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PROLOGO

Al realizar un andlisis de las propuestas gastronomicas, tanto creativas como innova-
doras, generadas en los procesos de aprendizaje de la Carrera de Gastronomia, se constato
la necesidad de contar con una guia para el diseiio de dichas propuestas. Es asi que el
Grupo de Investigacion de la Carrera de Gastronomia, plantea el Proyecto: “Diserio y
aplicacion de un modelo de proceso Creativo Gastronomico para propuestas culinarias
basadas en elaboraciones tradicionales ecuatorianas”.

El libro Propuestas Culinarias basadas en Elabo-
raciones Tradicionales Ecuatorianas surge a partir
del proyecto de investigacion 2018-2020, el cual se
desarrollé mediante un estudio centrado en obte-
ner resultados de tipo cultural y tradicional en las
elaboraciones gastrondmicas, consiguiendo pla-
tos que, a mas de mantener caracteristicas téc-
nicas profesionales, logren vincular creativamente
las realidades culturales que enriquecen la cocina
ecuatoriana.

Actualmente, la “diferenciacion” en la cocina como
factor de éxito es valorada por los distintos agen-
tes generadores de productos y servicios gastro-
ndmicos a nivel mundial. Esto ha influenciado en
la tendencia contemporanea local de la produc-
cion gastrondmica al pretender brindar experien-
cias Unicas e irrepetibles a sus clientes. Sin em-
bargo, este afan de autenticidad también tiene que
ver con lo genuino de las tradiciones y costumbres
propias de los paises, ciudades e incluso familias.
Por lo que, la gastronomia de estos dias se ha in-
clinado hacia revalorizar la cultura culinaria tradi-
cionaly local, pero a través de un enfoque creativo
propio de la vision de los cocineros actuales.

Disenar un modelo de proceso creativo enfocado
a la produccion de elaboraciones innovadoras se
vuelve necesario. Sobre todo, a la hora de generar
propuestas fundamentadas y que reflejen de ma-
nera asertiva las bases tradicionales que se inten-
tan representar seguln los “estandares” de la alta
cocina mundial. Con lo cual, hacer visible la cul-
tura gastronémica ecuatoriana a un publico que
demanda un formato diferente de la gran riqueza
de sabores, aromas y colores tanto en productos
como en elaboraciones culinarias tradicionales de
este pais, se vuelve un aporte.

De esta manera, el modelo se proyecta como un
punto de partida para potenciar el trabajo gene-
rado por estudiantes y docentes en la academia
culinaria, facilitando la articulacion integral entre
la tradicion gastrondmica y la técnica profesional
culinaria bajo un enfoque creativo. El diseno ge-
nerado, por tanto, sistematiza teorias creativas y
culinarias, con la finalidad de presentarlas de for-
ma organizada para su comprension y aplicacion.

Autores:
Grupo de Investigacion de la carrera






PLANTEANDO EL
PROCESO CREATIVO

GASTRONOMICO

Al plantearse el diserio de un modelo de proceso creativo gastronomico
se pretende sistematizar teorias creativas y culinarias, con la finalidad
de presentarlas de forma organizada para su comprension y aplicacion.
Por tanto, es importante entender la creatividad dentro de este modelo
como una definicion que no suele conceptualizarse facilmente.

auro Rodriguez, en su obra Manual de

Creatividad, corrobora esta afirmacion

mencionando que, en un simposio sobre
creatividad, los presentes asociaron el término a
cerca de 400 diferentes significados. (Rodriguez,
2007). A lo cual, se debe anadir que la Real Aca-
demia de la Lengua Espafiola [RAE] incluso en su
version de 2019 define la creatividad de forma muy
escueta al sefalar que es la “facultad de crear y/o
la capacidad de creacion”.

Es entonces que, para efectos de aplicacion de
este concepto en el area gastrondmica se generd
una definicion basada en autores que analizan la
creatividad desde areas como la psicologia, arte,
educacion e ingenieria; conviniendo que: “la crea-
tividad es una destreza que permite desarrollar un
producto, intelectual o tangible, que debe cumplir
con las condiciones de originalidad y de utilidad”.

No obstante, esta creatividad necesita de un pro-
ceso en el que se materialice. Ya que, la falta de
este, no faculta un analisis que enfatice la utilidad y
funcionalidad de las propuestas mas alla de la ori-
ginalidad. Por ejemplo, ante una problematica se
pueden plantear innumerables soluciones las cua-
les, obviamente pareceran creativas; sin embargo,
muchas de ellas no daran una solucién “Gtil" al pro-
blema, alli el valor del analisis sobre el aporte de la
creatividad.

Es pertinente mencionar que los procesos creati-
vos, al ser de caracter intelectual, estan asociados
a la psicologia. El Doctor Victor Vintimilla, psicélogo
clinico, senala que, la creatividad es una parte de la
inteligencia que a su vez fomenta a la inteligencia a
construir cosas nuevas “de la nada”. Sin embargo,
sin la generacion de espacios donde se brinden he-
rramientas, elementos y motivacion, la capacidad
creativa desaparece. Es en esto ultimo que se hace
visible la utilidad de un proceso creativo.

