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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion se basa en demostrar que la estética dentro de la cocina local de
Ambato es de gran importancia para la evolucién del Turismo Gastronémico en Ambato, lo
que se busca y se pretende es brindar una mejor experiencia al turista mediante la “seduccion”
visual, en distintas partes del mundo ya se ha implementado y ha demostrado que da resultados
mayores a los esperados, impactar al turista antes de la degustacion del plato hace que este se
muestre mucho mas interesado, dar un plus estético considerando los pardmetros de emplatado
y conectandolos con la creatividad permite que se llegue al climax de la experiencia y
prolongarla. Esto se pretende que los emprendedores de negocios de cocina de tipo local en
Ambato dejen de lado la manera de antigua de servir al comensal y empiecen a expandirse, de
esta forma la gastronomia del lugar en este caso Ambato podré sobresalir, implementar esta
nueva herramienta y estar en tendencia de presentacion debe ser una prioridad en el nicho
gastronomico. Por ultimo, no perder la identidad en cada plato de comida servido, reflejar su
origen, su ancestralidad y trasmitir el mensaje historico que se pretenda o que el plato pueda
contener detras de su preparacion y presentacion. Los resultados de la investigacion reflejan la
evolucion de la estética en la comida durante estos afios, demostrando que en la actualidad los
restaurantes ecuatorianos y la comida local deben mantenerse en la misma linea de evolucion

para tener competitividad en cuanto a gastronomia.



PALABRAS CLAVE: FOOD, DESIGN, GASTRONOMIA, LOCAL, AMBATO

ABSTRACT

This research is based on demonstrating that the aesthetics within the local cuisine of Ambato
is of great importance for the evolution of Gastronomic Tourism in Ambato, what is sought
and intended is to provide a better experience to the tourist through visual "seduction™, in
different parts of the world it has already been implemented and has shown that it gives greater
results than expected, impacting the tourist before the tasting of the dish makes it much more
interested, give an aesthetic plus considering the parameters of plating and connecting them
with creativity allows you to reach the climax of the experience and prolong it. This is intended
that entrepreneurs of local cuisine businesses in Ambato leave aside the old way of serving the
diner and begin to expand, in this way the gastronomy of the place in this case Ambato will be
able to stand out, implement this new tool and be in a trend of presentation should be a priority
in the gastronomic niche. Finally, do not lose the identity in each dish of food served, reflect
its origin, its ancestry and transmit the historical message that is intended or that the dish may
contain behind its preparation and presentation. The results of the research reflect the evolution
of aesthetics in food during these years, demonstrating that currently Ecuadorian restaurants
and local food must remain in the same line of evolution to be competitive in terms of

gastronomy.

KEY WORDS: FOOD, DESIGN, GASTRONOMY, LOCAL, AMBATO
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CAPITULO |

MARCO TEORICO
1.1 ANTECEDENTES
1.1.1 FUNDAMENTACION TECNICO CIENTIFICA
Hermenéutica y Dialéctica

La hermenéutica ha logrado formar parte del area cognitiva, sobre todo referente al campo
de las ciencias humanas y en la filosofia, su relevancia ha sido importante especialmente
en el ltimo siglo. Empezd a ser conocida por su destreza interpretativa, si se habla de
Gadamer lo que se buscaba era formarla para dar una interpretacion que sea
universalizada desde el concepto del poder de la comprension, lo que la posicionaria

como una teoria que sea general para el entendimiento (Iglesias, 2019).

Un fragmento importante para llevar a cabo esta teoria es la filologia, pero sin dejar de
lado lo que es la estética Iglesias (2019) en su escrito habla de la unién de la dialéctica,
lo que le aporta un criterio critico al conocimiento, lo que la constituye como una
catequesis que no se aleje de la importancia de la historia, de esta manera se crea un nexo
entre la filosofia y la filologia que es lo que permite mantenerse dentro de las ciencias

humanas.

El uso de esta teoria se aplica desde el momento en el cual se entiende que un tépico
sobrepasa en su complejidad, cuando el entendimiento humano no puede no permite
esclarecer las ideas se acude a ocupar esta herramienta, lo que hace es que el grado el
resultado de erudicion sea el mas alto y el mas técnico posible asi se cumple que se
otorgue una critica para la poblacion. A pesar de esto, la hermenéutica es considerado

como el arte de comprender, desde tiempos antiguos se proyectaba con la Exégesis, que,



si bien era empleada para temas religiosos y especialmente el analisis de la biblia, se la
conecta con la relacion del tiempo y de la historia al momento de analizar, como por
ejemplo la cultura (Rueda, 2017). Sus origenes se dividian en dos tipos de corrientes las
que se encontraba en Alejandria denotaba sus inclinaciones hacia la filosofia, mientras
que en Antioquia se daba un protagonismo a la gramatica para la ejecucién de un analisis.
Definitivamente el padre de esta préctica en su version moderna era Schleiermacher que
como ya se menciond era tipificada como arte, pero en este caso del dialogo (Rueda,
2017).

Al hablar de la hermenéutica y la dialéctica como tal se puede distinguir en que areas es
donde maés se la puede emplear, un ejemplo de esto es la tradicion, permitirse cuestionar
a la tradicion no es algo que se deba tomar a la ligera, las preguntas coherentes deben
surgir, no obstante, es necesario que el conciliador siempre sea el dialogo, se permite que
la experiencia sea tomada como referencia desde otra perspectiva. Asimismo, muestra
que la tradicion por si sola se abre a la gestacion de preguntas y mientras esto suceda,
donde la pregunta surge es porgue es cuestionable, debido que nace de la particularidad
a pesar de esto la respuesta no dejara de mostrar un horizonte. La respuesta a las dudas
que genera esta teoria hace que se abra una nueva puerta mientras sea el intérprete quien
vaya marcando el destino de la investigacion, Gadamer afirmaba que la Unica forma de
llegar a la comprension es mediante el lenguaje este es el conciliador que tiene el

investigador y el lugar de estudio (Gazmuri, 2021).

Los cuestionamientos que parecen que tienen las afirmaciones correctas intrinsicamente
en ellos, debe ser sujeto de estudio, el ser del hombre es la primera duda en donde la
Hermenéutica y dialéctica se consolidan para ser una teoria y praxis. La filosofia es la
aliada de la dialéctica y es la que concede a tener una direccion en base a las
incertidumbres, se dice que se puede trazar una recta cognitiva, en el inicio se encuentra
la ignorancia, en el extremo mas alejado y en el punto medio yace los desaciertos que
llevanaerrar. El lenguaje y la verdad juntos no eran de hostilidad, ni tampoco es necesario
o forzadamente se tiene que trabajar de manera individual con cada uno de ellos, al
contrario, estos dos lograban transformar lo definido en ese punto medio. Las
comunidades que permanecen con vida liberan su identidad a través de la lengua vy el

mismo dialogo (Bey, 2021).

De manera que puede ser considerada como una teoria de la sociedad, que se ancla del
pensamiento y la historia como tal, se define a la experiencia como el primer acercamiento
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para la obtencion del conocimiento. Incluso se podria llegar a hablar de una hermenéutica
doble aqui se encontrard estructurado por dos fundamentos, la légica y el empirismo,
aportando a las culturas como un claro apoyo a las ciencias sociales (Losada, 2017).

Al realizar la investigacion con esta teoria se podré conseguir los resultados esperados,
debido a que, se esclarecerd a la cultura, la tradicion que estaran de la mano con la I6gica
de la filosofia y de igual manera con el empirismo que es lo que se pretende cuestionar.

Se llevaré el proyecto en la direccion de un conocimiento mas real y mas construido.

Estética Kantiana

Para Immanuel Kant, toda obra de arte tenia o tiene que ser bella, esto haciendo una
semejanza con la naturaleza, Sin embrago se habla de lo que es un juicio estético, el arte
en todas sus formas debe ser bello, sin embargo, esto suele ser subjetivo para cada uno de
los individuos, “lo bello” y “lo feo” depende de quién lo mire, este concepto se ha
mantenido a nivel universal, basandose en el placer y en el nivel de satisfaccion que puede
generar. El sentido comdn, es el que puede dejar que la imaginacion llegue y sobrepase
cualquier limite, entonces por ende el arte puede llegar a alcanzar lo bello. A pesar de
esto es importante mencionar que actualmente el concepto de lo bello es aun mas
subjetivo que nunca, por esto mismo el concepto 0 mensaje que se pretende transmitir
con una obra de arte en el siglo XXI juega un rol fundamental para la persuasion y

percepcion de la belleza (Clarke, 2019).

De igual manera esta teoria esta relacionada con lo que es el Sensus communis, esto
practicamente se basa en que, si se designa una cosa como bello, la verdadera intencion
es que los deméas también lo vean desde esta misma vision. Este sentido comun sefialado
no tiene relacion con la l6gica que se manifiesta en situaciones obvias, méas bien decreta
que ver lo bello esta en cada uno de los seres humanos y que de igual manera todos se

encuentran en la capacidad de transmitir su propio mensaje de esto (Carlson, 2018).

De manera que esta teoria ayudard a comprender que lo bello, se puede manifestar en
todo tipo de arte y que siempre sera necesario seguirlo reconociendo como tal de manera
que transmitirlo permite que el resto de individuos se sientan de la misma manera como
lo refleja el autor o autora de una obra de arte. La estética es una parte importante del arte

por mas subjetiva que esta sea.



