variedad de productos alimenticios.

2.2. Esferificacion

Las esterificaciones al ser una parte sélida y otra liquida, provocan una explosién de
sabores y sensaciones que son agradables en boca, esta técnica culinaria permite “la
gelificacion controlada de un liquido que es mezclado con alginato de sodio para transformarlo

en esferas” (Hernandez, Vazquez, & Gutiérrez, 2021, p. 53). Esta técnica causa esta explosion



de sabor puesto que convierte liquidos en esferificacion logrando dar realce a los platillos y

que se queden encapsulados en una forma esférica.

Las esferificaciones son técnicas utilizadas en algunos platillos innovadores de
entradas, fondos y mayormente en bebidas, segin Morales (2017) “la esterificacion desea
imitar una forma, y textura, muy similar a las huevas de pescado, para que, con el
encapsulamiento los sabores aparezcan repentinamente” (p.42). Esta técnica impresiona por su

apariencia y textura, y permite a los chefs experimentar una amplia gama de sabores.

2.3. Terrificacion

La terrificacion es una técnica que consiste en el uso de tierra comestible, creada a partir
de ingredientes deshidratados y pulverizados, para agregar textura, sabor y un elemento visual
distintivo a los platos, “en este método se toman los liquidos o pastas hechas con base de aceite
para ser transformado en alimentos con texturas de tierra, creando de esta manera alimentos
novedosos y deliciosos” (Santos, 2023). Anteriormente, era poco conocida y utilizada en el
mundo de la sal, pero en la actualidad ha ganado protagonismo, transformando una variedad

de productos.

La técnica de la terrificacion, consiste en convertir en polvo variedad de alimentos
entres salado, dulces es decir le da una apariencia que es similar a la tierra, de alli su
denominacion. “Para conseguirlo se utiliza un carbohidrato de almidon, llamado maltodextrina,
que al mezclarlo con aceite se convierte en polvo” (Lopez, 2009). Dicha técnica permite

conseguir una textura que sea terrosa, pero a su vez crocante en el plato.

2.4. Nitrogeno liquido

Con esta técnica se puede conseguir que los alimentos tengan en su capacidad para crear
texturas Unicas y efectos visuales impresionantes lo hace una herramienta versatil y poderosa
en la cocina contemporanea; y esta caliente. Para la chef Santos (2023), “el uso del nitrégeno
liquido como tecnica dentro de la cocina de vanguardia, implica la coccion de los alimentos

por medio de la congelacion”, lo expresado indica que al existir este contraste entre el frio y lo



caliente se crea platos que son innovadores y sorprendentes, lo cual permite tener una

experiencia gastronémica que sea a otro nivel.

Cuando se utiliza esta técnica culinaria, se recomienda a los chefs y ayudantes culinarios
la utilizacion de guantes lo cual sirve para proteger las manos. Esto debido a que el nitrogeno
liquido es un “elemento que tiene una temperatura de -200° C, esto significa que puede congelar
de manera inmediata cualquier alimento, sin embargo, a pesar de congelarlos, no modifica su
estructura, su forma ni su consistencia y permite la coccion de los alimentos” (Lopez, 2009).
Por ello es indispensable recordar que al momento de trabajar con nitrégeno liquido en la

cocina se debe tomar las debidas precauciones y contar con el equipo especializado.

2.5. Sous vide

Para tratar sobre esta técnica y la utilizacion de la misma con respecto a los alimentos
es necesario indicar que consiste en cocinar alimentos sellados al vacio en bolsas de pléastico,
sumergidos en un bafio de agua a una temperatura controlada “sellar los alimentos al vacio
utilizando bolsas de plastico, posteriormente los sumergimos en bafios de agua caliente para
controlar asi su temperatura” (Santos, 2023); es decir, esta es una técnica que no solo implica
sumergir una bolsa en agua caliente con una temperatura controlada sino que ademas permite

conservar las propiedades nutritivas de los alimentos.

Este tipo de preparacion permite determinar el punto de coccion con mayor precision,
lo que facilita cocinar los alimentos de manera 6ptima y uniforme conservando sus jugos y
sabores naturales, garantizando una textura Optima. “mantener el maximo sabor de los
alimentos, para ello, se pone los alimentos en bolsas, tarros u recipientes sellados al vacio, que
se introducen en agua para ser cocinados a baja temperatura controlada y durante largos
tiempos” (Lopez, 2009). Los alimentos preparados al vacio permiten conseguir una mejor
textura y un sabor mas concentrado de los alimentos puesto que los jugos naturales y los aromas

se conservan dentro de la bolsa.

2.6. Parrilla inversa



Es considerada parrilla inversa dado que, en lugar de calentar como lo hacen las parrillas
normalmente esta por su parte enfria. “Esta técnica toma el nombre de anti-parrilla, pues usa
un tipo de parrilla que, enfria rdpidamente los alimentos. De esta forma logra texturas frias y
cremosas ya que es capaz de congelar cremas, mousses, purés y salsas” (Santos, 2023). Al ver
que es una técnica versatil que conserva los alimentos, abre un abanico de posibilidades

creativas a la industria alimenticia.

2.7. Espumas

Se llama espuma a toda elaboracion que se realiza con el sifon transformando una
variedad de alimentos y liquidos, de acuerdo con ello Balanzino (2024), sefiala que “es una de
las técnicas gastrondmicas mas practicadas en la cocina desde que el chef Ferran Adria la
utilizara en su basqueda por obtener nuevas texturas”. Esta técnica permite obtener espumas
que son suaves y ligeras, lo que produce una sensacion agradable en el paladar ya que al probar

logra disolverse rapidamente.

La textura etérea y aireada de las espumas proporciona una experiencia gastronomica,
que hace que dicha técnica sea muy apreciada en la cocina moderna, “aunque las espumas a
menudo se consideran guarniciones o coberturas para los platos, muchas de las espumas son
las principales atracciones. Una espuma es cualquier liquido o sélido que tiene un gas
suspendido en el interior” (Blazquez, 2020). Estas espumas revolucionan la presentacion y la
experimentacién con ingredientes alimenticios, ofreciendo a los chefs una técnica versatil que

realza tanto la estética como el sabor de los platos.

A este tipo de técnica se la conoce también como teppanyaki inverso, debido a que “es
una de las maquinas para restaurante de nueva creacion mas impactantes, cumple la misma
funcion que una parrilla, pero, al contrario, es decir, enfria la comida hasta los -14,4 °C en vez
de calentarla” (Despi, 2020). La congelacion rapida se ha convertido en una técnica innovadora
que ha revolucionado la alta cocina, ya que ofrece algunas ventajas lo cual lo hace mas atractivo

para los chefs que buscan crear productos de alta calidad con texturas y sabores Gnicos.



2.8. Transglutaminasa

La transglutaminasa es un enzima que se utiliza con frecuencia en la industria
alimenticia y en la gastronomia moderna, Santos (2023), menciona que es “un tipo de
pegamento comestible formado por proteinas, que permite combinar diferentes tipos de carne
en una sola preparacion; por ejemplo, puede pegar molecularmente carne de res con cerdo o
formar un mosaico de salmon con atiin”. La utilizacion del enzima permite mejorar la textura,
firmeza y cohesion de los productos alimenticios, ya que permite utilizar recortes y piezas

pequefias ya sea de carne o pescado.

La transglutaminasa como se menciona en el parrafo anterior pasa a considerarse una
solucién innovadora dentro de las preparaciones de productos carnicos, ya que da la
oportunidad de conseguir combinaciones que son novedosas y creativas para los consumidores.
“La transglutaminasa permite realizar alimentos reestructurados con exigencias nutricionales
especificas, para determinados sectores de la poblacion o para la produccién de alimentos de
tipo dietético” (Benavides, 2018, p. 18). Por lo tanto, es una herramienta poderosa en la cocina

moderna que permite mejorar la presentacion de los alimentos.

2.9. Evaporador de Rotacion

El evaporador rotatorio es un instrumento que se emplea en los laboratorios de quimica
para separar sustancias a través de la evaporacion, Santos (2023) menciona “Su US0 se comenzo
a adaptarse en la cocina de vanguardia en el afio 2004, gracias a que podia retener los aromas
de ingredientes como el chocolate, café o fresas sin necesidad de dejar rastros fisicos de ellos”.
Se menciona, es que por medio de esta herramienta se puede evaporar sustancias, siguiendo un

proceso para separar los componentes de la sustancia que se someta al proceso.

Este instrumento se adaptado a la cocina para permitir la destilacion, la concentracion
de sabores y la extraccion de esencias. A esta maqguina de evaporacion se la asociada a un bafio
maria, dado que permite “conseguir un destilado de cualquier liquido ¢ incluso de sélidos.
Tambien se utiliza para realizar disoluciones por fracciones; es decir, para separar diferentes

elementos de un mismo producto” (Gasma, 2021). Al contar con la capacidad para concentrar



sabores y extraer esencias sin que se dafien los ingredientes lo hizo convertirse en un dispositivo

indispensable en la gastronomia.

2.10 Deshidratador

La deshidratacion es uno de los sistemas que permite la conservacion de los alimentos.
“Esta técnica de cocina permite deshidratar las frutas y verduras rapidamente. Gracias a este
método, los alimentos pueden eliminar el agua evitando dafiarse, no pierden sus nutrientes y
pueden adquirir texturas y sabores muy concentrados” (Santos, 2023). La utilizacion de esta
técnica es util pues hace que los alimentos no se dafien ademas de facilitar su almacenaje.

La deshidratacién de los alimentos consiste en extraer la mayor parte del agua de un
alimento tienen como fin de evitar que se desarrollen organismos que puedan dafiarlos. “Una
de las razones principales es que la conservacién de alimentos por deshidratacién hace que
cualquier tipo de comida mantenga sus propiedades y su sabor por mas tiempo. Ademas, estos
ultimos se potencian y tienen un gusto aun mejor” (Flores, 2021). El uso de esta técnica resulta
beneficioso, ya que permite conservar los alimentos en buen estado y facilita su
almacenamiento.

2.11. Deconstruccion

La deconstruccion es una técnica nueva, que consiste en utilizar los mismos
ingredientes de la receta original, Lopez (2009), sefiala que la deconstruccidn es aquella técnica
que “mantiene los sabores y aromas, pero con diferentes formas, texturas, y temperaturas. De
tal forma que el cliente, no reconozca visualmente a primera vista el plato”. Dicho de otra
manera, esta técnica respeta las armonias y sabores de los ingredientes de un plato, pero

transforma sus texturas, formas y temperaturas.

Esta técnica es impulsada por Adrian y la creatividad es la parte principal para la
elaboracion de los platos, Rivera (2018) sefnala que “el objetivo principal es cambiar la forma
en la que se presenta un plato sin dejar a un lado su sabor tradicional” (p. 40). Se utiliza esta
técnica cuando se desea sorprender a los comensales ya que a simple vista no logran diferenciar

el plato, sino hasta probarlo y descubrir los sabores.

2.12. Fondo
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Los fondos en la cocina hacen referencia a las bases para la elaboracion de platos.
“Segun el chef Christian Melo, los fondos estan compuestos por: huesos y carne de cualquier
proteina, por ejemplo, ave, res, cerdo, pescados, etc., que, junto con vegetales, y hierbas
aromaticas dan como resultado un liquido con bastante sabor” (Lago, 2023). Con lo expuesto,
se entiende que el fondo cumple un papel esencial como base en la elaboracion de una amplia
variedad de recetas. Este elemento no solo aporta sabor y profundidad a los platillos, sino que
también sirve como un componente versatil que enriquece y complementa otras preparaciones

culinarias.