En 1926 el Psicélogo estadounidense Gaham Wa-
llas presentaba, en su libro The Art of Thought,
uno de los primeros modelos de proceso creativo
el cual se fundamentaba en cuatro fases: prepa-
racion, incubacion, inspiracion y evaluacion. Este
modelo ha dado paso a diferentes interpretaciones
y modificaciones a lo largo de los anos. Sin em-
bargo, los preceptos basicos se han mantenido. De
tal forma se inicia por una etapa que permita una
observacion consciente de los hechos (sus con-
diciones, métodos, formas, etcétera.] para plan-
tearse una problematica clara a la cual pretender
dar respuesta o solucién. Luego, un periodo de
reflexion consciente e inconsciente del problema
con el cual iniciar el desarrollo de ideas que res-
pondan a la problematica.



Posteriormente, materializar la idea mas iddnea y trabajar en ella hasta dar
con el producto de esta. Finalmente, comprobar y validar su funcionalidad
creativa para modificar la realidad del problema inicial.

En cuanto a lo que se refiere a este Proyecto de Investigacion, se debe men-
cionar que los productos creativos a generarse a partir de elaboraciones
tradicionales gastrondmicas ecuatorianas, se fundamentaran en un proceso
que guie la creatividad hacia un producto apropiado y utilitario. De tal forma
que, si bien no se lo considere como una innovacidn' en todo el rigor de la
palabra, presente un resultado original, atractivo y que ofrezca una versién
diferente hacia lo que se puede lograr con la gastronomia ecuatoriana respe-
tando cultura, historia y tradiciones.

Ahora bien, siguiendo el analisis de diferentes teorias psicoldgicas sobre los

procesos creativos, se plantea para la gastronomia un modelo que consta de
ocho fases:

1.- Determinacion del problema

2.- Investigacion del entorno

3.- Analisis de elementos

4.- Reflexion

5.- Diseno y consideracion de propuestas
6.- Elaboracion

7.- Validacion

8.- Presentacion de resultados

1 “Modificacion practicada en forma deliberada en un sistema, con el propdsito de mejorar o
perfeccionar algun aspecto de su estructura, contenido o funcionamiento” (Lépez, 2013).

12



T.- Determinacion
del problema

Esta fase hace referencia a la bdsqueda conscien-
te de conjeturas que permitan plantearse un pro-
blema o necesidad que resolver o mejorar. Esta
busqueda, mayormente, se la realiza dentro de un
ambito que apasione al “eventual creativo” que,
de ser posible lo motive para potenciar su conoci-
miento y experticia en esta area.

2.- Investigacion
del entorno

Unavez definido el problema, se plantea la busque-
da de elementos presentes en su entorno. Entién-
dase, desde el &mbito gastronémico, a una investi-
gacion asociada a elementos culturales, histdricos
y geograficos de los cuales obtener recursos para
generar ideas que permitan una solucidn creativa
y funcional al contexto de este problema.

3.- Analisis de elementos

Directamente enfocada al area gastrondmica, esta
fase se refiere a la identificacion y registro de las
caracteristicas organolépticas propias de los ele-
mentos y recursos obtenidos del entorno. La fina-
lidad de esta etapa es determinar la utilidad y re-
presentatividad de estos elementos en el posterior
diseno.

4.- Reflexion

Dentro de esta fase se promueve el pensamiento
tanto consciente como inconsciente. La finalidad
de este proceso es generar un tiempo prudencial
para que las ideas tomen forma, partiendo de di-
versas fuentes de inspiracion. Si bien el pensa-
miento consciente permite materializar las ideas,
es el pensamiento inconsciente el que permite
asociar los diferentes elementos y caracteristicas
encontradas en fases anteriores con la problema-
tica existente y, a su vez, con otras experiencias
propias de cada individuo. Con lo cual, al integrar
ambas fuentes de pensamiento, se inicia el cami-
no hacia una propuesta novel, original y funcional;
es decir, creativa.



5.- Diseno y consideracion
de propuestas

La quinta fase se centra, inicialmente, en la aplica-
cion de recursos didacticos enfocados en la accidn
de representar graficamente las ideas creativas
que, eventualmente solucionarian la problemati-
ca en cuestion. Esta etapa se considera como una
estrategia que permite explorar, a través del boce-
to, diferentes propuestas de manera simple y sin
comprometer recursos gastronémicos - econdmi-
cos (adquisicién y uso de insumos, materias pri-
mas, equipos, menaje, etcétera). A partir de esto,
se analizaran las propuestas en funcion de su fac-
tibilidad en relacion a los recursos disponibles y
se seleccionaran las propuestas mas pertinentes
para ser elaboradas y evaluadas.