En este escrito se tomara en cuentas previas investigaciones, lo que permitira tener otro
tipo de perspectivas en el proceso de desarrollo de la misma, apoyando a que tenga un
mejor desarrollo, tomando como referencia anteriores recomendaciones, de esta manera

se podra tener una mejor indagacion.

1.1.2 VARIABLES
Food Design

Se mencionaré a Lopez (2019) con su articulo publicado llamado “La estética extendida
como perspectiva para el disefio de experiencias” En el que se habla acerca de como
el valor estético juega un rol fundamental en lo que es la experiencia del turista,
mostrando como el Turismo Culinario se ha ido imponiendo en auge, donde el viajero
esta interesado en conocer la cocina local del sector, pero de igual manera busca un extra
a su experiencia es aqui donde se menciona una prolongacién y mejora de su experiencia

por medio de su parte sensorial.

De igual manera se tomara en cuenta a Turska (2011) y su investigacion titulada como
“Internacionalismos en el lenguaje de gastronomiay arte culinario” en el que refleja
que la comida es el que de un impulso a la sociedad y de igual manera a la economia,
muestra que la relacién que hay entre la cultura y diversas civilizaciones da a la luz al
idioma culinario, puesto que, gracias al contacto con otras sociedades se da el aprendizaje
de nuevas preparaciones y maneras de realizarlo, de igual manera postula que la culinaria

es universal debido a su gran cantidad de ofertas de platos a nivel mundial.

En el articulo de Lopes (2014) que tiene como titulo “Arte Culinario” refleja la
relevancia de comprender la composicion de un plato, para saber comer se necesita no
tener hambre, con este pequefio pensamiento se quiere mostrar que un plato que contiene
arte y un valor culinario en todo el sentido de la palabra debe ser apreciado, sintiendo sus
sabores texturas, sintiendo lo que son sus aromas y admirando sus colores. La cocina data
desde el inicio de los tiempos asi que lo que se consume es historia pura, los cocineros y
chefs se han encargado de elevar cada plato y darles un giro de 360° un plato que en si se
podria decir bruscamente que fue creado para los pobres ahora es uno de los méas buscados
por personas de clase alta o turistas que estan dispuestos a gastar lo que sea necesario para

consumirlos



En la investigacion “La gastronomia en las fiestas de moros y cristianos espafiolas:
su influencia Andalusi y Sefardi” por Martinez y Catala (2019) se sefiala que el arte
culinario es uno de los mas completos debido a su complejidad pero también a lo que
significa, no solo se tiene que alimentar al cuerpo sino que de igual manera pretende saciar
el alma, a méas de esto se suma que se da un juego con todos los sentidos, se dice que por
medio de la vista el plato empieza a ser interesante, el olfato ayuda complementar la
tentacion de degustarlo, el tacto se lo puede utilizar al tocar las diversas texturas que hay
en un plato y por ultimo esta el oido que parece ser ilégico que se deba utilizar, pero
mediante este se puede escuchar cudl fue la verdadera intencion del chef o el mensaje que

se pretende transmitir.

Gracias a Korsmeyer (2002) que da a luz al texto titulado como “El sentido del gusto:
comida, estética y filosofia” se puede denotar como desde los inicios del tiempo del
poder la comida ha estado presente, anteriormente se encontraba en los horrificos
banquetes que tenian las personas méas importantes de una sociedad, los cuales se basaban
prioritariamente en lo que es la satisfaccion del deseo, pasaban de la gula al gusto sexual,
pero se muestra como satisfacerse de comida también puede ser considerado como un
placer, con el paso del tiempo llegaron los paltos gourmet y los excesos dejaron de
significar elegancia, la gente elegante buscaba un balance en su comida y que en vez de

ser tan suntuoso tenga clase y se lo pueda interpretar como una obra de arte.

Estas investigaciones se tomaron como referencia de investigaciones previas ya existentes
para demostrar que la estética y el arte dentro de la cocina ha sido posible desde tiempos
inmemorables y sobre todo que forman parte de diversas culturas, asi se muestra que la

investigacion que se pretende realizar tiene logica de ser y una previa existencia.

Cocina Local

Para comenzar se hablara acerca del articulo publicado por Acosta (2019) con el titulo
“Deconstruccion gastronémica, para la revalorizacion e innovacion de la comida
tipica de la serrania ecuatoriana” EI| objetivo de esta investigacion es mostrar que la
parte Culinaria se apodera del turismo poco a poco y que es de suma vitalidad seguir
mostrando a los platos locales, su valor mediante la creatividad de la presentacién al

comensal.

La revision del articulo de Nunes (2007), titulado “Somos lo que comemos” se determina

que la comida de un lugar esta relacionada con la sociedad y también se encuentra
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asociada con ciertos factores tales como la abundancia y escasez de algo y lo rico o pobre
que puede ser una civilizacion. Se menciona de igual manera que el gusta igualmente
tiene ciertos componentes para ser creado, esto tiene que ver con el origen, clase social,
raza, de una forma inconsciente se crea el gusto dependiendo del lugar en donde se
desarrolle el individuo, las papilas gustativas no son las Unicas que intervienen en el gusto

como tal, el nivel cultural es relevante para el mismo y para su satisfaccion como tal.

En la investigacion de Trivifio, Arandia, Robles y Rivera (2020) titulada como
“Fortalecimiento de la identidad cultural-gastrondémica en la provincia de los rios,
Ecuador” se pretende mostrar que la cocina local se encuentra ampliamente ligada con
la identidad y la cultura y que esta provee satisfaccion ya no solo a quienes conforman
esta cultura, sino que con el paso del tiempo la curiosidad de extranjeros por la comida
ha hecho que se satisfaga la curiosidad y el gusto de los mismos. La cocina local
ecuatoriana particularmente posee caracteristicas que la hacen Unica y rica en variedad,
es importante acotar que se tiene una influencia de la cocina espariola que se dio por la

colonizacién de los espafioles.

Se tomard en cuenta la investigacion de Aguilera et al. (2018) con su trabaja denominado
como “Gastronomia ecuatoriana y turismo local”, en el cual muestra que la cocina
dentro de una sociedad ya formada no solo se encarga de alimentar, sino que de igual
manera se la puede ver como una manifestacion, esto se debe al aprovechamiento de
recursos 'y a su vez a la preparacion de un platillo, donde de manera intrinseca se encuentra
la historia innegablemente. La cocina local en la actualidad ya se la ha reconocido como
patrimonio inmaterial en el Ecuador, esto con el fin de conserva la tradicion y la
continuidad, ademas, esto permite que se le dé un valor agregado y se lo pueda dar a

conocer mediante el turismo.

Para continuar se hablard del articuld de Arellano (2014) con el titulo “Cocina
tradicional andina: epistemologias femeninas y sistemas bioculturales en la sierra
ecuatoriana.” Se menciona a la cultura biologica que existe en el pais demostrando la
importancia de la trasmision de conocimientos ancestrales, en el caso ecuatoriano la mujer
tiene el mando en el conocimiento de la cocina ancestral como tal, por esto en los Gltimos
afnos y gracias al empoderamiento femenino se ha reflejado una mayor paso de estos
saberes, que ya no solo se hacen conocer entre sus comunidades, ahora tambien a los
extranjeros que se acerca con la curiosidad de comprender la historia del plato y degustar

de estos sabores.



Estas investigaciones reflejan como la cocina local ocupa una gran importancia y es rica
en cultura, actualmente esto permite que el turismo Culinario incremente y sea de mayor

interés al publico.

1.2 DESCRIPCION DE LOS OBJETIVOS
Objetivo especifico 1. Definir los platillos de la cocina local Ambato

El arte Culinario

Para comenzar se debe tener claro que la culinaria hace referencia a lo que es el nexo que
tiene la alimentacion con la cultura, puesto que ninguna preparacién se queda desligada
de un origen que parta de la cultura como tal, haciendo honor a sus raices. EI concepto de
gastronomia surgio por primera vez a la mitad del siglo XIX 'y se calcula que la definicién
de culinario hizo su aparicion unos 200 afios atras aproximadamente ( Bahis,
Wendhausen, da Silva Afafa, 2019).

Si se toma como referencia al arte, la culinaria es considerada como la ultima de las artes,
que logre no solo tentar si no también conquistar para que ain en algunos casos sin tener
la necesidad de comer o hambre, un plato logre llamar la atencion para probarlo, lo que
produce una excitacion del hambre voraz e insaciabilidad, lo que es un poco tragico con
un poco de ironia al mismo tiempo. El arte culinario a demostrado como la comida es
capaz de generar un acercamiento o un lazo no solo entre familias sino también con el

mundo entero (Moreno Y de Mingo, 2020).