Los fondos como ya se indico son jugos perfumados, estos liquidos de acuerdo con
Valerdi (2017), “son elaboraciones basicas muy utilizadas en cocina. Nos servimos de ellos
para aportar sabor a elaboraciones como sopas, cremas, guisos, arroces, etc.,” estos fondos, por
lo tanto, resultan de la coccidn lenta de diferentes ingredientes cuya finalidad es la de extraer

todo el sabor, aroma y nutrientes.

2.13. Pescado

El pescado es un alimento importante dentro de la alimentacion de las personas, puesto
que tiene “un gran valor nutritivo, es de bajo costo y de fécil disponibilidad. A estos beneficios
debemos también considerar su facil preparacion y las multiples posibilidades de presentarlo”
(Costa, Aguinaga, Carrillo, & Baiocchi, 1997, p. 4). Al ser el pescado tan importante y
beneficioso para la salud; su método de prepararlo debe ser el adecuado para evitar problemas

sanitarios y con ello obtener los mejores resultados gastronémicos.

Es cierto que, el pescado es la principal fuente de proteinas por ello el Chef Niland
(2022) indica que: “el pescado requiere poco tiempo para su coccion: su tejido se ablanda
rapidamente y el cocinarlo en exceso hace que pierda su forma, se vuelve seco y sin sabor” (p.
12). Las recomendaciones proporcionadas por el chef resultan valiosas en el &mbito culinario

para lograr un alimento sabroso y lleno de sabor.

2.14. Mani
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El mani es un producto muy importante dentro de la cocina tradicional ecuatoriana, ya
que: Contiene hidratos de carbono, proteinas (33%) y vitaminas del complejo B, como la B6 y
especialmente niacina o vitamina B3, que ayuda a equilibrar el sistema nervioso. Ademas,
complementa el valor proteico de los cereales obteniendo una proteina de alto valor bioldgico
(Garcia, 2023). Al contener tantos nutrientes el mani es considerado un superalimento debido

a su alta concentracion de nutrientes en porciones pequefias y por los beneficios para la salud.

El mani es catalogado de diferentes maneras entre ellas la de ser una leguminosa, una
oleaginosa o un fruto seco, todo depende de la funcién que cumpla; asi es como lo manifiesta
Ordonez (2023) “el mani es muy usado como ingrediente en muchas culturas culinarias del
mundo, y en particular de la cocina manabita” (p. 54). Como se menciona el mani es muy
utilizado en la cocina manabita, ya que su uso al ser versatil permite enriquecer el sabor de las

comidas tradicionales.

2.15. Cebolla perla

La cebolla es una verdura que por su exquisito sabor picante y olor fuerte se extendio
por todo el mundo. “La cebolla es uno de los ingredientes basicos de la Dieta Mediterranea. Se
utiliza ampliamente en la cocina espafiola en practicamente todas las preparaciones culinarias
para mejorar el sabor de otros alimentos” (Carbajal, 2016, p. 2). En el Ecuador, es muy utilizada
para las preparaciones de cualquier tipo como en ensalada, en estofados, salsas, sofritos,

escabeches, etc.

La cebolla es un producto que no puede faltar a la hora de cocinar, Prado (2011), destaca
que: “la cebolla es de suma importancia por su infinidad de valores nutrientes y curativos lo
que se ha convertido en un consumo diario de la poblacion ecuatoriana” (p. 8). El uso de este
ingrediente es indispensable no solo en la cocina sino también por sus multiples beneficios en

la salud ya que ayuda a prevenir y curar enfermedades.

2.16. Pepino

El pepino es una de las hortalizas indispensables en la dieta del ser humano, Silva (2015)

indica que: “el elevado indice de consumo se debe gracias a sus grandes fuentes de minerales,
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proteinas y vitaminas” (p. 24). Este producto es delicioso y en ¢l arte culinario facil de poderlo

combinar con todo gracias a su sabor y textura.

El pepino es de bajo aporte caldrico debido al reducido contenido en hidrato de carbono,
por ello se recomienda saber seleccionarlos, Kendall & Schultz (2011), da algunos tipos que se
deben considerar: “seleccionar pepinos firmes de tamafio apropiado: aproximadamente 1 72
pulgadas. Use pepinos de forma extrafia y mas maduros para saborear y pepinos tiernos del dia
para evitar un sabor amargo” (p. 2). Este tipo de hortaliza es rica al momento de preparar e

innovar en platillos por su facil versatilidad.

2.17. Cilantro

El cilantro goza de una enorme tradicion en las cocinas de muchos paises debido a que
su sabor da realce a los platillos tipicos e internacionales. Baticon (2020) sefiala que el cilantro
“tiene un sabor y un aroma facilmente reconocibles, tanto que es de esos ingredientes con tantos
amantes como detractores”. El cilantro fresco tiene muchas propiedades beneficiosas: puede
aliviar malestares digestivos y ayudar a la digestion, y su uso en la cocina ha estado presente

desde la antigiiedad.

El cilantro puede considerarse de dos maneras: como una hierba y como una especia.
“El cilantro es una hierba deliciosa y nutritiva que se puede usar en recetas por su sabor y por
sus propiedades medicinales. Lleno de vitaminas y nutrientes, el cilantro puede ser una adicién
fabulosa para muchas comidas” (Gomez & Rincon, 2021). De la forma y manera que se utilice

el cilantro da realce al platillo; el sabor del cilantro cambia de acuerdo a la parte que se utilice.

2.18. Tomate

El tomate es uno de los alimentos estrella que se incluye en toda dieta, usualmente “los
tomates son de color rojizo y se caracterizan por su pulpa con multiples semillas y por su jugo”
(Pérez & Gardey, 2022). Dentro de la gastronomia se los emplean en métodos de conservacion

y de coccidn, cuya finalidad es la de apreciar su versatilidad en las preparaciones.
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El tomate proporciona un excelente sabor y un sinnimero de propiedades que son
beneficiosas para la salud: debido a que “contiene principalmente vitamina C y A, multiples
minerales, es una fuente de licopeno, que es un antioxidante que previene varias enfermedades
entre ellas las cardiovasculares” (Déleg & Merchan, 2015, p. 22). De acuerdo con lo expresado,
se entiende que el consumo de tomate ayuda a prevenir problemas cardiacos, a eliminar toxinas

y a regular la tension arterial, ademas de aportar un gran sabor en la gastronomia.

2.19. Limén

El lim6n es una fruta que se caracteriza por tener un sabor acido, “es muy rica en
vitamina C ademas de poseer en cantidades menores vitamina A, B, E, posee altas dosis de
potasio, magnesio, calcio y fdésforo, y también es una buena fuente de cobre, zinc, hierro y
manganeso” (Espinoza, 2011, p. 22). Razones por la cual las personas consumen a diario esta

fruta se debe a sus multiples beneficios en el cuerpo.

En lo que respecta a la funcion que este producto cumple en la gastronomia, se puede
indicar que “el limdn es una fruta muy utilizada no sélo para condimentar o macerar carnes o
pescados, sino también para elaborar salsas” (Vasquez, et al., 2018). Esta fruta gracias a que
tiene un alto poder antioxidante, ayuda a prevenir la oxidacion de otros productos alimenticios
entre ellos las frutas y verduras.

2.20. Sal

La sal es una sustancia blanca, cristalina, de sabor propio, que se emplea en la cocina
para poder sazonar los alimentos y conservar las carnes. Minchot & Romero (2020), indican
que “se utiliza como conservante, para deshidratar alimentos, para enmascarar sabores
desagradables, para facilitar la retencion de agua o, simplemente, para hacer al alimento méas
sabroso”. Es por ello que dentro de la cocina la sal es muy utilizada ya que permite realzar los
sabores naturales de los alimentos, haciendo que los platos sean mas deliciosos y tengan aln

mas sabor lo cual deleite el paladar del comensal.

La sal como ya se indico es un condimento indispensable y el mas utilizado en las

cocinas de los hogares y por las industrias. “Una de las caracteristicas principales de la sal es
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la de resaltar y potenciar de forma natural el sabor de los alimentos” (Scaramella, 2020, p. 10).
Luego de su analisis, se determina que la sal es mas que un simple condimento; resulta esencial
para proporcionar sabor, textura, conservacion y mejorar la presentacion de una amplia

variedad de alimentos.
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3. MATERIALES Y METODOS

3.1. Tipo de Estudio

e Bibliografica: Se llevo a cabo el tipo de investigacion bibliogréfica para analizar
las técnicas de vanguardia desde una perspectiva teorica y cientifica, adaptado al
estudio de las técnicas culinarias. Esta revision incluyé estudios cientificos y
publicaciones de profesionales del area gastronomica.

e Cualitativa: Se elabor6 una guia de entrevistas y encuestas dirigidas a chefs y
cocineros sobre las técnicas culinarias de innovacion, ya que lo que se buscé fue
comprender en profundidad la situacion actual de la innovacion en la preparacion
de platos tipicos.

e Experimental: Se aplico el tipo de investigacion experimental con el fin de evaluar
cémo seria la aceptacion del comensal al degustar técnicas culinarias innovadoras
en un plato tradicional como lo es el ceviche Jipijapa con el objetivo de evaluar el

impacto del mismo en el turismo.

3.2. Método de investigacion

El método de investigacién aplicado en el desarrollo del proyecto integrador sobre el
ceviche de Jipijapa con técnicas de vanguardia sigue una serie de procedimientos organizados
que permiten a los investigadores plantear preguntas de manera estructurada, recolectar datos,
analizar la informacion y extraer conclusiones dentro de su campo de estudio culinario. Debido
a la naturaleza rigurosa del proceso, es crucial que cada paso sea seguido meticulosamente. Los

métodos empleados en este proceso incluyen:

e Meétodo analitico: Este método se utilizo para identificar cada una de las partes que
caracterizan una realidad, de manera que permitio establecer una relacion causa-efecto
entre los elementos que componen el objeto de investigacion; asi también permitio
comprender cdmo las técnicas de vanguardia pueden contribuir para captar la atencién

de los consumidores hacia propuestas mas novedosas.
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e Meétodo exploratorio: Este método se caracterizd por el hecho de comprender en su

profundidad la situacién actual de la innovacion en la preparacion de los platos tipicos

y el nivel de trascendencia que esto produce en el &mbito gastronémico.

e Método inductivo - deductivo: Se utilizd con el fin de determinar las técnicas de

vanguardia a aplicar en el Ceviche Jipijapa sin alterar su propiedad tipica y tradicional

y el objeto de estudio de cada componente del problema que es materia de estudio desde

un aspecto general hasta poder llegar a los aspectos particulares y asi mismo realizar

este proceso desde el &mbito particular para llegar a un desenlace general, es decir que,

con la aplicacion de técnicas vanguardistas en platos tipicos podria aumentar el

consumo, ventas, turismo gastronémico y mantener vigente el arte culinario.

3.3 Técnicas e Instrumentos de Investigacion

Existen diferentes técnicas e instrumentos de investigacion que pueden ser aplicables

en una investigacion todo varia dependiendo el campo. En el proyecto de esta investigacion se

emplearon entrevistas y encuestas con el fin de obtener informacion relevante para dar realce

a esta investigacion.

Entrevista: Segiin Muguira (2023), “La entrevista es un método de recoleccion de
datos primarios que consiste en preguntar a una o varias personas su opinién sobre
una empresa, un producto o un tema”. La entrevista se realizo de manera presencial,
se desarroll6 una entrevista semi estructurada con el fin de dar mayor amplitud de
expresion a los informantes, esta entrevista se encamind a los procesos de
innovacion en la preparacion de platos tipicos y la aceptacion que han tenido por
parte de los consumidores y clientes.

Guia de entrevista: A traves de este instrumento se pudo obtener informacion
primaria sobre la preparacion de los platos tipicos objeto de investigacion, ademas
para el desarrollo de este estudio, fue esencial involucrarse directamente con actores
claves inmersos en el &ambito gastrondmico como lo son los duefios de restaurantes
y chefs profesionales que se ha empleado estas técnicas en la elaboracion de los
platos, para que puedan proporcionar la informacion fundamental y relevante.
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Encuesta: Segun Qualtrics (2023), “son un método de recoleccion de datos a partir
de un muestreo de personas, a menudo con el objetivo de generalizar los resultados
para un segmento de poblacion mas grande”. Esta encuesta fue aplicada a turistas y
residentes locales con el fin de entender las expectativas y percepciones que tienen
del empleo de técnicas vanguardistas en la elaboracion del Ceviche Jipijapa.

Cuestionario de encuesta: En la presente investigacion se hizo uso de este
instrumento para recolectar informacion sobre el objeto de estudio con el fin de
diagnosticar su estado actual, su aplicacion se realizd por medios virtuales como

Google forms.
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4. RESULTADOS
A continuacion, se muestran los resultados obtenidos de los instrumentos de
investigacion utilizados para recabar informacion, cuyo fin fue el de evaluar la disposicion de

los comensales a probar platos tradicionales con técnicas de vanguardia.

4.1 Resultados de la encuesta aplicada a turistas y residentes locales.

Pregunta 1: ¢ Ha probado ceviche anteriormente?

Figural

Degustacion del ceviche

Degustacién

Frecuencia Porcentaje
Si 30 96,8%
No 1 3,2%
Total 31 100%
Pregunta 2: ¢;Qué tan a menudo come ceviche?
Figura 2
Periodicidad con la que se consume el ceviche
Periodicidad
Frecuencia Porcentaje
Semanalmente 7 22,6%
Mensualmente 12 38,7%
Ocasionalmente 11 35,5%
Nunca 1 3,2%

Total 31 100%
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Pregunta 3: ¢ Qué tipo de ceviche a probado o le gustaria consumir?

Figura 3

Tipos de ceviche que se consume con mayor frecuencia

Tipos de ceviche

Frecuencia Porcentaje
Ceviche de Pescado 1 3,2%
Ceviche de Camaron 16 51,6%
Ceviche Jipijapa 13 41,9%
Otros 1 3,2%
Total 31 100%

Pregunta 4: ;Qué tan importante es para usted la autenticidad de los ingredientes en un

ceviche?

Figura 4

Importancia de utilizar ingredientes frescos y sin conservantes
Importancia

Frecuencia Porcentaje

Muy Importante 23 74,2%
Importante 6 19,4%
Poco Importante 1 3,2%
Nada Importante 1 3,2%

Total 31 100%
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Pregunta 5: ¢ Qué espera de la presentacion de un ceviche con técnicas vanguardistas?

Figura 5

Presentacion del ceviche con el empleo de técnicas de vanguardia

Presentacion del ceviche de vanguardia

Frecuencia Porcentaje
Sorprendente 16 51,6%
Elegante 10 32,3%
Minimalista 3 9,7%
Tradicional 1 3,2%
Sabor 1 3,2%
Total 31 100%

Pregunta 6: Le gustaria disfrutar del ceviche jipijapa que contiene ingredientes propios

como el mani, el aguacate, pescado curtido principalmente

Figura 6

Degustacion del ceviche jipijapa con el empleo de ingredientes autoctonos de la regién

Degustacién

Frecuencia Porcentaje
Si 31 100%
No 0 0,0%
Total 31 100%

Pregunta 7: ¢ Qué espera de la presentacion de un ceviche con técnicas vanguardistas?
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Figura7

Escala de presentacion del ceviche preparado con técnicas vanguardistas

Escala de presentacion

Frecuencia Porcentaje
1 1 3,2%
2 2 6,5%
3 8 25,8%
4 4 12,9%
5 16 51,6%
Total 31 100%

Pregunta 8: ;/Qué le pareceria a usted la idea de un ceviche presentado con técnicas

vanguardistas complementadas con (esferificacion, gelificacion, etc.)?

Figura 8

Asimilacién que tiene el ceviche elaborado con técnicas vanguardistas

Asimilacién del ceviche con técnicas vanguardistas

Frecuencia Porcentaje
Muy Interesante 18 58,1%
Interesante 12 38,7%
Poco Interesante 1 3,2%
Nada Interesante 0 0%
Total 31 100%

Pregunta 9: Por favor, comparta cualquier comentario o sugerencia adicional que tenga

sobre la idea de un restaurante de ceviche con técnicas vanguardistas
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Figura 9
Comentarios y sugerencias que tienen los consumidores acerca de un restaurante de ceviche

que maneja técnicas de vanguardia

Comentarios y sugerencias adicionales

Frecuencia Porcentaje
Innovador 15 48,4%
Llamativo 8 25,8%
Hacer platos més tradicionales 1 3,2%
Es una propuesta muy interesante 4 12,9%
Muy buena idea para poder degustar nuevos
platos de comida con nuevas técnicas 3 9,7%
En las preguntas falta especificar si he probado o
escuchado sobre el ceviche jipijapa 0 0%
Ninguna sugerencia 0 0%
Ninguna 0 0%
Total 31 100%

4.1.1. Andlisis de la encuesta

La presente encuesta fue disefiada para explorar las percepciones y actitudes de los
encuestados hacia la innovacion en la gastronomia, con un enfoque especifico en la aplicacion
de técnicas vanguardistas en platos tradicionales como el ceviche. La encuesta abarco varios
aspectos, incluyendo la importancia de la innovacion, las expectativas sobre la presentacion de
platos con técnicas modernas, la disposicidn a experimentar con nuevas versiones del ceviche,
y la valoracion de la autenticidad de los ingredientes. A continuacion, se presenta un analisis
detallado de los resultados obtenidos y su implicancia para la industria gastronomica. Los
resultados indican que una gran mayoria de los encuestados considera que la innovacion en la

gastronomia es crucial.

Con un 64,5% calificando la innovacion como "muy importante” y un 32,3% como

"importante”, se evidencia una clara tendencia hacia la apreciacién de nuevos enfoques y
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técnicas en la cocina. Este dato es relevante para chefs y restauradores que buscan diferenciar
sus ofertas y atraer a un publico que valora las experiencias gastronémicas Unicas y novedosas.
La escasa proporcion de encuestados que consideran la innovacion como "poco importante”
sugiere que hay un consenso general sobre la relevancia de la innovacién en la evolucion de la
gastronomia. La encuesta muestra que el 51,6% de los participantes espera que la presentacion
de un ceviche preparado con técnicas moleculares sea "sorprendente”, mientras que un 32,3%
la prefiere "elegante". Este enfoque en la presentacion visual y la sorpresa sugiere que los
comensales estan buscando experiencias que van mas alla del sabor, apreciando también el

aspecto estético y la creatividad en la presentacion.

La menor importancia dada a descriptores como "minimalista”, "tradicional™ y
"centrado en el sabor" indica una apertura a experimentar con formas y técnicas innovadoras,
siempre y cuando estas contribuyan a una experiencia memorable. Un abrumador 58,1% de los
encuestados considera "muy interesante™ la idea de un ceviche presentado con técnicas
vanguardistas como la esferificacion y la gelificacion, mientras que un 38,7% lo encuentra

"interesante".

Estos resultados subrayan un entusiasmo considerable por la innovacién culinaria,
especialmente en como estas técnicas pueden reinventar platos tradicionales. La casi
inexistente preocupacion por que estas técnicas puedan ser "poco interesantes" indica una
fuerte curiosidad y disposicion a explorar nuevos enfoques en la cocina. Esto representa una
oportunidad significativa para la experimentacién culinaria y la introduccién de nuevos

conceptos en los menus de restaurantes.

La disposicidn a probar un ceviche Jipijapa con técnicas como espumas es notablemente
alta, con el 51,6% de los encuestados puntuando con un 5 en una escala de 1 a 5. Ademas, un
25,8% lo califica con un 3, lo que sugiere una apertura considerable hacia la experimentacion.
Esta disposicion refleja una tendencia creciente entre los consumidores hacia la busqueda de
experiencias culinarias innovadoras y emocionantes. La alta aceptacion sugiere que la industria
puede explorar estos conceptos con una audiencia receptiva, siempre y cuando se mantenga un

equilibrio adecuado entre la innovacion y el respeto por los elementos tradicionales del plato.
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El consenso absoluto (100%) a favor de disfrutar un ceviche Jipijapa con ingredientes
tipicos como el mani, el aguacate y el pescado curtido, refleja un fuerte apego a la autenticidad
y los sabores tradicionales. Esto subraya la importancia de mantener la esencia de los
ingredientes al introducir técnicas modernas. Los chefs y restauradores deben considerar estos
ingredientes como pilares fundamentales al experimentar con nuevas técnicas, asegurando que

las innovaciones complementen en lugar de desvirtuar la autenticidad del plato.

La autenticidad de los ingredientes es claramente un valor fundamental para los
encuestados, con el 74,2% calificandola como "muy importante” y el 19,4% como
"importante”. Este fuerte énfasis en la autenticidad sugiere que, aunque los consumidores estan
abiertos a la innovacion, no estan dispuestos a comprometer los sabores y caracteristicas
esenciales que definen un plato tradicional. Para los chefs, esto implica un delicado equilibrio
entre mantener la autenticidad de los ingredientes y la incorporacion de nuevas técnicas que
puedan realzar, en lugar de eclipsar, el perfil de sabor del ceviche. El ceviche de pescado y el
de camardn son los més populares entre los encuestados, con el ceviche Jipijapa también

recibiendo una atencidn significativa.

Este patron de consumo indica que, aunque el ceviche de pescado es el mas comun,
existe un interés considerable en explorar variaciones regionales y menos convencionales como
el ceviche Jipijapa. Esto sugiere una oportunidad para destacar la diversidad de preparaciones

de ceviche y ofrecer opciones que atraigan a diferentes gustos y preferencias culturales.

Los resultados de la encuesta revelan un publico gastronémico que valora tanto la
autenticidad como la innovacién en la gastronomia. Mientras que los encuestados muestran
una clara preferencia por mantener la autenticidad de los ingredientes en platos tradicionales
como el ceviche, también estan abiertos a explorar nuevas técnicas y presentaciones. Este
equilibrio entre tradicion e innovacion es crucial para los chefs y restauradores que buscan
innovar sin perder la esencia cultural y culinaria de los platos. La disposicion a probar nuevas
versiones del ceviche, especialmente con técnicas vanguardistas, sugiere que hay un mercado
receptivo para la experimentacion culinaria. Sin embargo, es esencial que cualquier innovacion
se realice con un profundo respeto por los ingredientes y métodos tradicionales para asegurar

la aceptacion y exito entre los consumidores.
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4.2 Resultados de las entrevistas realizadas

La finalidad de esta entrevista es respaldar el proyecto de investigacion realizado por el
estudiante de la carrera de Gestion Culinaria de la Pontificia Universidad Catolica de Ibarra,
con el objetivo de comprender el alcance y relevancia que han tenido como profesionales al
emplear técnicas de vanguardia en la preparacion de platos tipicos y cual ha sido el nivel de

aceptacion recibido por parte de los consumidores y clientes.