En los ultimos afios el protagonismo del arte culinario ha tomado poder, ahora el comensal
ya no solo busca un lugar donde pueda saciar sus necesidades fisiol6gicos, por el contrario
una gran parte de las personas se han tomado el tiempo de conocer més sobre la
gastronomia y por ende han elevado sus expectativas, un claro ejemplo se da en el turismo
culinario, el bagaje cultural de la cocina y su complejidad son tomadas en cuenta, pero
ahora la creatividad se ha sumado a los requerimientos del consumidor, sin alterar la
tradicion pero si considerando que cada platillo debe tener un extra en su presentacion, lo
gue ayuda a elevar a una receta al nivel de lo extraordinario. El sabor y calidad del
producto no puede ser desechado puesto que, es de suma importancia para la satisfaccion
del cliente, sin embargo, la innovacién y creatividad a la hora de la presentacion es el
primer impacto que tienta y seduce al comensal, las texturas, colores, e imagen son los

que juegan con el asombro de quien lo degusta (Aguirregoitia Y Fernandez, 2019).



Food Design

También conocido como “Food Styling” responde a la tarea de generar un incremento en
el deseo por un alimento producido en particular, esto se logra mediante el impulso visual
y la imagen, considerada de igual manera como una técnica de posicionamiento de
mercado o0 marketing que actualmente esté invadiendo las redes sociales, avisos o en sitios
web, siendo la causa de la resolucion de compra de un comensal. Tiene un origen europeo
y se ha implementado en Latinoamérica hace unos 6 o 7 afios aproximadamente, lo que
hace sobresalir el sentido de la vista como un aliado, de igual manera compuesto por dos

artes que son: el arte culinario y la fotografia en la rama de lo culinario (Marjorie, 2019).
Estética y el disefio de experiencias

La experiencia en ninguna de sus formas va a ser tangible, debido a esto el generar
experiencias no es un tema sencillo, puesto gque se tiene que resaltar algo que no se puede
palpar, mas cuando el ser humano esta acostumbrado a realizarlas mediante los sentidos,
de manera que la estimulacion mediante la estética permite jugar con la mayoria de
sensaciones. En esta relacion la cooperacion del propietario y el cliente son necesarias,
en la gastronomia lo que se busca con la estética es no restarle importancia al plato, mas
bien brindar o acompafar una entrada necesaria, donde el cliente se sienta comodo para
degustar su platillo. Una prolongacion de la experiencia permite que el impacto en el
disefio de experiencias sea mayor, debido a esto es necesario enfocar y jugar con sus
sentidos (Lépez, 2019).

El ambiente no es el Unico que proporciona lo antes mencionado, jugar con los platos que
se encuentran en el menu le suma competitividad a su establecimiento, cuando se
menciona la parte estética se toma encuentra todo lo tangible e intangible que se halle
dentro y fuera del restaurante, como su decoracion, texturas, colores, aromas y todo lo
que pueda influenciar al cliente a ingresar, de esta manera se esta jugando con la
percepcion de los comensales que estén estrechamente relacionadas al tipo de producto.
El aspecto fisico no solo es el local va mas alla un claro ejemplo es como se da un plus o
algo que el cliente no esta preparado para ver superando sus expectativas, la musica, la
fragancia que se percibe al entrar, una posible vista, entre otros. Los servicios y productos
pretenden cumplir las necesidades del individuo y satisfacerlas, al cliente no solo le
interesara la decoracién si no el entorno en el que se esta desarrollando incluso por

confianza (Monroy, 2019).



Figura 1: Efecto moderador del tipo de restaurante
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Nota: El grafico muestra los componentes necesarios y como se
interrelacionan entre ellos, reflejando su importancia Fuente: (Alcantara,
Rodriguez Y Rojas, 2018).

Fotografia Gastronémica

El hombre desde tiempos antiguos ha buscado conectar la comida con su parte visual, el
inicio fue las pinturas, esto se debe a sentir una necesidad de manifestarse artisticamente
y conectar con el medio fisico en el que se encuentra, en la cultura griega el arte empezo
a buscar la fusién con lo diario, en este caso distintos objetos tenian en su decoracién una
representacion de la comida. Al pasar los afios quienes retrataban la comida mediante
pintura, acogieron a la fotografia como un nuevo medio, la primera fotografia relacionada
con la gastronomia fue de Niepce en los afios de 1823 — 1825 y constaba de una mesa que
estaba preparada para la cena, lo que se considera como el meollo de este tipo de
fotografia (Krug, 2020).

La imagen tiene la capacidad de jugar con lo que se busca destacar y las emociones de
quien lo retrata lo que hace que se permanezcan en la memoria de quien lo mira, Brummitt
consideraba que era una forma de comunicacion, es necesario que para poder transmitir
un mensaje el fotdgrafo debia poseer una gran habilidad y la destreza correcta, bajo este
concepto la camara solo era un complemento lo que de verdad importaba era como el

fotografo lograba reflejar mediante la camara lo que se podia ver sin ella. Ademas de esto



lo que pretendia contener era informacion para que las personas tuvieran la curiosidad de

poder arriesgarse (Krug, 2020).

En los 70 toma una importancia mayor al buscar que el comensal tenga una primera
conexion con el platillo, al cambiar la cocina de igual manera cambia el concepto de la
foto, el objetivo era lograr capturar esos cambios, en texturas y las nuevas técnicas
empleadas. la cocina modernista tenia una complicidad con le estética y explorar lo
sensitivo mediante la creatividad y la innovacion, ya se habia mencionado el hecho de
que una receta debe ser respetada con sus sabores e identidad, pero de igual manera puede
tener varias reinterpretaciones y esto era una oportunidad para la fotografia. El food
styling es seducir un poco a los clientes mediante su percepcion entonces lo que busca es
despertar la curiosidad mediante diferentes elementos, como el angulo, la composicién
de la foto, y en cuanto al plato como tal, con sus colores, formas, texturas, inventiva y las
técnicas se repite la manifestacion en la cual se espera que el sentido de la vista sea el
primero en llenar las expectativas de quienes degustaran dichas recetas sean creadas o
deconstruidas (Krug, 2020).

Marketing Turistico Culinario

La investigacion de Olano A y Rosario E. (2020), afirma que el marketing Culinario es
el proceso mediante el cual se pretende buscar clientes en el segmento de mercado ya
mencionado, buscando un valor agregado a la oferta por medio de la cultura y una
propuesta de tipo experiencial distinto esta area dentro de este sector econémico es de
inmenso valor, puesto que primero tiene una planificacion, seguido de una estrategia, y
como objetivo llegar al pablico. En si hace referencia a cémo llegar al éxito del negocio
por medio la una correcta inversion y publicidad, esto va de mano con la administracion.
El marketing tiene un estudio previo de quién es su cliente y de cémo lograr persuadirlo
para que consuma en el establecimiento, esto es una conexién que se da incluso antes de
ingresar, actualmente se ocupa las redes sociales y con la fotografia gastronémica, un
menu adecuado, y la estética debida la publicidad es una gran manera de dar un empujon

a los restaurantes.

Una estrategia que ya viene desde hace varios afios fue la posesion de las estrellas
Michelin, tal vez de una manera un poco inusual ganar estas estrellas dan una
jerarquizacion a los restaurantes y chefs mas talentosos del mundo, de esta manera es

como el mismo chef puede llamar la atencion de los comensales utilizando su
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certificacion. Lo que hace es que el restaurant posea un valor agregado, lo que produce
un interés mucho mas elevado por degustar los platillo o recetas del chef duefio dela
estrella, mas alld se debe recordar que los pardmetros de una estrella Michelin son
tediosos y muy complicados cumplir, las ideas innovadoras y las creaciones inesperadas
son las que por si sola se promocionan, mediante estas historias en su mayoria de los
inventores de las recetas es como se llama a nuevos clientes, aun asi es importante
destacar que las estrellas no se quedan con el chef, se quedan en el restaurant (Cahuasqui,
2020).

Al tener las necesidades detalladas de quienes son el publico objetivo, el marketing
gastrondmico ayuda a que los propietarios mal direccionados vuelvan a encontrar el
camino y adentrase en el camino del marketing digital, a mas de esto la economia se
empieza a diversificar esto se debe a que loa actores pueden ser desdelos propietarios
hasta una gran comunidad que empieza a adentrarse en el mundo turistico muchas de las
comunidades desconoce el valor que puede llegar a tener para el turista solo ver la manera

de cocinar en tiempos antiguos y permitirle ayudar (Cahuasqui, 2020).
Andlisis Sensorial

Al momento del placer existe un término que logra representar que es lo que lo produce
y es “multisensorial” esto explica como los sentidos son considerados como los que
receptan una informacion y lo procesan, dando a luz un resultado que es la percepcién de
dicho objeto que la parte sensorial prueba, entonces, se puede manifestar que de aqui nace
el gusto vy el disgusto, el cuerpo tiene una infinidad de procesos al momento de sentir
excitacion o desgrado por algo en especifico, el cerebro es el encargado de leer y analizar
lo que se le presenta y acelera su metabolismo, esto por lo general inicia con la vista, el
gusto por otro lado se desemperia en los sabores y que tan atractivos son para el paladar,
creando una base de datos sobre lo que va probando, el tacto es indispensable para la
curiosidad y el oido al ser seducido mediante una explicacion atractiva de un plata es el

que influye en la toma de decisiones (Garcia, 2018).

El gusto que se genera en un plato y la variacion de criterio entre uno y otro individuo
depende de la percepcion muy similar al arte, es para de un ciclo de conocimiento en el
que la parte sensorial trabaja como estelar, debido a que a lo largo del tiempo se va

generando informacion, esto quiere decir que desde Nifios o desde nuestra primera
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comida el cerebro almacena dicha informacion, lo que se convierte en un juicio (Garcia,
2018).