Propdsito de la entrevista: Recopilar informacion sobre la aplicacion de técnicas de
vanguardia en el ceviche tradicional jipijapa.

Entrevistado: Mgs. Vanessa Palomeque

Profesion: Mgs. Turismo

Cargo/relacion con la investigacion: Coordinadora de Vinculacion y practicas pre

profesionales

Preguntas

1.- ¢ Conoce o experimentado la comida tipica en su trayectoria profesional, puede dar su

opinion?

Considero que la comida tipica viene realmente a hacer una base fundamental para dar paso en

la creatividad para la creacion de nuevos platos.

2.- ¢Podria explicar acerca de los ingredientes principales que lleva la preparacion del

ceviche?

Los ingredientes principales de un ceviche considero que son el tomate, la cebolla, el limén, el

pepino, aguacate sobre todo el mani.

3.- ¢ Conoce usted sobre la aplicacion de las técnicas de vanguardia?

Considero que las técnicas de vanguardia son un proceso evolutivo de la cocina tradicional

donde el chef se convierte en un artista y aplica diferentes técnicas innovadoras transformando
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los platillos tradicionales en nuevos platillos de acuerdo las nuevas tendencias, poniendo en
juego su creatividad, su imaginacion, nuevos sabores, nuevas texturas, e incluso nuevos
ingredientes que le dan un toque mas auténtico dependiendo el disefio que este tenga y como

lo aprecien los comensales.

4.- ¢ Qué opina y recomienda acerca de la aplicacion de las técnicas de vanguardia en el

ceviche Jipijapa?

Considero que la innovacion no estd mal al aplicar en un plato tradicional, pero creo que si se
debe respetar la esencia del plato que en este caso es el ceviche Jipijapa y la creatividad de

acuerdo al plato en afadir texturas y sabores creo que eso si se podria innovar.

5.- ¢ Qué técnicas de vanguardia aplicaria usted en la preparacion del Ceviche Jipijapa?

Como técnicas de vanguardia que podriamos aplicar en el ceviche, creo que se puede jugar en
el emplatado, con algunos de los elementos como el aguacate que se podria afiadirle un disefio

sin eliminar la esencia del plato.

Andlisis de la entrevista:

La entrevista refleja una apreciacion por la comida tipica y su capacidad para servir
como base para la innovacién en la gastronomia, destacando la importancia de respetar la

esencia de los platos tradicionales mientras se exploran nuevas técnicas y presentaciones.

La finalidad de esta entrevista es respaldar el proyecto de investigacion realizado por el
estudiante de la carrera de Gestién Culinaria de la Pontificia Universidad Catolica de Ibarra,
con el objetivo de comprender el alcance y relevancia que han tenido como profesionales al
emplear técnicas de vanguardia en la preparacion de platos tipicos y cudl ha sido el nivel de

aceptacion recibido por parte de los consumidores y clientes.

Propdsito de la entrevista: Recopilar informacion sobre la aplicacion de técnicas de
vanguardia en el ceviche tradicional jipijapa.

Entrevistado: Lic. Kevin Andrés Sdenz Fuentes
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Profesion: Lic. Gastron6mico

Cargo/relacion con la investigacion: Propietario Restaurante “Casa del arbol”

Preguntas:
1.- ¢(Conoce o experimentado y mejorado de la comida tipica en su trayectoria

profesional, puede dar su opinién?

La comida tipica es una expresion cultural rica y diversa. A lo largo de mi carrera, he tenido el
privilegio de experimentar y mejorar recetas tradicionales, buscando siempre resaltar sus

sabores auténticos y elevar su presentacion sin perder su esencia.

2.- ¢Podria explicar acerca de los ingredientes principales que lleva la preparacion del

ceviche?

El ceviche tradicional se prepara con pescado fresco, jugo de limén, cebolla roja, cilantro, aji
y sobre todo el mani que es lo m&s importante. Cada uno de estos ingredientes juega un papel

crucial para lograr el equilibrio perfecto entre frescura, acidez y picante.

3.- ¢ Conoce usted sobre la aplicacion de las técnicas de vanguardia?

Si, estoy familiarizado con las técnicas de vanguardia en la gastronomia, que buscan innovar y
sorprender al comensal mediante el uso de nuevas tecnologias y métodos. Esto incluye técnicas
como la esferificacion, gelificacion, uso de nitrégeno liquido, y la coccion a baja temperatura
(sous-vide). Estas técnicas permiten una mayor precision en la coccion y presentacion de los
platos, asi como la posibilidad de explorar nuevas texturas y sabores, creando experiencias

gastrondmicas unicas.

4.- ;Qué opina y recomienda acerca de la aplicacion de las técnicas de vanguardia en el

ceviche Jipijapa?

El ceviche Jipijapa, una variante del ceviche ecuatoriano, puede beneficiarse de la aplicacion
de técnicas de vanguardia, siempre y cuando se mantenga la autenticidad y el respeto por los

sabores tradicionales. Por ejemplo, la técnica de esferificacion podria utilizarse para encapsular
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jugo de limén o una salsa de aji, creando pequefias esferas que exploten en la boca y liberen su
sabor, aportando una nueva dimension al plato. Sin embargo, es crucial no perder de vista que
el ceviche es un plato que celebra la frescura de sus ingredientes; cualquier técnica moderna
debe realzar, y no opacar, esta cualidad. Recomiendo que cualquier chef que desee innovar con
el ceviche Jipijapa lo haga con un enfoque cuidadoso y respetuoso, buscando siempre realzar

la experiencia sensorial del comensal sin comprometer la integridad del platillo tradicional.

5.- ¢ Qué técnicas de vanguardia aplicaria usted en la preparacién del Ceviche Jipijapa?

Como licenciado en gastronomia, me gusta experimentar con técnicas modernas que puedan
resaltar y reinventar platos tradicionales como el Ceviche Jipijapa. Por ejemplo, podria utilizar
técnicas de Esferificacion para crear pequefias esferas de jugo de limén o aji, que, al morderlas,
exploten en la boca, liberando un sabor intenso y refrescante. Otra opcion interesante es usar
un enfriamiento rapido con la técnica de Nitrogeno Liquido para darle una textura crujiente a
ciertos ingredientes, como una salsa de aji 0 aguacate, creando un contraste agradable con la
suavidad del pescado. Ademas, podria presentar algunos elementos en forma de gel con la
técnica de Gelificacion para una presentacion mas elegante y diferente, manteniendo siempre
los sabores clasicos del ceviche. La idea es darle un toque innovador al plato sin perder su

esencia tradicional.

Anadlisis de la entrevista:

El entrevistado muestra un conocimiento profundo y una apreciacién por la comida
tradicional, combinada con una habilidad para aplicar técnicas de vanguardia de manera que
enriquezca la experiencia culinaria sin comprometer la autenticidad de los platos. Su enfoque

equilibrado entre tradicién e innovacion resalta una comprension madura de la gastronomia

La finalidad de esta entrevista es respaldar el proyecto de investigacion realizado por el
estudiante de la carrera de Gestién Culinaria de la Pontificia Universidad Catolica de Ibarra,
con el objetivo de comprender el alcance y relevancia que han tenido como profesionales al
emplear técnicas de vanguardia en la preparacion de platos tipicos y cuél ha sido el nivel de
aceptacion recibido por parte de los consumidores y clientes.
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Propdsito de la entrevista: Recopilar informacion sobre la aplicacion de técnicas de
vanguardia en el ceviche tradicional jipijapa.

Entrevistado: Diego David Guaman Sanchez

Profesion: Lic. Gastronomia

Cargo/relacion con la investigacion: Administrador y Chef Ejecutivo “Puerto Lao”

Preguntas:

1.- ¢(Conoce o experimentado y mejorado de la comida tipica en su trayectoria

profesional, puede dar su opinién?

La comida tipica o tradicional de un lugar o se sector suele ser el resultado de la fusion de
ingredientes, técnicas y recetas que se han ido transmitiendo de generacion en generacion a lo
largo del tiempo, estos platos pueden experimentar cambios y mejoras debido a factores como
la Influencia de otras culturas intercambio cultural y la migracién pueden llevar a la
incorporacion de nuevos ingredientes y técnicas. Los cocineros y chefs pueden experimentar y
crear nuevas versiones de platos tradicionales aplicando conocimientos de lugares de
procedencia digase este ser local o extranjero la comida tipica es un reflejo de la riqueza cultural
y la creatividad culinaria de un lugar, y su evolucion es un proceso natural que refleja los
cambios en la sociedad y las preferencias de los consumidores y en lo personal como
profesional culinario se ha tratado de mantener los procesos y preparacion de cada plato local

por temas muy arraigados a lo tradicional.

2.- ¢Podria explicar acerca de los ingredientes principales que lleva la preparacion del

ceviche?

El ceviche es un plato tipico de la gastronomia latinoamericana especialmente popular en paises
como Per0, México, Ecuador y Chile. Los ingredientes principales para preparar ceviche varian
ligeramente segln la region y la receta. El ingrediente principal es el pescado o marisco fresco,
como corvina, tilapia, camarones, pulpo, entre otros ingredientes hasta incluso en la sierra
ecuatoriana se conoce un plato tipico llamado ceviche de vaca donde utilizan la viscera de la
vaca, todos los ingredientes mencionados suelen ser sumergidos o marinados en limon o un

medio &cido.
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3.- ¢ Conoce usted sobre la aplicacion de las técnicas de vanguardia?

Si, estoy familiarizado con las técnicas de vanguardia en la cocina. La cocina de vanguardia,
también conocida como cocina molecular o cocina experimental, se refiere a la aplicacion de
técnicas cientificas y tecnoldgicas innovadoras en la preparacion de alimentos. Algunas de
estas técnicas que han tomado renombre en muchas preparaciones locales son Esferificacion,
Gelificacion, Esfumacion, Deshidratacion, Texturizacion estas han sido implementadas en la

cocina para hacer mas vistoso 0 mas reconocido la preparacién al cual se aplique.

4.- ¢ Qué opina y recomienda acerca de la aplicacion de las técnicas de vanguardia en el
ceviche Jipijapa?

El ceviche Jipijapa es un plato tradicional ecuatoriano que combina pescado fresco marinado
en jugo de limén con cebolla, tomate y cilantro. La aplicacion de técnicas de vanguardia en
este plato puede ser emocionante, pero también debe respetar la esencia y la autenticidad del
ceviche tradicional. Recordemos que la innovacion debe respetar la esencia del plato
tradicional y no sobrecargarlo con técnicas que lo desvien de su origen. Seria muy emocionante
al mismo tiempo ver qué se puede aplicar la cocina de vanguardia dentro de nuestras tradiciones
dentro de nuestra comida tipica y dentro de nuestras costumbres, poco es el conocimiento de

la gente para poder aplicar este tipo de conocimientos gastronémicos lo cual lo hace llamativo.

5.- ¢ Qué técnicas de vanguardia aplicaria usted en la preparacién del Ceviche Jipijapa?

Es muy extenso el tema para poder aplicar las técnicas vanguardistas en un ceviche de jipi Japa
ya que recordemos que este es un plato tipico que se prestaria para aplicar varios tipos de
técnicas de la cocina vanguardista por ejemplo podemos aplicar una espuma en el zumo de
limon una gelificacion en la cebolla o una deshidratacion en el pescado llegando a un punto de
laminar el pescado para hacerlo de una textura super crocante o porque no una esféricacion
compuesta de una desconstruccién de los ingredientes del ceviche, claro tomando en cuenta

que no deberiamos dejar que el plato pierda su identidad.

Andlisis de la entrevista:
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El entrevistado muestra un conocimiento profundo y una apreciacion por la comida
tradicional, combinada con una habilidad para aplicar técnicas de vanguardia de manera que
enriquezca la experiencia culinaria sin comprometer la autenticidad de los platos. Su enfoque

equilibrado entre tradicién e innovacion resalta una comprension madura de la gastronomia.

Entrevistado: Carlos Santiago Chuquin
Profesion: Lic. Gastronomia
Cargo/relacion con la investigacion: Propietario General del Restaurante “Antonio de

Piedra”

Preguntas:

1.- ¢(Conoce o experimentado y mejorado de la comida tipica en su trayectoria

profesional, puede dar su opinién?

La comida tipica o tradicional de un lugar o se sector suele ser el resultado de la fusién de
ingredientes, técnicas y recetas que se han ido transmitiendo de generacion en generacion a lo
largo del tiempo, estos platos pueden experimentar cambios y mejoras debido a factores como
la Influencia de otras culturas intercambio cultural y la migracién pueden llevar a la
incorporacion de nuevos ingredientes y técnicas. Los cocineros y chefs pueden experimentar y
crear nuevas versiones de platos tradicionales aplicando conocimientos de lugares de
procedencia digase este ser local o extranjero la comida tipica es un reflejo de la riqueza cultural
y la creatividad culinaria de un lugar, y su evolucion es un proceso natural que refleja los
cambios en la sociedad y las preferencias de los consumidores y en lo personal como
profesional culinario se ha tratado de mantener los procesos y preparacion de cada plato local

por temas muy arraigados a lo tradicional

2.- ¢Podria explicar acerca de los ingredientes principales que lleva la preparacion del

ceviche?

El ceviche es un plato tipico de la gastronomia latinoamericana especialmente popular en paises

como Pert, México, Ecuador y Chile. Los ingredientes principales para preparar ceviche varian



32

ligeramente segln la region y la receta. El ingrediente principal es el pescado o marisco fresco,
como corvina, tilapia, camarones, pulpo, entre otros ingredientes hasta incluso en la sierra
ecuatoriana se conoce un plato tipico llamado ceviche de vaca donde utilizan la viscera de la
vaca, todos los ingredientes mencionados suelen ser sumergidos o marinados en limén o un

medio acido.

3.- ¢Conoce usted sobre la aplicacion de las técnicas de vanguardia?

Si, estoy familiarizado con las técnicas de vanguardia en la cocina. La cocina de vanguardia,
también conocida como cocina molecular o cocina experimental, se refiere a la aplicacion de
técnicas cientificas y tecnoldgicas innovadoras en la preparacion de alimentos. Algunas de
estas técnicas que han tomado renombre en muchas preparaciones locales son Esferificacion,
Gelificacion, Esfumacion, Deshidratacion, Texturizacion estas han sido implementadas en la

cocina para hacer mas vistoso o mas reconocido la preparacion al cual se aplique.

4.- ¢ Qué opina y recomienda acerca de la aplicacion de las técnicas de vanguardia en el

ceviche Jipijapa?

El ceviche Jipijapa es un plato tradicional ecuatoriano que combina pescado fresco marinado
en jugo de limén con cebolla, tomate y cilantro. La aplicacion de técnicas de vanguardia en
este plato puede ser emocionante, pero también debe respetar la esencia y la autenticidad del
ceviche tradicional. Recordemos que la innovacion debe respetar la esencia del plato
tradicional y no sobrecargarlo con técnicas que lo desvien de su origen. Seria muy emocionante
al mismo tiempo ver qué se puede aplicar la cocina de vanguardia dentro de nuestras tradiciones
dentro de nuestra comida tipica y dentro de nuestras costumbres, poco es el conocimiento de

la gente para poder aplicar este tipo de conocimientos gastrondémicos lo cual lo hace llamativo.

5.- ¢ Que tecnicas de vanguardia aplicaria usted en la preparacion del Ceviche Jipijapa?

Es muy extenso el tema para poder aplicar las técnicas vanguardistas en un ceviche de jipi Japa
ya que recordemos que este es un plato tipico que se prestaria para aplicar varios tipos de
técnicas de la cocina vanguardista por ejemplo podemos aplicar una espuma en el zumo de

limon una gelificacion en la cebolla o una deshidratacion en el pescado llegando a un punto de
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laminar el pescado para hacerlo de una textura super crocante o porque no una esféricacion
compuesta de una desconstruccién de los ingredientes del ceviche, claro tomando en cuenta

que no deberiamos dejar que el plato pierda su identidad.

La finalidad de esta entrevista es respaldar el proyecto de investigacion realizado por el
estudiante de la carrera de Gestién Culinaria de la Pontificia Universidad Catolica de Ibarra,
con el objetivo de comprender el alcance y relevancia que han tenido como profesionales al
emplear técnicas de vanguardia en la preparacion de platos tipicos y cuél ha sido el nivel de

aceptacion recibido por parte de los consumidores y clientes.

Propoésito de la entrevista: Recopilar informacion sobre la aplicacion de técnicas de
vanguardia en el ceviche tradicional jipijapa.
Entrevistado: Carlos Santiago Chuquin Cadena
Profesion: Lic. Gastronomia
Cargo/relacién con la investigacion: Propietario General del Restaurante “Antonio de
Piedra”

Preguntas:

1.- ¢Conoce o0 experimentado y mejorado de la comida tipica en su trayectoria

profesional, puede dar su opinién?

Si, a lo largo de mi carrera he tenido la oportunidad de explorar y mejorar varios platos tipicos
de nuestra gastronomia. Siempre he buscado respetar las raices culturales y los sabores
tradicionales, mientras introduzco elementos que puedan aportar nuevas texturas, técnicas de
coccidn o presentaciones innovadoras. Creo que la comida tipica es un tesoro culinario que
puede evolucionar y adaptarse a los gustos modernos, siempre que se mantenga la esencia de
sus ingredientes y técnicas originales. Esto no solo enriquece la experiencia gastronomica, sino
que también permite que nuestras tradiciones culinarias se mantengan vivas y relevantes en un

mundo en constante cambio.

2.- ¢Podria explicar acerca de los ingredientes principales que lleva la preparacion del

ceviche?
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El ceviche es un plato que destaca por su frescura y sencillez, con una base de pescado fresco,
generalmente corvina o mero, cortado en trozos pequefios. El pescado se “cocina™ en jugo de
limén, lo que le da una textura firme y un sabor acido caracteristico. La cebolla roja, cortada
finamente, afiade un toque crujiente y ligeramente picante, mientras que el aji o chile
proporciona un nivel de picante que puede variar segun el gusto. El cilantro fresco es esencial,
aportando un aroma y sabor herbaceo que complementa perfectamente el conjunto. Ademas,
se pueden afiadir ingredientes como maiz tostado, batata, o aguacate, dependiendo de la region
y las preferencias personales, lo que demuestra la versatilidad y riqueza del plato.

3.- ¢ Conoce usted sobre la aplicacion de las técnicas de vanguardia?

Si, estoy bien versado en técnicas de vanguardia en la gastronomia, que permiten transformar
ingredientes y presentaciones de maneras innovadoras. Por ejemplo, técnicas como la
esferificacion crean esferas de sabor que explotan en la boca, mientras que el nitrégeno liquido
se utiliza para crear texturas inusuales y efectos visuales impresionantes. Estas técnicas no solo
buscan sorprender al comensal, sino que también amplian las posibilidades creativas del chef,

permitiendo explorar nuevas dimensiones de sabor y presentacion.

4.- ;Qué opina y recomienda acerca de la aplicacion de las técnicas de vanguardia en el
ceviche Jipijapa?

Incorporar técnicas de vanguardia en el ceviche Jipijapa puede ser una forma emocionante de
innovar este plato tradicional, siempre que se mantenga un equilibrio con los sabores clasicos.
Técnicas como la esferificacion pueden introducir una sorpresa agradable, como esferas de
limon o aji que afiaden una explosion de sabor. Asimismo, el uso de texturas novedosas como
geles o elementos crujientes puede enriquecer la experiencia gastrondmica. Sin embargo, es
fundamental que estas innovaciones complementen y realcen la frescura de los ingredientes,

sin desviar la atencion de la esencia del plato.

5.- ¢ Qué técnicas de vanguardia aplicaria usted en la preparacion del Ceviche Jipijapa?

Para el Ceviche Jipijapa, podria implementar técnicas de vanguardia como la esferificacion

para encapsular jugo de limén o salsa de aji, ofreciendo una nueva experiencia sensorial con
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cada bocado. También consideraria usar nitrégeno liquido para crear elementos crujientes o
helados, como una espuma de cilantro helada que aporte un contraste refrescante. La
gelificacion podria ser utilizada para presentar ciertos componentes del ceviche de una manera
estructurada y visualmente atractiva, como pequefios cubos de gel de limén o de caldo de
pescado. Estas técnicas pueden afiadir capas de sofisticacion y sorpresa al plato, manteniendo

su autenticidad y frescura

Andlisis de la entrevista:

El entrevistado muestra una soélida comprension y respeto por la comida tipica y su
evolucion mediante la integracion de técnicas modernas. Su enfoque en preservar la
autenticidad de los platos mientras introduce elementos innovadores refleja un equilibrio entre
tradicion y modernidad, destacando la importancia de mantener viva la riqueza cultural y

gastronomica de las tradiciones culinarias.

4.2.1. Andlisis general de las entrevistas

La entrevista proporciona una vision detallada y reflexiva de como la gastronomia
puede evolucionar mediante la integracion de técnicas de vanguardia, sin perder de vista la rica
herencia de la cocina tradicional. El entrevistado, un profesional con amplia experiencia en el
ambito culinario, muestra un profundo conocimiento y respeto por las tradiciones culinarias,
asi como una apertura hacia la innovacion y la experimentacion. El entrevistado subraya la
importancia de la comida tipica como una expresién cultural y un legado culinario invaluable.
A lo largo de su carrera, ha tenido la oportunidad de explorar y mejorar diversas recetas
tradicionales, siempre con un enfoque en resaltar los sabores auténticos y elevar la presentacion

sin comprometer la esencia del plato.

Este enfoque refleja una filosofia que valora la tradicién mientras acepta la evolucion
natural de la gastronomia. El entrevistado sefiala que la comida tipica es a menudo el resultado
de una fusién de ingredientes y técnicas que se han transmitido de generacion en generacion.
La influencia de otras culturas, el intercambio cultural y la migracion ha contribuido a la
incorporacion de nuevos ingredientes y métodos de preparacion, enriqueciendo ain mas la

cocina tradicional.
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Esta perspectiva muestra una comprension profunda de como la cocina es un reflejo de
la historia y la evolucion cultural de una sociedad. La explicacion de los ingredientes del
ceviche demuestra un conocimiento exhaustivo y una apreciacion por la diversidad regional de
este plato. El entrevistado menciona ingredientes basicos como el pescado fresco, el jugo de
limon, la cebolla roja, el cilantro y el aji, y resalta la importancia del mani en algunas versiones

del ceviche ecuatoriano.