Objetivo especifico 2. Demostrar la importancia de la estética a través de la evaluacion

sensorial en la cocina local.

Técnicas y tendencias en la cocina

Al referirse a una tendencia se hace mencién a la adaptacion de como se prepara un
alimento para el diario, pero lo que pretende conseguir es una mejor calidad en el estilo
de vida. Esto se puede basar en el concepto de la “Cocina de autor” utilizado para definir
a la invencién del chef, que es la manifestacion creativa e innovadora del autor, sin
importar el pais de procedencia o una sola técnica en especifico, es decir, que se la da la
total libertad al cocinero para entrar en su imaginacion para armonizar las texturas,

colores, olores y sabores de lo creado (Navas, 2020).

Ferran Adrian fue el pionero en lo molecular, en el tiempo presente la cocina moderna ha
sido tipificada con varios nombres como vanguardista, modernista, alta cocina, entre
otras. Empero, lo que esto significa es que al momento del uso de técnicas estas deben
ser de la mas actuales, de igual manera el uso de los ingredientes es de élite y el estilo
dentro del plato esta implicito. Adentrandose en la historia se encuentra a Nicholas Kurti
que en 1969 habla con tristeza de como se mide la temperatura de donde se existe, pero
no de los soufflés. Para esto con la ayuda de otros dos fisicos Harold McGee y Herve This
se genera un estudio de la influencia de los procesos fisicos y también quimicos, de igual
manera Blumethal aporté con su experimentd de critica de los mismos comensales
(Navas, 2020).

Acoplar las dos técnicas (Cocina del Autor y Cocina Molecular) hace que la inventiva del
cocinero se eleve pero que de igual manera se sujete a dichas técnicas lo que da como
resultado platos que estéticamente son de ficcion, y que al degustarlos provocan un climax
de sabor en la boca, de igual manera la deconstruccién o la reinterpretacion de ciertas
recetas se hace notar. La evolucidén en la cocina debe ser constate y es necesario mantener

ese margen, puesto que después de tantos avances no se puede estancar (Navas, 2020).

Por ultimo, se considera a la cocina local como una tendencia de la gastronomia de

manera que, debido a que la investigacion gira entorno a la cocina local, se pretende
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ahondar en el tema de la manera adecuada con la debida importancia que debe mantener

durante el progreso del proyecto.
e Cocina Local

En este tipo de tendencia es donde se puede determinar la cultura de un sitio especifico
que en mucho de los casos si esté bien dirigida se lo puede ver como una oferta turistica,
la cocina local empieza desde el uso de los productos que los identifica como el dominio
en el que se desempefia esto hablando en concreto de la parte geogréafica, la manifestacion
cultural que posee esta orientacion culinaria es rica en historia ancestral del pueblo o
comunidad. Este tipo de emision de conocimiento ha generado un alto interés en el turista,
lo que ha abierto las puertas a brindar una experiencia méas cercana a los viajeros o
visitantes con diversos tipos de actividades, ya sean vivenciales, de aprendizaje o0 en

ciertos casos ferias (Torres, 2021).
Cocina Local de Tungurahua

La también llamada criolla o tradicional, tal vez la gastronomia ecuatoriana no es del todo
mencionada fuera del pais, sin embargo, posee caracteristicas Unicas, la cocina es una
fusién entre la ancestralidad de los indigenas y los conocimientos impuestos por lo
espafoles. La gastronomia en el Ecuador es variada por sus regiones como las islas
Galapagos vy las costas, la Sierra y Amazonia, de manera que el uso de los productos se
puede dar de distintas formas para una diversidad de platos que llevan ancestralidad. Los
platos tipicos del Ecuador poseen un gran valor cultural y autéctono en sus recetas
incluyen diversos ingredientes y formas de condimentar. La cocina sigue evolucionando
con el paso del tiempo, pero lo que es claro es que la gastronomia en las diversas regiones
no son las mismas, lo que si todas usan proteinas, salsas, sopas y caldos especiales (Pérez,
2019).

Las guias culinarias que hay en un sector sirve como referencia turistica y genera una
promocion del lugar como tal, dentro de este tipo de guias se seleccionan los
establecimientos locales que posean variedad y una buena reputacion en calidad — costo,
higiene y tradicion, de esta manera facilita la tomad de decisiones al turista referente a
que le gustaria degustar y en qué tipo de lugar. Dentro de los platos que se pueden degustar
en la provincia de Tungurahua son: La fritada de chancho, Conejo asado, Cuy Asado,
Yahuarlocro, Caldo de 31, Hornado, Caldo de Gallina, Llapingacho, Mote con
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chicharrén, Champus con mote, Humitas, Quimbolitos, Chocolate con leche, Maito de

Tilapia, esto haciendo referencia al cantén Cevallos (Pérez, 2019).
Cocina Local Ambatefia

En el cantdn Ambato Existen varias recetas que son similares entre cantones pero en las
mas destacadas esta el Llapingacho ambatefio, que es una tortilla de papa con queso,
chorizo, ensalada y huevo frito condimentado con las especias tipicas como el achiote,
ajo y comino, este puede ser probado en los mercados y distintas establecimiento de
comida tradicional; Los cuyes son propios de comer en la parte de Ficoa que es un barrio
de clase alta; Colada morada, la colada morada se da en los sitios de Atocha con su
respectiva emanada de viento; Gallinas de Pinllo, estas son las tipicas gallinas con sus
papas cocinadas en salsa de mani; Pan de Pinllo, reconocido como uno de los mejores
antes de todo el canton; El chocolate Ambatefio es una delicia que debe ser probada sin
lugar a duda con la tableta de chocolate amargo; Las combinaciones originales de jugos
son importantes uno de los lugares mas famosos para los jugos es el mercado modelo en

el puesto tradicional de Dofia Susy (Sanchez & Calero, 2020).
El origen de los restaurantes

La definicion de “restaurante” se la puede dar con una breve resefia historica, en el afio
de 1765 Boulanger era un panadero que también vendia sopa y tenia un pequefio aviso en
el que llamaba a los hambrientos y que el los restauraria, de aqui proviene la palabra
restaurante, puesto que el origen en latin es “restaurare” lo que entonces proporciona
como un sentido de reparar el vacio que se genera en el estdmago cuando existe el hambre.
Aun asi, otra version de la palabra se da en Francia con la palabra en castellano
“restaurant” que de igual manera es para restaurar este era un caldo de carne del siglo
XVIII conocido como restaurativo. Como se puede comprender no existe una diferencia
abismal entre cualquier de las dos historias de manera que se puede entender como el
servicio de restaurar el estomago (Puyuelo, Montafies & Garmendia, 2019).

En Francia ya se distinguia a los restaurants con diversos mends, cada uno ya contenia la
especialidad de la casa y dependia de su categoria, Bouchon era los restaurants
tradicionales donde se vendia comida tipica. La familia dejo de comer todo el tiempo en
la casa, con la existencia ya de la comida rapida todo cambia de criterio. De igual manera
los turistas empezaban a llegar y a pernoctar cerca de los mercados para poder probar los

platos caracteristicos de cada uno de los sitios, la comida tradicional empieza a tomar
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poder, esto se debe a que ya no solo se la toma como la comida de cierta clase si no que
se permite comer indistintamente, el Turismo empieza a jugar un papel importante para

la difusidn de los sabores de cada sitio (Puyuelo, Montafies & Garmendia, 2019).

Otra mencion necesaria es que para el siglo XVI1I se da la Revolucién Francesa en la cual
el pueblo empieza a sufrir injusticias en el &mbito alimenticio, los reyes empezaban a
quitar el trabajo de los cultivos y sus alimentos los que los tenia limitados en gran manera.
Para esto después de dos afios en la lucha, los cocineros de la realeza deciden
independizarse y poner sus propios restaurants donde su menu constaban de varias
delicias. Las personas empezaron a acudir a estos lugares por los sabores tan unicos que
no habian tenido la oportunidad de hacerlo debido a las clases sociales, y de esta manera
la zona empieza a diversificarse por los diferentes estilos que tenian todos los propietarios

de estos establecimientos para cocinar (Ordofiez & Robalino, 2018).

Al revisar estos datos significativos de valor, se comprende como la gordura y la gula
dejan de ser prestigio y pasan a ser vulgaridad, ya no es como en los banquetes de los
afios 74 y 73 antes de cristo que se daban en Roma, Era un época fastuosa donde se
mostraba que las decoraciones de las mesas eran exageradas llenas de flores, comida,
espectaculo y finalizaban muchas de ella con orgias, se menciona que estas comidas en
su mayoria mariscos despertaban el livido sexual y exaltaban a los pecados de la gula 'y
lujuria (Lujan, 2018).

Ordofiez E & Robalino J. (2018), De igual manera el ser cocinero empez6 a ser una opcion
para las personas entonces cuando existia una plaza de trabajo inmediatamente se llenaba
el puesto, gracias a esto la cocina empez0 a ser una profesion por medio de la ensefianza
de grandes chefs tanto en postres y platos fuertes. No solo crecia la demanda de los
cocineros, los restaurants también empezaron a tener nuevos horizontes como lo idealiz
Auguste Escoffier, su objetivo era modificar la cocina por estaciones para el orden,
acordar con el personal los procesos a seguir teniendo un reglamento para que las normas
puedan ser cumplidas al momento de preparar los alimentos, la colaboracion de Careme

fue fundamental, debido a que los dos poseian visiones similares respecto al tema orden.