Este detalle sugiere un conocimiento profundo de las variaciones regionales y la
capacidad de adaptar la preparacion segun las tradiciones locales. Ademas, se mencionan otros
ingredientes poco comunes en la preparacion de ceviche, como las visceras de vaca en la Sierra
ecuatoriana, lo que subraya la adaptabilidad y la diversidad de este plato en diferentes contextos
culturales. La inclusién de estos detalles muestra una comprension integral de cémo el ceviche
puede variar significativamente segun la region y las preferencias culturales. El entrevistado
demuestra un sélido conocimiento de las técnicas de vanguardia en la gastronomia, también
conocidas como cocina molecular o experimental. Estas técnicas incluyen esferificacion,
gelificacion, espumacion, deshidratacion y texturizacion, entre otras. La familiaridad con estas
técnicas no solo indica un conocimiento tedrico, sino también una comprension de como se

pueden aplicar para transformar la experiencia culinaria.

El entrevistado destaca que estas técnicas permiten una mayor precision en la coccion
y la presentacion de los platos, y ofrecen la posibilidad de explorar nuevas texturas y sabores.
Sin embargo, también reconoce la importancia de utilizar estas técnicas de manera que
complementen y realcen los platos tradicionales, en lugar de dominarlos o alterar su esencia.
Esta postura muestra un enfoque equilibrado hacia la innovacion, en el que la creatividad se
utiliza para enriquecer la experiencia culinaria sin perder de vista la autenticidad del plato. En
relacion con la aplicacion de técnicas de vanguardia en el Ceviche Jipijapa, el entrevistado
muestra una postura cuidadosa y respetuosa. Reconoce que estas técnicas pueden ofrecer una
nueva dimension al plato, pero insiste en que deben utilizarse con moderacién para no desviar

el plato de su esencia original.

La esferificacion, por ejemplo, podria usarse para encapsular jugo de limon o salsa de

aji, afadiendo una sorpresa visual y gustativa sin comprometer el sabor tradicional. El
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entrevistado subraya que la frescura de los ingredientes es un elemento clave del ceviche, y
cualquier técnica moderna debe realzar esta cualidad, en lugar de eclipsarla. Esta perspectiva
refleja un profundo respeto por la autenticidad del ceviche Jipijapa y una cautela hacia la
innovacion que podria comprometer la integridad del plato. La recomendacion de mantener un
equilibrio entre tradicion e innovacion destaca una filosofia culinaria que valora tanto la
preservacion de las tradiciones como la exploracién de nuevas fronteras. El entrevistado
propone varias técnicas de vanguardia que podrian aplicarse al Ceviche Jipijapa, mostrando

una mente creativa y experimental.

El espumante del zumo de limén, la gelificacion de la cebolla y la deshidratacion del
pescado son algunas de las técnicas mencionadas. Estas sugerencias muestran como se pueden
explorar nuevas formas de presentar y experimentar con los ingredientes tradicionales, creando
una experiencia gastronomica Unica. Sin embargo, el entrevistado enfatiza nuevamente la
importancia de no comprometer la identidad del plato. La innovacion debe ser utilizada de
manera complementaria, sin sobrecargar el plato con técnicas que podrian desviar la atencién
de los sabores y la esencia tradicionales. Esta cautela refleja un profundo respeto por la herencia

culinaria y una comprension de la importancia de mantener la autenticidad en la gastronomia.

La entrevista revela un enfoque profesional en la gastronomia que valora tanto la
tradicion como la innovacion. El entrevistado demuestra un conocimiento profundo de la
comida tipica y las técnicas de vanguardia, y adopta una postura equilibrada en la aplicacion
de estas técnicas a los platos tradicionales. Este enfoque muestra una filosofia culinaria que
busca preservar la autenticidad cultural mientras explora nuevas formas de enriquecer la

experiencia gastrondémica.

El respeto por la autenticidad, combinado con una mente abierta hacia la innovacion,
sugiere una perspectiva madura y bien informada sobre la evolucion de la gastronomia. La
entrevista refleja un compromiso con la excelencia culinaria y una apreciacion por la riquezay
diversidad de la cocina tradicional, asi como una voluntad de explorar y adoptar nuevas

técnicas que puedan enriquecer aln mas esta tradicion.
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5. PROPUESTA

5.1 Descripciéon del Proyecto

El proyecto se enfoca en la integracion de técnicas culinarias modernas con la

gastronomia tradicional ecuatoriana, especificamente el ceviche Jipijapa.

Utilizando la inteligencia de mercado, se recopil0 y analiz6 informacion relevante sobre
preferencias que tiene el consumidor, las tendencias de mercado, competencia, y habitos de
consumo en Imbabura. Esta informacién permitid ajustar la estrategia de negocio para

maximizar la aceptacion y el éxito del producto.

Mision: Ofrecer una experiencia gastronémica Gnica e innovadora, fusionando la tradicion del
ceviche Jipijapa con técnicas culinarias vanguardistas, para deleitar los paladares de locales y
turistas en la provincia de Imbabura, destacando la riqueza cultural y culinaria de Ecuador.

Vision: Ser reconocidos como el principal referente en la gastronomia ecuatoriana innovadora,
llevando el ceviche Jipijapa con técnicas vanguardistas a nivel nacional e internacional, y

contribuyendo al desarrollo turistico y gastronémico de Imbabura.
5.2. Plan de Negocios

Resumen Ejecutivo: El proyecto busca introducir un ceviche Jipijapa innovador en el
mercado de Imbabura, combinando la tradicion culinaria ecuatoriana con modernas técnicas de
gastronomia vanguardista. El objetivo es atraer a un publico diverso, desde los amantes de la
comida tradicional hasta los entusiastas de la gastronomia innovadora.
5.2.1. Propuesta de valor

Segmento Principal:

Residentes de Imbabura: Personas entre 25-45 afios, con interés en experiencias

gastronomicas novedosas Yy alto poder adquisitivo.
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Turistas Nacionales e Internacionales: Visitantes en busca de experiencias culinarias

Unicas y autdctonas.

Segmento Secundario:

Amantes de la Cocina Vanguardistas: Entusiastas de la gastronomia modernay chefs
en busca de inspiracion.

Empresas y Corporaciones: Para eventos empresariales y catering gourmet.

5.2.2. Propuestas de valor

Producto Diferenciado:

Ceviche Jipijapa preparado con técnicas vanguardistas, ofreciendo una experiencia
culinaria Gnica que combina tradicién y modernidad.
Presentacion innovadora y estética que atrae tanto a locales como a turistas.
-Experiencia Sensorial:

Una experiencia gastrondmica que estimula todos los sentidos, no solo el gusto, sino
también la vista y el olfato, gracias a las texturas y presentaciones innovadoras.
-Calidad y Frescura:

Uso de ingredientes frescos y de alta calidad, destacando los productos locales de la

provincia de Imbabura.

5.2.3. Canales de Distribucion

Restaurante Propio:

Un establecimiento en un area estratégica de Imbabura que sirva como el punto
principal de venta y promocion del ceviche Jipijapa con técnicas vanguardistas.
Eventos y Catering:

Ofrecimiento de servicios de catering para eventos privados y corporativos,
demaostraciones en vivo de técnicas vanguardistas en ferias y festivales gastronémicos.
Alianzas Estratégicas:

» Colaboracion con hoteles, tour operadores y agencias de viaje para incluir el ceviche

Jipijapa en sus paquetes turisticos.
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Participacion en rutas gastronomicas y tours culinarios organizados en la region.

Ventas Online:

Desarrollo de una plataforma de pedidos en linea para entrega a domicilio,
especialmente en areas urbanas de Imbabura.
Promocidn a través de redes sociales y Marketplace local para alcanzar a un publico

mas amplio.

Talleres y Clases de Cocina:

Organizaciéon de talleres y clases de cocina vanguardista para entusiastas de la
gastronomia, permitiendo a los clientes aprender y experimentar con las técnicas

utilizadas en el ceviche Jipijapa.

4 relacion con el Cliente

Descripcion: La relacion con el cliente en "Ceviche Jipijapa” se centra en crear una

experiencia gastronémica memorable y personalizada. Utilizamos técnicas vanguardistas no

solo en la cocina, sino también en la interaccion con nuestros clientes.

Atencién Personalizada: Cada cliente es recibido y atendido de manera Unica, con un
enfoque en sus preferencias y necesidades especificas.

Experiencia Interactiva: Incorporamos tecnologia en el proceso de pedido y
presentacion, permitiendo a los clientes personalizar sus platos y aprender sobre los
ingredientes y técnicas utilizados.

Fidelizacion: Ofrecemos programas de lealtad y eventos exclusivos para nuestros
clientes frecuentes, creando una comunidad alrededor de nuestra marca.

Feedback Continuo: Mantenemos canales abiertos para recibir y actuar sobre el
feedback de nuestros clientes, asegurando una mejora continua en nuestro servicio y

productos.

Fuentes de Ingresos

Descripcion: Las fuentes de ingresos de "Ceviche Jipijapa" son diversas y estan

disefiadas para maximizar la rentabilidad mientras ofrecemos valor a nuestros clientes.

e Ventas Directas en Restaurante: Ingresos provenientes de la venta de comidas y

bebidas en nuestro local.
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Eventos y Catering: Servicios de catering para eventos privados y corporativos,
ofreciendo una experiencia gastrondmica de alta calidad.

Clases y Talleres de Cocina: Ingresos por impartir clases de cocina y talleres sobre
técnicas vanguardistas y preparacion de ceviche.

Productos de Marca: Venta de productos relacionados, como kits de ingredientes
frescos, salsas especiales, y merchandising de la marca.

Delivery y Takeaway: Servicios de entrega a domicilio y pedidos para llevar,

optimizados con tecnologia para una experiencia eficiente y satisfactoria.

Recursos Clave

Descripcion: Los recursos clave son los elementos esenciales que permiten a "Ceviche

Jipijapa" operar y ofrecer valor a sus clientes.

Equipo de Cocina y Chefs Innovadores: Chefs expertos en técnicas vanguardistas y
con experiencia en cocina de fusion.

Ingredientes de Alta Calidad: Suministro constante de ingredientes frescos y de alta
calidad, esenciales para nuestros platos.

Tecnologia: Sistemas tecnoldgicos para la gestion de pedidos, reservas, y feedback de
clientes, asi como herramientas para la preparacion y presentacion de alimentos.

Local y Ambiente: Un local atractivo y bien ubicado, disefiado para ofrecer una
experiencia culinaria Unica.

Red de Proveedores: Relaciones soélidas con proveedores de ingredientes vy

equipamiento, asegurando calidad y continuidad.

Actividades Clave

Descripcion: Las actividades clave son las tareas y procesos principales que "Ceviche

Jipijapa" debe realizar para asegurar el éxito de su propuesta de valor.

e Desarrollo de Menus Innovadores: Creacion y actualizacion continua de menuds que

incorporen técnicas vanguardistas y sabores Unicos.

e Preparacion y Presentacion de Platos: Ejecucion impecable de la preparacion y

presentacion de platos, manteniendo altos estandares de calidad.
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e Marketing y Promocion: Estrategias de marketing para atraer y retener clientes,
incluyendo camparias en redes sociales, eventos promocionales, y colaboracion con
influencers.

e Gestion de la Relacion con Clientes: Mantenimiento de relaciones sélidas con clientes
a través de un servicio excepcional y programas de fidelizacion.

e Capacitacion del Personal: Formacion continua del equipo en técnicas culinarias

avanzadas y atencion al cliente.

5.2.8 Socios Clave

Descripcion: Los socios clave son las entidades externas que ayudan a "Ceviche
Jipijapa" a operar y crecer de manera eficiente.

e Proveedores de Ingredientes: Empresas que suministran ingredientes frescos y de
calidad, esenciales para la preparacion de nuestros platos.

e Aliados Tecnologicos: Proveedores de software y herramientas tecnoldgicas que
optimizan nuestra operacion y experiencia del cliente.

e Colaboraciones Culinarias: Alianzas con otros chefs y restaurantes para intercambiar
conocimientos y realizar eventos conjuntos.

e Agencias de Marketing: Socios en estrategias de marketing y promocion para
aumentar la visibilidad y atraer a nuevos clientes.

e Instituciones Educativas: Colaboracion con escuelas de cocina y programas de

formacion para desarrollar talento y realizar investigaciones culinarias.

5.2.9. Estructura de Costos

Descripcion: La estructura de costos identifica todos los gastos necesarios para operar
"Ceviche Jipijapa" y llevar a cabo sus actividades clave.
e Costos de Ingredientes: Gastos en la adquisicion de ingredientes frescos y de alta
calidad.
e Salarios y Beneficios: Compensacion para el personal, incluyendo chefs, meseros, y
equipo de administracion.
e Tecnologia y Equipamiento: Inversion en herramientas y sistemas tecnolégicos, asi

como en equipamiento de cocina.
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e Marketing y Promocion: Gastos en campafias publicitarias, promociones, y
actividades de marketing.

e Renta y Mantenimiento del Local: Costos asociados al alquiler, mantenimiento y
decoracion del espacio fisico.

e Formacién y Desarrollo: Inversion en la capacitacion continua del personal para

mantener estandares de calidad y servicio.

5.3 Desarrollo del Producto o Servicio

Figura 10
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Ceviche:

Significado: El ceviche es un plato de pescado o mariscos crudos marinados en jugo de
limén o lima, tipicamente servido con cebolla, aji y otros ingredientes frescos. Es un plato
iconico de la gastronomia latinoamericana, especialmente en Ecuador. ¢ Relevancia: Utilizar
"Ceviche" en el nombre de la marca destaca el plato principal y més caracteristico del negocio,

indicando claramente a los clientes qué tipo de comida pueden esperar.
Jipi Vanguardia:
Jipi: Derivado de "jipijapa,” un término que se refiere a un estilo bohemio y relajado. *

Vanguardia: Significa estar a la cabeza de la innovacion y el desarrollo, indicando un enfoque

moderno y creativo en la preparacion y presentacion del ceviche. * Combinacion: La
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combinacion de "Jipi"y "Vanguardia" sugiere una mezcla de lo tradicional y lo moderno. "Jipi*
aporta un toque cultural y artesanal, mientras que "Vanguardia™ sugiere innovacion y

creatividad en la cocina.

Eslogan: Innovacion en cada bocado

« Innovacion: Destaca que la marca no se conforma con lo convencional. Cada plato de
ceviche esta disefiado para ofrecer algo nuevo y emocionante, ya sea a través de combinaciones
de sabores, técnicas de preparacion, o presentaciones visuales.

« En cada bocado: Indica que la experiencia innovadora no es un evento Unico, sino algo
constante en cada plato que se sirve. Cada bocado de ceviche ofrece una nueva y emocionante

experiencia culinaria.

Resultados de las pruebas y feedback recibido

Objetivo: Evaluar la aceptacion del ceviche Jipijapa y recopilar datos sobre las

necesidades y preferencias de los consumidores.

Focus Group con Compafieros de Gastronomia

Descripcion de los Participantes:
e Participaron 5 estudiantes de gastronomia con conocimientos variados en cocina y
técnicas culinarias.
e Los participantes fueron seleccionados para representar una amplia gama de gustos y
preferencias.
e Sesiones de Degustacion: Los participantes probaron los productos y recetas en
sesiones organizadas.
e Discusién en Grupo: Se facilitd una discusion en grupo para compartir impresiones y
sugerencias.
Resultados Obtenidos:
e Aceptacion del Producto: La mayoria de los participantes mostrd una respuesta
positiva hacia el ceviche Jipijapa en términos de sabor innovador y presentacion

atractiva.
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e Preferencias del Consumidor: Los participantes destacaron una preferencia por
productos que fueran tanto saludables como faciles de preparar, apreciando las técnicas
de vanguardia que no complicaban el proceso.

e Sugerencias de Mejora: Se sugirieron ajustes en las recetas para mejorar la textura del
pescado y el balance de sabores entre los ingredientes tradicionales y las técnicas
modernas aplicadas.

5.3.2 Descripcion del primer prototipo basado en la necesidad identificada

Figura 11

Receta Estandar del Ceviche

ESCUELA DE GESTION EN EAPRESAS
TURISTIC AS ¥ HOTELERAS “ GESTURHE

RECETA ESTANDAR #1
[Porcisn Estinaar ) [ro-rpax s
roto

e [ |1 Lol ] L) T (=] [,
o —— e Rk R )

Ol pemcac y Sorarusatn TR ACION

Y AT e I SRR Cin

Proceso:

Creacion del Primer Prototipo:

Se disefiaron recetas y productos iniciales que cumplen con la necesidad de ofrecer una
experiencia gastronémica innovadora y saludable. Para el ceviche Jipijapa, se seleccionaron
ingredientes frescos y técnicas de vanguardia que realzan los sabores tradicionales.

Componentes del Prototipo:

e Receta Basica: Se desarrollé una receta accesible que utiliza ingredientes frescos como
pescado, camarones, tomate, cebolla, limén, y aji. La preparacion incluye tecnicas
avanzadas como la esferificacién de limén y la espuma de aji para darle un toque
moderno.

e Productos Gastronomicos: Se crearon muestras del ceviche Jipijapa para degustacion,

destacando por su innovadora presentacion y sabores equilibrados.
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e Estandares de Calidad: Se establecieron parametros rigurosos de frescura de los
ingredientes, precision en las técnicas de vanguardia, y consistencia en la presentacion
para asegurar la excelencia del producto final.

Evaluacion y Feedback Inicial:

e Pruebas Internas: Los primeros prototipos del ceviche Jipijapa fueron probados
internamente por el equipo de desarrollo y un grupo reducido de estudiantes de
gastronomia. Se recolectaron comentarios sobre el sabor, la presentacion y la facilidad
de preparacion.

e Ejemplo de Evaluacion: Un prototipo de ceviche Jipijapa fue evaluado en términos de
sabor (balance entre acidez y frescura), presentacion (uso de técnicas como la

esferificacion y espuma), y facilidad de preparacion (tiempo y técnicas utilizadas).

5.3.3. Prototipos de versiones iniciales del producto minimo viable (MVP)

Objetivo: Refinar los prototipos iniciales del ceviche Jipijapa basandose en el feedback

recibido para crear versiones mejoradas que puedan ser probadas en el mercado real.

Proceso Iterativo:

e Construir: Se mejoraron las recetas del ceviche Jipijapa incorporando las sugerencias
recibidas, como ajustar la intensidad de la espuma de aji o la cantidad de gelificacion
de aguacate y espumantes de limén para equilibrar mejor los sabores.

e Medir: Las versiones mejoradas del ceviche fueron evaluadas a través de pruebas
adicionales, midiendo la satisfaccion de los degustadores en términos de sabor, textura
y presentacion.

e Aprender: Se identificO qué aspectos del ceviche funcionaban bien y cuales
necesitaban ajustes. Por ejemplo, se descubrio que una proporcion especifica de limon
en las esferas proporcionaba el equilibrio perfecto de acidez.

e Ejemplo: El ceviche jipijapa con técnicas de vanguardia fue refinada para mejorar su
sabor y presentacion basandose en las recomendaciones de los evaluadores.

e MVP Mejorado: Se desarrollaron recetas y productos gastronémicos listos para ser
lanzados y probados en un entorno real, asegurando que el ceviche Jipijapa no solo sea

innovador, sino también del agrado del publico.
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5.4. Segundo Prototipo del Ceviche Jipijapa con Técnicas de Vanguardia

Figura 12

Plato realizado “Ceviche JipiVanguardia™
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Proceso de Desarrollo:

Areas de Mejora Identificadas:

Basado en el feedback recibido del primer prototipo durante el focos group con los
docentes de la Universidad Catdlica de Ibarra, se identificaron varias areas de mejora. Los
participantes sefialaron que la presentacion del ceviche podria beneficiarse de una estética mas
moderna, mientras que la textura del pescado y el balance de sabores podrian ser optimizados
para realzar la experiencia gustativa. Ademas, se sugirié explorar técnicas innovadoras que

aporten una dimensién adicional al platillo sin comprometer su autenticidad.

Pasos Seguidos para Implementar las Mejoras:

5.4.1. Revisién de Ingredientes y Proporciones:

Se revisaron las proporciones de los ingredientes para asegurar un balance 6ptimo entre

acidez y frescura.
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Se exploraron alternativas mas naturales y frescas para intensificar el sabor, como la

incorporacion de hierbas frescas.

5.4.2. Introduccién de Técnicas de Vanguardia:

« Espumante de Limon: Se desarrollo una espuma ligera de limon utilizando técnicas
de espumacion para afiadir una capa de frescura y acidez sin saturar el paladar.

+ Gelificacion de Aguacate: Se implementd la gelificacion del aguacate para crear
texturas suaves y novedosas, que complementan la cremosidad natural del aguacate.

« Terrificacion de Tostado: Se aplico la técnica de terrificacion para tostar ciertos

elementos del plato, afladiendo un toque crujiente y un sabor ahumado sutil.
5.4.3. Mejoras en la Presentacion Visual:

Se disefi6 una nueva disposicion del plato, enfatizando la elegancia y la modernidad en

la presentacion, alineada con las expectativas de los consumidores actuales.

5.4.4. Caracteristicas Mejoradas del Segundo Prototipo:

Ingredientes:

Ajustes Realizados:

o Seincremento el uso de hierbas frescas como cilantro y perejil para realzar los sabores.

o El azlcar refinado utilizado en ciertas preparaciones fue sustituido por miel natural,
aportando un dulzor més suave y natural.

o Se incorporaron aguacates de alta calidad para asegurar una textura cremosa y un sabor

rico.
Meétodos de Preparacion:

Modificaciones Realizadas:

o Se mejord la técnica de maceracion del pescado, empleando una mezcla de limon y sal

para acentuar la frescura y la firmeza del pescado.
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o Se introdujo un método de preparacion a baja temperatura para los elementos
gelificados y espumantes, garantizando una textura y consistencia éptimas.
o La técnica de terrificacion se utilizd para afiadir un elemento crujiente y ahumado al

plato, elevando la experiencia sensorial general.
Presentacion:

Mejoras en la Presentacion Visual:

o Se redisefio la presentacion del ceviche, utilizando un emplatado mas sofisticado que
incluye una disposicion mas artistica de los ingredientes.

o Laespuma de limdn se aplicé como un toque decorativo, proporcionando un elemento
visual atractivo y una explosion de sabor fresco.

o Los elementos gelificados y terrificados se presentaron de manera que resalten

visualmente, creando un contraste de colores y texturas que atrae a los comensales.
5.5. Presentacion del Prototipo Final: Ceviche Jipijapa con Técnicas de Vanguardia
5.5.1. Descripcion del Producto Final
Ingredientes:

Seleccion de Ingredientes:

Para el producto final del ceviche Jipijapa, se seleccionaron cuidadosamente
ingredientes frescos y locales, incluyendo pescado blanco de alta calidad, limones
ecuatorianos, cebollas rojas, tomate, aguacate, y mani. Estos ingredientes fueron elegidos no
solo por su frescura y sabor, sino también para apoyar la sostenibilidad y la economia local.