De esta manera Escoffier fue quien notd como todos los cocineros no tenian un rango ni
tareas especificas para hacer, a mas de esto usaban cualquier tipo de ropa y los lugares
donde se desarrollaban eran sitio cerrados, donde los olores tanto personal como de la

comida llenaba el lugar, y llegé al punto de ser vomitivo e incbmodo para todos. Lo que
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gener0 esto fue que los colaboradores tengan respeto y los demas los respeten por su
oficio, esto quiere decir que todos los cambios que considerd se hicieron, uno de sus
triunfos més grandes fue sacar de las sombras a la cocina, como anteriormente ya se habia
mencionado, su inventiva cre6 un manual de limpieza, y ejecucion de alimentos, texto
que se utilizo para crear las actuales Buenas Practicas de Manufactura (BPM) (Ordofiez
& Robalino, 2018).

Actualmente se le conoce como profesional a quien cocina tanto por su oficio como por
la profesion, ahora la destreza y habilidad es considerada para asignar las funciones de
cada uno de las personas, el significado de la palabra chef es ser el cocinero jefe, para
esto no solo se debe tener conocimiento de las técnica de la cocina sino que también debe
tener experiencia y conocimientos en la nobleza y propiedades de los productos asi como

de su calidad asi lo menciona (Ordofiez & Robalino, 2018).
Motivacion Turistica

Al momento en el que se habla de motivacién de viaje, se refiere a la parte psicoldgica de
un turista, en el cual esta unido a la satisfaccion de sus necesidades, expectativas y lo que
desea, de manera que aqui se encuentra una relacion con la piramide de necesidades de
Maslow en el afio de 1970, con la que Pearce en el afio de 1988 se apoy0 para la creacion
del modelo de peldafios de viaje, la que explica que las necesidades no son estaticas estas
también van cambiando en referencia a lo que se ya ha vivido el turista. Pearce las
clasificé en cinco niveles: Ocio y relajacién, integridad, socializacién, valor propio y la
autorrealizacion. Con el paso de los afios este modelo de igual manera ha cambiado hasta
llegar a tomar motivaciones internas que son mas personales y externas como es el

espacio fisico (Olague, Flores & Garza, 2017).

Las diversas motivaciones también permiten identificar tipos de segmentos o los llamados
perfiles turisticos y de esta manera enfocar los productos ofrecidos y publicitarlo al grupo
adecuado y correctamente. La cocina local es uno de los sectores méas codiciados por el
turismo y con los afos sigue en boga y con mayor potencia, la comida no solo es una
necesidad ahora es una vivencia, en la cual se ve reflejada la atraccion turistica pero
también cultural del destino en donde se encuentra desarrollado. Este tipo de turista es
denominado como el turista culinario o gastrondémico, es el que estd en constante
busqueda de nuevas sensaciones relacionadas con el degustar de lo tipico de los paises o

de comida exdtica y nueva para su paladar, esta motivacion no siempre es la estrellad al
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ser una necesidad algunas veces se encuentra en segundo plano pero sigue siendo
importante debido a la necesidad de alimentarse todos los dias en cualquier parte del
mundo (Villagbmez, 2018).

La motivacion de tipo gastronémica en el caso del turismo tiene unas variantes: Vivencia
cultural, estimulacion sensorial, Inter personalidad y salud, es aqui donde se puede
empezar a tomar las diferentes corrientes de la motivacion. Una de ellas es la Hedonica,
basicamente es todo lo que pueda generar excitacion, y una amplia felicidad, en esta rama
de la motivacion el placer es el palto principal, todo lo que permita que el dolor cese o
desaparezca va de la mano con ella y por otro lado se habla de la manera en cémo
expresarse y satisfacerse uno mismo. La Eudaiménica es mas una forma de cultivarse
constantemente, es asi como amas se relacionan con la comida, no puede existir una sin
la otra, se denoto que el bagaje cultura que refleja la gastronomia de un sector Ilama la
atencion y de igual manera generar satisfaccién por medio del paladar y el estbmago
(Borges & de Sevilha, 2019).

Turismo Culinario

Esta tipologia turistica tiene una gran cantidad de beneficios, una de ellas e la generacion
de plazas de empleo, promover y apoyar a la agricultura, ayuda a la zona rural, y permite
la promocion de rutas culinarias y otras festividades, ademas de la transmisién y difusion
de la cultura. En esta modalidad estan incluidos alimentos y bebidas alrededor de todo el
mundo, ahora el disefio de experiencias mediante una de las preferencias del turismo es
de suma importancia, de igual manera a este se integra el enoturismo que también tiene
un mercado en el Ecuador, de igual manera esta la degustacion de platos tipicos con
grandes porciones y sin ningun tipo de procedimiento técnico, asi como se puede hablar

de la gastronomia de vanguardia (Borges & de Sevilha, 2019).

El turismo no solo permite que la economia se extienda hasta las comunidades, al
contrario, otro beneficio que se puede encontrar, es que es una estrategia para conservar
el patrimonio tanto cultural como ambiental, el revalorizar culturas olvidadas e incentivar
a los miembros a conservar sus costumbre y tradiciones y darlas a conocer nacional e
internacionalmente. Ya el turista no busca masificacion, lo que necesita es acercarse a la
parte vivencial autoctona de su cultura y de culturas ajenas que estén dispuestas a
acogerlos, aunque, los pros sean interesantes como contras estdn presente las

posibilidades de actuar a la cultura y no vivirla, ademas de que el turismo sea utilizado
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para explotar a los miembros de la comunidad es necesario tener en consideracion los

ODS para conseguir el equilibrio (Sobrado, 2018).

El marketing del turismo culinario es fundamental puesto que, son los encargados de
alimentar a la curiosidad de un turista y sobre todo cumplir con las expectativas del mismo
y si es posible sobrepasarlas, en complemento a esto el servicio y la oferta debe ser real,
la ventaja de la gastronomia es que sus diversas caracteristicas llegan en su general a
saciar los deseo, siempre y cuando sea de calidad el ser tangible y representar
conocimientos ancestrales en ciertos casos inmateriales le permite tener una gran
captacion de atencion. La cocina es una actividad llena de historia y sabiduria, gracias a
este conocimiento el turismo tiene la posibilidad de potencializar diversas tipologias y de
igual manera fusionarlas o reinventarlas, en sitios considerados como poco atractivos las
opciones gastrondmicas pueden ser diversas, de igual manera establecer un perfil de este

tipo de turistas para poder llenar las necesidades (Cuevas, Pecero & Pérez, 2018).
Deconstruccion de platos tipicos

La deconstruccién culinaria permite la reinterpretacion de platos con valor ancestral, de
manera gque se pueda difundir una cultura sin alterar el significado del mismo, esto se
realiza mediante el uso de nuevas técnicas de la cocina vanguardista y de igual manera
permite que el plato se luzca en la presentacién o el emplatado, ademas se busca un
equilibrio nutricional sirviendo las porciones necesarias para el cuerpo. La relevancia que
tiene la deconstruccion es que revaloriza comercialmente un plato, al grado de que se vea
novedoso y ostentoso, pero con la cultura inmiscuida, Es aqui donde el turista despierta
su curiosidad, el muy buen refran ecuatoriano de “La comida entra por los ojos” y el de
“El corazon se quista por el estomago” son reales. La deconstruccion no solo sirve a la
hora fisica, se compone de la union con la fotografia culinaria lo que permite generar

interés en el publico, por medio de la publicidad en redes sociales (Guevara, 2019).

Los proyectos investigativos para el desarrollo de la cocina local por medio de
deconstruccion en verdad son muy pocos y en el Ecuador region Sierra existe un gran
variedad lo que permite la innovacion de dichos platos y mejora de la creatividad, es una
herramienta que permite el cumplimiento de la satisfaccion y deseos del turista, més alla
revalorizar la gastronomia propia del sector, esto hace que se tenga una idea diferente del
pais elevando la cocina local, se acota que es un estimulo para propietarios de

establecimientos de tipo local o criolla, no solo por su imagen sino también por el
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incremento en la economia si se lo manea de manera adecuada. No se debe confundir el
concepto con la parte vivencial, la deconstruccion permite que se desarrolle en un sitio de
oferta de alimentos y bebidos al adentrarse con las diferentes culturas esto no debe ser
una opcion, que las culturas provean de este tipo de experiencias es de suma importancia
y no se debe traspasar dichos limites. Se debe formar a los futuros profesionales en la
materia para que obtengan una vision mas innovadora y creativa, salir de la zona de
confort y comprender cuales son las posibilidades y cuales no, a lo largo de la
investigacion se ha puesto en alta estima al disefio de experiencia tanto para quienes
ofrecen un servicio de tipo turistico como para los turistas que dia con dia son mas

exigente y estan en blsqueda de nuevas sensaciones y experiencias (Guevara, 2019).

Objetivo especifico 3. Disefiar una guia de emplatados (Food Design) que pertenezca a

la cocina local de Ambato.

A lo largo de la investigacion ya se ha mencionado la importancia que tiene la estética,
un platillo no solo tiene que cubrir una satisfaccion, ahora tiene el deber de generar placer
y gozo, el disfrute visual es una de las técnicas que se deben implementar para que esto
se cumpla, para ser concretos a la hora de emplatar se debe tener una nocion de lo que se
estd haciendo y el porqué de cada elemento de un plato, lo que una guia para hacerlo y
los conocimientos base seran suficientes para poder realizarlo (Herndndez y Lopez,
2017).

La deconstruccidn estética de los platos permitira una revalorizacién de la comida local,
comprendiendo que en Ecuador la culinaria de la sierra exquisita en diversidad, se puede
mantener la estructura en general cambiando los aspectos que intervienen en la
presentacion, para esto aplicar técnicas de montaje es la opcién mas adecuada, de la
misma manera que sea accesible para todos y sencillo replicar con la practica (Guevara,
2019).
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CAPITULO 11

METODOLOGIA

En este capitulo se pretende dar a conocer los medios que seran utilizados a lo largo del
proyecto para poder cumplir los objetivos planteados, estas seran las herramientas que se
pondrén en préctica para la recoleccion de datos y de igual manera la estructura por la

cual esta direccionada la investigacion.

2.1 MATERIALES

Como instrumento se utilizara una evaluacion sensorial que se encuentre basada en la
oOptica, por el motivo que lo que se pretende es demostrar como la estética y el Food
Design pueden llegar a generar diferentes reacciones en cuanto a la experiencia frente a
una primera vista del plato, esto se debe a que este tipo de evaluaciones estan enfocadas
como reacciona el ser humano a un estimulo, se utiliza en el &mbito alimentario, desde la
materia prima hasta productos terminados como es el caso de esta tesis (Cardenas,

Cevallos, Yacelga, Romero, 2018).

2.2 METODOS

Enfoque

El enfoque cuantitativo Se lo puede definir como una investigacion que busca analizar
dato que tengan la posibilidad de ser interpretados en el tema numérico mediante técnicas
e instrumentos. En este lo que se pretende es estudiar al fendmeno elegido en su estado
natural, a pesar de que se dice que este tipo de investigacidn tiene un concepto mas
objetivo, sin embargo, se considera que no es ni subjetivo ni objetivo, sino que busca la

interpretacion (Jurgenson, Camacho, Lopez, Garcia, Olguin, Gomez, 2017). Este disefio
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ayudara a la interpretacion y al cumplimiento de los objetivos por el instrumento que se

pretende utilizar.

Disefio

El disefio es de tipo Experimental — Preexperimental y de corte transeccional. La
manipulacion de la variable dependiente esta presente, el grado de control no es alto, pero
permite ser considerado como un primer contacto, se da un disefio de preprueba y
posprueba con un mismo grupo y la seleccion de la muestra estd a decision del
investigador (Otaiza, Pabon & Palencia, 2010). Esto se debe a que al tener una imagen
anterior en lo que son los platos a presentar se lo considera como un pretest y como post

test tendremos la representacion del plato mediante el Food Design y se utilizara el

instrumento propuesto.
Alcance

El Alcance que se ha establecido es el Exploratorio, por el motivo que en el pais el tema
no es tan conocido y menos en el Canton donde se realiza la investigacion, ademas se
espera brinda una alternativa innovadora que permita potenciar la cocina local del sector

y serd una pauta para futuros investigadores en el tema (Hernandez, 2016).
Poblacion

Gracias a que la investigacion se desarrolla en un &mbito Experimental — Preexperimental,
la muestra puede ser elegida por el investigador. En el caso del presente proyecto se

tomara en cuenta de a 50 personas.

Hipotesis

Tabla 1: Hipotesis

Hipotesis Alternativa El Food Design si es una motivacion

turistica en la Cocina Local de Ambato.

Hipotesis Nula El Food Design no es una motivacion

turistica en la Cocina Local de Ambato.

Nota: La tabla nimero uno refleja la hipotesis a considerar durante la investigacién. Elaborado por:
Ribadeneira, C. (2021).
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CAPITULO 11l

RESULTADOS Y DISCUSION
3.1 Analisis y discusion de resultados

Andlisis de fiabilidad — Alfa de Cronbach

Tabla 2: Resumen del procesamiento de los casos

Resumen del Resumen del | Resumen del
procesamiento de | nrocesamiento | procesamient
los casos de los casos | o de los casos
100,0
Casos  Casos Casos .0
Total 50 100,0

Nota: Eliminacion por lista basada en todas las variables del procedimiento. Fuente:
Programa estadistico SPSS

Tabla 3: Estadisticos de fiabilidad
Estadisticos de fiabilidad

Alfa de N de
Cronbach elementos
,955 25

Nota: Resultados finales del Alfa de Cronbach. Fuente: Programa
Estadistico SPSS

Al analizar el porcentaje de Alfa de Cronbach como se refleja en las tablas es de un 0.955,
al analizar en base a los resultados ya fijados de este método se pude llegar a la conclusién

que el instrumento es excelente y de alta confiabilidad.
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3.1.1 Parametros Sensoriales

Figura 2: Grafico Color

PARAMETRO COLOR

BATIDO DE TRILOGIA DE LLAPINGACHO ESPUMILLA HIGOS CON
AGUACATE MOTES QUESO

95%

92%
92%

86%
87%

Nota: El gréafico refleja el resultado de las encuestas en el parametro color.
Analisis
Entre las respuestas de las 50 personas encuestadas en el pardmetro color la espumilla
tiene el porcentaje mayor con un 95%, seguido del llapingacho y los higos con queso con

un 92% ambos, continua la trilogia de motes con el 87% y para finalizar el batido de
aguacate con el 86%

Interpretacion

Segun el grafico y el anélisis del mismo se determina que la espumilla en el parametro
color es el mas atractivo esto se debe a la técnica utilizada para emplatar este postre de
cocina local, a pesar de que los porcentajes estan en un estimado de aceptable, se puede
ver segun el grafico que el batido de Aguacate tiene el porcentaje mas bajo, la razén de
esto puede ser porque el color en su mayoria era uno solo, a pesar de que el escarchado

tenia una coloracion rojiza, no fue suficiente.
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Parametro Textura

Figura 3: Gréfico Textura

PARAMETRO TEXTUR

o

91%

89%

86%

85%

82%

BATIDO DE TRILOGIA DE LLAPINGACHO ESPUMILLA HIGOS CON
AGUACATE MOTES QUESO

Nota: El gréfico refleja el resultado de las encuestas en el pardmetro textura.
Analisis
El gréfico en base a las 50 respuestas en porcentajes muestra que la espumilla posee
nuevamente el porcentaje mas alto con un 91%, mientras que el higo con queso tiene el

89%, a continuacion, viene el llapingacho con el 86%, la trilogia de motes un 85% y para

finalizar el batido de aguacate un 82%.
Interpretacion

Gracias al grafico se puede interpretar que se repite el caso, la espumilla lleva el
porcentaje mas alto, se utilizé un juego de texturas comprendiendo la naturaleza de la
mismay agregando la crocancia con el caramelo. Mientras que el batido de aguacate tiene
el menor, se puede deber a que no hay muchas texturas, a pesar de utilizar el escarchado
con azucar en el filo de la copa.
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Parametro Unidad

Figura 4: Gréfico Unidad

PARAMETRO UNIDAD

BATIDO DE TRILOGIA DE LLAPINGACHO ESPUMILLA HIGOS CON
AGUACATE MOTES QUESO

93%

88%
86%
88%

84%

Nota: El gréfico refleja el resultado de las encuestas en el parametro Unidad.
Analisis
En el grafico se muestra que la espumilla tiene el 93% de aceptacion en lo que es el

concepto de unidad, seguido de la trilogia de motes y los higos con queso con un 88%,

seguido del batido de aguacate con el 84%
Interpretacion

En base al grafico se puede ver como en los anteriores ninguno es totalmente rechazado
sin embargo el patron se repite en que la espumilla es el plato con mayor porcentaje, esto
se puede deber a que a pesar de la sencillez se refleja la elegancia y a mas de esto pasa
que los dos elementos utilizados se completan a la perfeccidén y se hacen un todo. El
batido de aguacate vuelve a ser el menor porcentaje esto puede ser porque el uso de hojas

comestibles todavia no es aceptado del todo.
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Parametro Altura

Figura 5: Gréfico Altura

PARAMETRO ALTURA

BATIDO DE TRILOGIA DE LLAPINGACHO ESPUMILLA HIGOS CON
AGUACATE MOTES QUESO

91%

86%
86%
86%

84%

Nota: El grafico refleja el resultado de las encuestas en el parametro Altura.
Analisis
Para hacer el analisis del grafico se concluye en que la espumilla tiene un 91% de

aceptacion, seguido del Ilapingacho, los higos con queso y el batido de aguacate con el

86% Y por ultimo la trilogia de motes con el 84%.
Interpretacion

Para la interpretacion de los datos los porcentajes de aceptacion en lo que es la altura la
espumilla brilla una vez mas esto se debe a la cristaleria utilizada y el caramelo que sobre
sale de la misma. Para la trilogia de motes posiblemente se debi6 utilizar una diferente
técnica para dar altura donde el foco de atencion debe ser el mote y no el crocante de

camote.
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Parametro Puntuacion