Cambios Significativos:

Se incorpord miel natural en lugar de azlcar refinado para un sabor mas equilibrado y

una textura mas suave.
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Se incrementd el uso de hierbas frescas como cilantro y perejil, intensificando los

sabores frescos y naturales del plato.

Métodos de Preparacion:

5.5.2. Optimizacion de Técnicas:

Maceracion de Pescado: Se perfeccionoé la técnica de maceracion utilizando una mezcla

de limén y sal, lo que resulté en una textura firme y un sabor citrico vibrante.

« Espumante de Limon: Se utilizé una técnica de espumacion para crear una espuma
ligera de limdn, afiadiendo una capa de frescura y acidez controlada.

« Gelificacion de Aguacate: Se emple6 gelificacion para crear texturas suaves con
aguacate, proporcionando una experiencia sensorial Unica.

« Terrificacion de Tostado: Esta técnica fue aplicada para tostar ciertos elementos,
como trozos de mani y crutones de platano verde, ofreciendo un contraste crujiente y

un sabor ahumado sutil.

Presentacion:

5.5.3. Técnicas de Emplatado y Decoracion:

La presentacion final del ceviche Jipijapa se caracteriza por un emplatado moderno y
atractivo. El plato se dispone de manera que los colores vibrantes de los ingredientes frescos
se destaquen, con la espuma de limdn delicadamente colocada encima para afiadir un elemento

visual y aromatico.

Se utilizaron platos blancos minimalistas para resaltar los colores naturales del ceviche,
y se afiadio una decoracion con hierbas frescas y gel de aguacate, proporcionando una

experiencia estética y culinaria equilibrada.

5.5.4. Logros

Cumplimiento de Expectativas:
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El desarrollo del producto final ha logrado satisfacer y superar las expectativas iniciales.
El ceviche Jipijapa con técnicas de vanguardia no solo preserva la autenticidad del plato
tradicional, sino que también introduce innovaciones que mejoran la textura, el sabor y la
presentacion.

Respuesta Positiva: Las pruebas de degustacion mostradose una respuesta positiva de
los participantes, quienes apreciaron la combinacion de ingredientes frescos, técnicas
innovadoras y presentacion sofisticada.

Sostenibilidad y Apoyo Local: El uso de ingredientes locales frescos ha mejorado la
sostenibilidad del producto y ha apoyado la economia local, alinedndose con las tendencias

actuales de consumo consciente.

5.5.5. Proximos Pasos

Produccion a Mayor Escala:

Con el prototipo final validado, el siguiente paso es escalar la produccion para satisfacer
una demanda mas amplia. Esto incluye establecer asociaciones con proveedores locales para

asegurar un suministro constante de ingredientes frescos.

Lanzamiento Comercial:

Preparar el lanzamiento comercial del ceviche Jipijapa con técnicas de vanguardia. Esto
implicara camparias de marketing dirigidas, eventos de degustacién y colaboraciones con

restaurantes y chefs locales para aumentar la visibilidad del producto.

Estrategia de Distribucion: Se explorara la distribucion en supermercados y tiendas
gourmet, ademas de un lanzamiento en plataformas de e-commerce para alcanzar un publico

mas amplio.
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6. CONCLUSIONES

El presente proyecto ha logrado cumplir con el objetivo general planteado, que consistid
en aplicar técnicas de vanguardia a la preparacion del Ceviche Jipijapa con el fin de innovar la
comida tradicional y posicionar este platillo como un referente gastronémico. A traves de los
objetivos especificos, se ha logrado una fundamentacion teorica robusta de las técnicas de
vanguardia aplicables al Ceviche Jipijapa, asegurando que estas innovaciones no alteren su
esencia tradicional. Asimismo, se han identificado y aplicado técnicas que, respetando las
caracteristicas originales del plato, han permitido su modernizacion y enriquecimiento
sensorial, logrando asi no solo conservar su identidad manabita, sino también elevar su

prestigio y atractivo turistico.

El uso de la investigacion bibliografica y experimental permitié un abordaje integral
del tema, garantizando que las innovaciones propuestas sean tanto tedrica como practicamente
viables. La incorporacion de técnicas como la espuma de jugo de limén, la liofilizacién de
ingredientes y la gelificacion del aguacate, demuestran que es posible innovar respetando la
tradicion, y a su vez, atraer un pablico mas amplio, tanto local como extranjero, lo que

contribuye al fomento del turismo gastronémico en la provincia de Manabi.

En conclusion, la investigacion no solo ha aportado al enriquecimiento del Ceviche
Jipijapa como plato tradicional, sino que también ha demostrado el potencial de la gastronomia
manabita para adaptarse a las tendencias culinarias contemporaneas sin perder su esencia

cultural.
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7. RECOMENDACIONES

Para maximizar el impacto de las innovaciones aplicadas al Ceviche Jipijapa, es
esencial fomentar la capacitacion continua de los chefs y cocineros locales en técnicas de
vanguardia. Esto no solo mejoraréa la calidad de la preparacion del Ceviche Jipijapa, sino que
también permitira la innovacion en otros platos tradicionales de la provincia de Manabi,
manteniendo siempre el equilibrio entre la modernizacion y la preservacion de la autenticidad

culinaria.

Se sugiere que los profesionales en el area culinaria como lo son chefs y técnicos en
gestion culinaria apliquen las técnicas de vanguardia aprendidas, en la preparacion de platos
tipicos como lo fue en este caso el Ceviche Jipijapa; al cual se le dio un toque innovador sin
que pierda la esencia de sus sabores originales; recordar ademas que se deben poner a prueba

el platillo elaborado a través de pequefias muestras de degustacion.

Asimismo, es recomendable desarrollar campafias de promocion turistica y
gastrondmica que destaquen estas innovaciones como un atractivo clave para visitantes
nacionales e internacionales. Colaborar con operadores turisticos puede ayudar a posicionar al
Ceviche Jipijapa como un simbolo representativo de la gastronomia ecuatoriana, resaltando la
fusion entre tradicion y modernidad.

Debido al limitado conocimiento que tienen la poblacion acerca de la innovacién en la
cocina fusion, es recomendable que se proporcione una presentacion previa sobre los platos
elaborados con técnicas de vanguardia. Lo cual no solo puede atraer a mas clientes, sino

también impulsar el turismo local como internacional en el aspecto gastronomico.
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9. ANEXOS

Anexo 1

Diagrama de problemas
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Anexo 2
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de la provincia | innovadoras en probar platos | turistas y
de Manabi para | platos tradicionales tradicionales con | residentes locales.
fomentar el | con el objetivo de técnicas de
turismo interno | medir su impacto en vanguardia
y externo. el turismo

Anexo 3

Cuestionario de encuesta

Proposito de la Encuesta:

Esta encuesta forma parte de una investigacion académica realizada por un estudiante
de gastronomia de la Pontificia Universidad Catdlica de Ibarra. El objetivo es recopilar
informacion para la creacion y mejora del Ceviche Jipijapa utilizando técnicas vanguardistas.
Todos los datos recabados se emplearan exclusivamente con fines académicos, garantizando

la privacidad y anonimato de los participantes.

Objetivos Especificos:

1.- Nivel de Aceptacion y Preferencia: Evaluar el nivel de aceptacién y preferencia por el
Ceviche Jipijapa elaborado con técnicas vanguardistas entre diversos grupos de
consumidores, incluyendo jovenes, estudiantes y clientes de restaurantes.

2.- Caracteristicas Sensoriales y Factores de Eleccion: Identificar las caracteristicas
sensoriales (sabor, textura, presentacion) y otros factores (precio, innovacion, ingredientes)

que influyen en la decision de probar este plato innovador.

Preguntas de la Encuesta:

Cuestionario:

1.- ¢Ha probado ceviche anteriormente??
SI.... NO....

2.- ¢ Qué tan a menudo come ceviche??
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Semanalmente .... Mensualmente ....  Ocasionalmente .... Otros...
3.- ¢ Queé tipo de ceviche a probado o le gustaria consumir
Ceviche de pescado
Ceviche de camaron
Ceviche Jipijapa
Otros (especificar)
4.- ¢Qué tan importante es para usted la autenticidad de los ingredientes en un ceviche?
Muy Importante
Importante
Poco Importante
Nada Importante
5.- ¢En unaescala del 1 al 5, ¢qué tan dispuesto estaria a probar un ceviche Jipijapa con

técnicas vanguardistas? Técnicas Vanguardistas: espumas, esferificaciones,

2 3 4 ]
Mada Dispuesto Muy Dispuesto

6.- ¢ Le gustaria disfrutar de un ceviche jipijapa que contiene ingredientes propios como

el mani, el aguacate, pescado curtido principalmente?

7.- ¢ Qué espera de la presentacidn de un ceviche con técnicas moleculares?
Sorprendente

Elegante

Minimalista

Tradicional

8.- ¢Que tan importante es para usted la innovacion en la gastronomia?

Muy importante
Importante
Poco Importante

Nada Importante
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10.- Por favor, comparta cualquier comentario o sugerencia adicional que tenga sobre la

idea de un restaurante de ceviche con técnicas vanguardistas:

Anexo 4

Guia de entrevista

Entrevista aplicada a Chefs en el tema de técnicas vanguardistas de la Ciudad de Ibarra
La finalidad de esta entrevista es respaldar el proyecto de investigacion realizado por el

estudiante de la carrera de Gestion Culinaria de la Pontificia Universidad Catolica de Ibarra,

con el objetivo de comprender el alcance y relevancia que han tenido como profesionales al

emplear técnicas de vanguardia en la preparacion de platos tipicos y cual ha sido el nivel de

aceptacion recibido por parte de los consumidores y clientes.

Propoésito de la entrevista: Recopilar informacion sobre la aplicacion de técnicas de

vanguardia en el ceviche tradicional jipijapa.

Nota: La presente entrevista sera utilizada para fines netamente académicos.

Entrevistado:
Profesion:

Cargo/relacion con la investigacion:

Preguntas:

1.- ;Conoce o experimentado y mejorado de la comida tipica en su trayectoria profesional,
puede dar su opinion?

2.- ¢Podria explicar acerca de los ingredientes principales que lleva la preparacion del ceviche?
3.- ¢Conoce usted sobre la aplicacion de las técnicas de vanguardia?

4.- ;Qué opinay recomienda acerca de la aplicacion de las técnicas de vanguardia en el ceviche
Jipijapa?

5.- ¢Que técnicas de vanguardia aplicaria usted en la preparacion del Ceviche Jipijapa?

Gracias por su tiempo y valiosa informacién
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