Figura 6: Gréfico puntuacion

PUNTUACION
N
O
[e)]
X
o
[¢)]
O\c o
3 5
(<]
O\D I I
~
o0
BATIDO DE TRILOGIA DE LLAPINGACHO ESPUMILLA HIGOS CON
AGUACATE MOTES QUESO

Nota: El gréafico refleja el resultado de las encuestas en el parametro Altura.
Analisis
En el caso de la puntuacion final se reflejo que la espumilla se queda en la delantera con

el 96%, seguido de los higos con queso con el 92%, para continuar con la trilogia de

motes y el llapingacho con el 90% y para finalizar el batido de aguacate con el 87%.
Interpretacion

En esta interpretacion se debe tomar en cuenta que en este pardmetro se busca conseguir
la puntuacion final en total del plato en un conjunto con todos los conceptos de la encuesta
y la percepcion de la poblacion dicho esto se puede ver que ningln plato es rechazado
por completo, en cuestién puntuacion son aceptables, pero quienes marcan la diferencia
es la espumilla como a lo largo de las interpretaciones con el 96% se debe a toda la
construccion de conceptos que encajaron con el emplatado y para finalizar esta el batido
de aguacate con el 87% aunque no es una puntuacion baja posiblemente con otra tecnica

de emplatado se puede relejar mas el potencial de la receta.
Discusion
Para solventar los resultados de los datos obtenidos mediante una encuesta, se puede

acotar también que en varias partes del mundo consideran que los negocios de cocina

mejoran sus ventas e imagen al utilizar el Food Design y haciéndolo con la fusion de la
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fotografia, es decir que en la actualidad en paises que ya han aplicado esta técnica, lo
consideran ya no como una opcion si no como una necesidad, se debe dar una mejor
construccion al plato que se oferta al comensal (Vijitbunyanon, 2019). En referencia a lo
dicho por el autor se concuerda en la totalidad con lo que intenta transmitir, esto debido
aque, laimplementacién del Food Design y unirlo con la fotografia gastronémico permite
que los prospectos a comensales se sientan atraidos desde antes de entrar o de degustar
los platos.

De igual manera manejar la atraccion visual es un criterio demasiado importante, pero
mas all& de eso es un trabajo que necesita ser minucioso, al estilizar los platos se da pie a
que sean mas innovadores, de por si ya no toman en cuenta solo el sabor del plato que es
indispensable que lo posea para tener el conjunto completo, pero ya no solo esto es lo
principal si no que desde un inicio se dé una experiencia gastronémica (Villaplana, 2020).
Se tiene un total acuerdo con esta perspectiva, debido a que, se tiene que tener mucho
cuidado en el momento de innovar un plato, esto se debe a que no se puede perder la
esencia y el origen y la misma tradicion, solo presentandolo de una manera diferente. A
mas de la estética no se puede dejar de lado la calidad de los sabores que se debe ofrecer,

esto es lo que permitira tener un completo éxito en cualquier receta.

Se debe aplicar diversas técnicas culinarias para conseguir que un plato pueda ser y tener
diferentes caracteristicas que le permitan al plato no salirse de contexto si no que, con
todos los elementos, se pueda hacer un todo, las técnicas culinarias también permiten
elevar la elegancia del plato ( Bellingham, Bybee Y Rogers, 2018). Para ratificar lo que
esta sefialado en la investigacion, se debe siempre tener en consideracion lo que ya se ha
sefialado durante todo el proceso investigativo, existen parametros necesarios que se tiene
que tomar en cuenta para realizar el emplatado, con este tipo de conceptos claros el disefio
del plato tendra un sentido.

3.2 Verificacion de Hipotesis

En la siguiente formula denominada como Chi cuadrado se vera como fue utilizada y la
interpretacion de la hipotesis y cuél sera la méas apegada con los resultados de la

investigacion.
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Figura 7: Férmula del Chi Cuadrado

(fo - fe)?
fe

Nota: En la ilustracion se refleja la formula que hace referencia
al Chi Cuadrado. Fuente: Malonda Gai

=

El Chi Cuadrado en palabras generales, se basa en la deduccion de la hipotesis, es decir
se dedica a validar mediante diversos pardmetros contrastados y los resultados que se
espera obtener, de manera que mediante este se puede determinar cual es la hipotesis que
se apega con la investigacion, ya sea la estimada desde un inicio o la nula. En calidad de

esto es una evaluacion de las hipétesis plantadas (Quevedo).

Figura 8: Chi cuadrado parametro color

Resumen de prueba de hipitesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisidn
Las categoniaz da PARAMETRO o 0o 0 hi Rechazar |3
1 EEEEEETEELE?EAIL?:IE;;E BE cuadrade de 000 hipatesis
P una muestra nula.

probabilidades iguales.

Las categorias de FARAMETRO .
COLOR TRILOGIA DE MOTES se | r42ba de chi
producen con probabilidades
iguales.

Rechazarla
cuadrade de 200 hipétesis
una muestra nula.

Las categorias de PARAMETRO

COLOR BE TRILOGIA DE MoOTES! rueba de chi- R e 2

2 s cuadrade de 000 hipotesis
ze producen con probabilidades !
iguales. una muestra nula.
Las categorias de PARAMETRO .
COLOR DE LA ESPUMILLA se | 14EDa de chi Rechazar |3
L s cuadrade de 000 - hipdtesis
producen con probabilidades una muestia nula

iguales.

Las categorias de FARAMETRO n
COLOR DE LOS HIGOS con [ riebade ohi
QUESO =& producen con
probabilidades iguales.

Rechazarla
cuadrado de 200 hipétesis
una muestra nula.

Se muestran las significancias asintéticaz. El nivel de significancia es 05

Nota: En el grafico se muestra el analisis de las hip6tesis. Fuente:
Programa estadistico SPSS
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Figura 9: Chi cuadrado parametro textura

Resumen de prueba de hipitesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisidn
#EEEXQFEJEHIQJ'J?BEESLdSﬁPT-?EgthTRD Frueba de chi- Rechazarla
1 cuadrade de 000 | hipotesis
AGEUACATE e producen con una muestra nuFia
probabilidades iguales. :
%Eﬁ&auteﬂfgfffi ?&IT.%%IEJEE Frueba de chi- Rechazarla
2 MOTES 2a producen caon cuadrado de 000 | hipatesis
probabilidades iguales. una muestra k.
Las categorias de FARAMETRO .
o TEXTURA DEL LLAFINGACHO sef 1i2Pa de chi- - (Hachazarla
roducen con probabilidades cuadrada de ! IpOtEs=
Fguales. una muestra nula.
Las categorias de PARAMETRO .
Frueba de chi- Rechazarla
4 TE:?I-I:JER?G[;E Liffbﬁhhllﬂlé‘el‘f 5% cuadrado de 000 | hipotesis
Fguale;. P una muestra nula.
%Eg)&auteﬂfgffl_d;;ﬁﬁ;&ﬂ;ggﬁ Frueba de chi- Rechazarla
5 Q0ESO ee SradmEen Eom cuadrado de 000 | hipatesis
probabilidades iguales. Uyl e k.

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 05

Nota: En el grafico se muestra el analisis de las hipotesis. Fuente:
Programa estadistico SPSS

Figura 10: Chi cuadrado parametro unidad

Resumen de prueha de hipitesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisian

Las categorias de PARAMETRO - b2 de ohi- Fechazarla
UNIDAD DEL BATIDO DE g
AGUACATE & producen con ﬁ:dnr-uaude?st?: 000 ::_ﬁ:teg'g
probabilidades iguales. :

Las categorias de PARAMETRO

Frueba de chi- Rechazarla
Eﬂ%??g EDEEpIF?dEEnlall_'chilnA DE cuadrade de 000 | hipatesis

T . una muestra nula.
probabilidades iguales.

Las categorias de FARAMTERD

Frueba de chi- Rechazarla
3 UE'E&%EEIEHLLiELhﬁﬁEI;E;E cuadrade de 000 | hipatesis
P P una muestra nula.

iguales.

Las categofias de PARAMETRO o0 (o

OHIDAD DE L& ESPUMILLA se R el

4 B cuadrada de 000 | hipéatesis
praducen con probabilidades !
iguales. una muestra nula.
Las categorias de PARAMETRO .
Frueba de chi- Rechazarla
5 OIEA® IS LS IS G cuadrade de 000 | hipatesis

QUESO se producen can

iF . una muestra nula.
probabilidades iguales.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia ez C

Nota: En el grafico se muestra el andlisis de las hipotesis. Fuente:
Programa estadistico SPSS
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Figura 11: Chi cuadrado pardmetro altura
Resumen de prueha de hipitesis

Hipctesis nula Test Sig. Decisidn

Las categerias de PARAMETRO g
4 ALTURA BATIDO DE AGUACATE F/uepa de chi- EI‘;";';:;? =

za producen con probabilidades !

iguales. una muestra nula.

Las categorias de, PARAMETRO .

ALTURA TRILOGIA DE MOTES sd 14203 de chi- fzelzklr e
2 producen con probabilidades cuadrado de O

iguales, und muestra nula.

Laz categorias de FARAMETRO .

ALTURA LLAFINGACHD e Frueba de chi- Rechazarla
z producen con probabilidades Ul e O

iquales. unad muestra nula.

Las categorias de FARAMETRO  Frueba de chi- Fechazarla
4 ALTURA ESFPUMILLA e producenzuadrado de 000 | hipotesis

con probabilidades iguales. und muestra nula.

Laz categorias de PARAMETRO .

ALTURA HIGOS CON QUESD se rueba de chi- RECE=2s
5 iy cuadrado de 000 | hipatesis

producen con probabilidades una muestia nula

iguales. :

Se muestran las significancias asintiticas. El nivel de significancia ez 05

Nota: En el grafico se muestra el analisis de las hipétesis. Fuente:
Programa estadistico SPSS
Como se puede ver en las figuras 8, 9, 10 y 11 los datos analizados sugieren que la
hipétesis nula debe ser rechazada por completo mostrando que el nivel de significancia
es menor a 0,05, entonces se puede determinar que EI Food Design si es una motivacién
turistica en la Cocina Local de Ambato. Los parametros que fueron considerados para la
prueba del chi cuadrado fueron: Color, textura, unidad y altura, permitiendo que se refleje

la importancia de cada uno de ellos en los procesos tanto investigativo como estadistico.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 CONCLUSIONES

La investigacion ha logrado detectar que los platos locales se encuentran
localizados por zona, es decir que estan sectorizados, dentro de los platos que se
han considerado estan las siguientes zonas. Pinllo: Tanto con sus Gallinas de
Pinllo, y empanadas de horno de lefia que son acompafiadas con una deliciosa
colada morada. Ficoa: Con los cuyes y los helados de maquina. Atocha: Con la
Colada morada y las Empanadas de viento, En el Mercado Central y Mercado
Modelos, se encuentran diversos de los platos emblemas, tales como son:
Llapingacho, Mote pillo, Mote sucio, Mote con chicarron, Hormado, Fritada,

Empanadas de Morocho, entre otras.

Segun los datos arrojados por la encuesta y sus resultados estadisticos, se pudo
demostrar que la estética forma parte de crear una experiencia gastronémica en el
turista que eleva el nivel del interés en el platillo y en el comensal, por medio de
la investigacion se muestra que el food design ya es usado en diversos paises,
incluso en restaurantes de alto nivel, generar una seduccion visual antes de probar
el plato, por lo que genera diversas emociones en las personas y eleva las
expectativas al degustar el plato. Los pardmetros analizados fueron: Color,
textura, unidad, altura y la puntuacion final del plato acorde a todos los parametros
en conjunto. Es importante destacar que, en la evaluacion sensorial aplicada, el
plato con mayor aceptacion fue la Espumilla, esto debido a los diversos colores
que se utilizé y la técnica que se practico como el degrade, al tener la copa
transparente se parecié de mejor manera y la decoracion fue sutil y se acoplo con

los demaés elementos. Otro dato para resaltar es que a pesar de que la Espumilla

32



generd la mayor atencién, los demas platos estuvieron en un rango del 80%
hablando del parametro puntuacion, eso muestra que ningun emplatado final fue
descartado por completo.

El producto de este proyecto refleja que existe diversas maneras originales y
procesos para emplatar los platos locales, con esto se podra ayudar a los demas
duefios de negocios para que puedan abrir mas su mente y se llegue a la
comprension de que la estética en su negocio puede mejorarlo. El turismo ha
reflejado un nuevo auge en el tema gastronémico, los turistas, buscan siempre
conocer cual es la cocina, pero ahora ya no es suficiente, para Ilamar su atencion
es necesario utilizar la innovacion y lo que se ha venido mencionando en el
proyecto la experiencia gastrondmica esto da un diferente realce a la cocina local
y al turismo. Los platos que se representaron en esta ocasion y para este proyecto
son: Batido de aguacate, Colada morada con empanadas de Pinllo, Morocho con
humas, Trilogia de motes, Habas con mellocos, choclo con queso, Yahuarlocro,

Caldo de 31, Llapingacho, Fritada, Cuy con papas, Higos con queso y Espumilla.

4.2 RECOMENDACIONES

Se recomienda que, al momento de hablar sobre los platos de cocina local, o
querer conocer cuales son los paltos de esta cocina, se debe considerar que el
concepto de cocina local y de la cocina tradicional son muy distintos y es

necesario tener claro su diferencia para poder dividir estos platillos.

Se sugiere que al aplicar una evaluacion sensorial los pardmetros a utilizar sean
muy claros y concisos en cuanto a su concepto o significado, de esta manera se
facilita a que la persona que va a responder la encuesta, sepa correctamente a que

se refiere cada parametro. De esta manera la recopilacion de datos sera mas fiable.

Es aconsejable que cada emplatado que se realice, vaya acompafiado de una
fotografia de alta calidad, esto permitird que se aprecie de mejor manera

visualmente y de un angulo que favorezca al plato, esto serd una herramienta para

33



que se genere un mayor interés en las personas que vayan a observar la guia de

emplatados, de esta manera se transmitira la idea de manera clara y atractiva.
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ANEXQOS

Anexo 1. Ficha de evaluacion sensorial

Figura 12: Ficha de evaluacion sensorial

Preguntas Respuestas @ Configuracion

Evaluacion Sensorial

El Food Design en la cocina local de Ambato

INSTRUCCIONES

Seleccione la cantidad de satisfaccion, considerando los siguientes parametros
1:Me disgusta mucho

2: Me disgusta

3: Ni me gusta, ni me disgusta

4: Me gusta

5: Me gusta mucho

Nota: La ilustracion muestra la evaluacion realizada para la obtencién de datos.
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Figura 13: Ficha de evaluacion sensorial.

BATICO DE AGUACATE

Nota: La ilustracion muestra la evaluacion realizada para la obtencion de datos.
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Figura 14: Ficha de evaluacion sensorial.

Equilibrio

Habla de la armonia de todo lo que tiene el plato. Como:

-Color
-Textura

COLOR *

Los colores son de gran atractivo

1 2 2 4 5
Me disgusta mucho Me gusta mucho
TEXTURA *
Evitar gue en un plato todo sea blando.
1 2 3 4 5

Me disgusta mucho Me gusta mucho

Nota: La ilustracion muestra la evaluacion realizada para la obtencién de datos.
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Figura 15: Ficha de evaluacion sensorial

UNIDAD *

Todos los elementos del plato pueden hacerse uno solo v mostrar elegancia v sencillez

Me disgusta mucho Me gusta mucho

ALTURA *

Hace referencia a si el plato tiene varios tipos de relieves o es totalmente plano

Me disgusta mucho Me gusta mucho

En una puntuacion del 1al 10 ;Qué tanto le gusto estéticamente este plato? *

Nota: La ilustracion muestra la evaluacion realizada para la obtencién de datos.
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Anexo 2. Fotografia del proceso fotografico y emplatado.

Figura 16: Fotografo Juan Chauvin
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Nota: Fotos del proceso fotografico. Capturado por: Ribadeneria, C (2021).
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Figura 17: Proceso Fotografico

Nota: Fotografia del proceso de toma de fotos. Capturado por: Ribadeneira, C. (2021).

45



Figura 18: Fotografia del proceso de emplatado

Nota: Fotografia de Luis Benavides Chef del Hotel spa Miramelindo. Capturado por: Ribadeneira, C.
(2021).
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Figura 19: Proceso de emplatado

Nota: Fotografia de Luis Benavides, Chef del Hotel Spa Miramelindo. Capturado por: Ribadeneria, C.
(2021).
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Figura 20: Proceso de emplatado

Figura 21: Fotografia de Cristina Ribadeneira, autora del proyecto. Capturado por: Ribadeneira, C.
(2022)
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Figura 22: Producto

FQOBD STRGEING

Nota: Guia de emplatado. Fuente: Flipsnack.

Figura 23: Producto
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Nota: Guia de emplatado. Fuente: Flipsnack
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Figura 24: Carta de compromiso

DIRECCION ACADEMICA
ANEXO 3

FORMATO DE LA CARTA DE COMPROMISO.

CARTA DE COMPROMISO

Ambato, 20/08/2021

Ingeniero, Licenciado, Doctor, otros

Dr. Marcelo Nuilez Espinosa

Presidente

Unidad de Integracion Curricular

Carrera de Turismo

Facultad de Ciencias Humanas y de la Educacion

Lorena Fernando Bejarano Villafuerte. en mi calidad de Gerente de la Empresa
Delicias Cuencanas, me permito poner en su conocimiento la aceptacion y
respaldo para el desarrollo del Trabajo de Integracién Curricular bajo el Tema:
El food design en la cocina local de Ambato” propuesto  por la  estudiante
Maria Cristina Ribadeneira Villacis, portador/a de la Cédula de Ciudadania
1805442371, estudiante de la Carrera de Turismo Facultad de Ciencias Humanas
y de la Educacioén de la Universidad Técnica de Ambato.

A nombre de la Institucion a la cual represento, me comprometo a apoyar en el
desarrollo del proyecto.

Particular que comunico a usted para los fines pertinentes. Atentamente.

\ o o
S

v
- pe\Owces,
i ‘\j___ .__AA.

Lorena Fernando Bejarano Villafuerte
099 836 6108
Ibejarano@deliciascuencanas.com

14

Nota: La figura muestra la carta de compromiso como requisito del proyecto
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