6.- Elaboracidn

Esta fase se encarga de llevar a realidad los boce-
tos e ideas graficas. Se constituye como la etapa
mas practica del proceso creativo gastrondmico;
donde se realizaran los diversos productos que
pretendan, desde la gastronomia, dar una solu-
cion a la problematica que incentivé al inicio del
proceso como tal.

7.- Validacion

Una vez que se realizan los productos estos de-
beran ser validados. Para que esta evaluacion sea
objetiva y relevante, es necesario hacer uso de di-
ferentes técnicas investigativas que permitan di-
versificar criterios y evaluadores, de tal forma que
se pueda obtener informacién desde los distintos
enfoques que se integran en los productos pro-
puestos. Conseguir retroalimentaciones del area
profesional (aciertos, mejorasy errores técnicos) y
del area de aplicacion o de consumo del producto
(niveles de aceptacidn organoléptica e identifica-
cion con el producto) son determinantes. Por otra
parte, esta fase se considera como un punto de in-
flexion del proceso: de la validacidon dependera el
paso a la siguiente fase o el retroceso a las fases
de reflexidn y diseno.

8.- Presentacion
de resultados

La fase final del proceso consiste en vincular el
producto creativo a la sociedad o espacio donde
fue encontrada, inicialmente, la problematica. Es
dar a conocer el resultado del proceso y someter-
lo a la critica para que este pueda evolucionar en
posteriores versiones. En definitiva, es esta fase la
que da proposito a todo el proceso.



Ahora bien, este proceso se evalud en dos momentos:
primero, mediante expertos profesionales en dreas psi-
cologicas, académicas, gastronomicas y, segundo, por
medio de la aplicacion del mismo y la verificacion tec-
nica de sus resultados. En esta seccion se presenta, de
forma breve, el primer momento evaluativo.




ltratarse de un proceso creativo, este se enmarca dentro del
ambito del intelecto y de como -desde el pensamiento- se
puede generar una idea original y funcional que solucione
una problematica determinada. Es por esto que, a opinidn
del Doctor Victor Vintimilla, psicélogo clinico, el esquema
del proceso creativo gastronomico genera elementos para
analizar fortalezas y debilidades creativas. Este proceso se
constituye como una “semilla” que despierta la capacidad en hacer algo nue-
vo, interés en crear, tener pasiony amor por lo que se hace y lo que se va
a hacer. Lo cual resulta en una avidez y entusiasmo interno por aprender y
mejorar, facilitando la comprension de procesos y asi desarrollar y explotar
su capacidad creativa.

No obstante, senala también que si el proceso se aplica rigidamente se corre
el riesgo de “matar la creatividad”. Para lo cual sugiere que se lo presente
como una invitacién a investigar, ser curioso, intentar y equivocarse hasta
encontrar y trabajar en esa idea apasionante y que ademas cumpla con un
proposito funcional. Aporta en esta idea la Psicéloga Valeria Mora quien men-
ciona que el proceso debe ser un apoyo mas no una regla que se tiene que
seguir para generar un producto. Ya que, si este es presentado de una forma
demasiado rigida, se estaria coartando toda capacidad creativa al imponer lo
que “se tiene que hacer”.

Es entonces que, de acuerdo a la aplicabilidad académica de este proceso
creativo gastrondmico se puede considerar como un modelo pedagdgico. De
acuerdo con la PhD. en educacion Maria Teresa Pantoja, el proceso se alinea
con un modelo de aprendizaje basado en problemas, que fomenta un apren-
dizaje que es Util no solo para una ocasién solamente (metacognicién). Con
lo cual el usuario del proceso es el protagonista de la construccion de nuevo
conocimiento aplicativo para, en este caso, desarrollar ideas creativas en pos
de solucionar una problematica establecida. Por ende, al pretender que este
proceso se aplique en las practicas estudiantiles debe considerarse el acom-
pafamiento y orientacion del docente para que no caiga en una estructura
dogmatica sino, mas bien, iniciadora. Para este efecto, segun la Psicéloga
Mora, se vuelve fundamental la capacidad de comunicacién y la didactica al
momento de presentar este modelo como un proceso flexible y que potencie
la creatividad.

Por tanto, debe considerarse la importancia del uso de procesos creativos
como una base didactica en el sistema académico de aprendizaje gastrono-
mico. El Chef Diego Gutiérrez sefhala que previo al ejercicio de la profesidn
y la experimentacion propia para la creaciéon de productos y menus, no es
sencillo visualizar propuestas creativas sin una guia o esquema que encause
toda la informacidn y entusiasmo de un estudiante. A su vez, el Chef Da-
niel Contreras menciona que, si bien existen varios procesos para disenar
propuestas creativas dentro de la gastronomia, es valioso poder contar con
un proceso que inicie una experiencia dentro de la creatividad mientras se
aprende en las aulas; y que ademas sirva como base para, en una posterior
instancia profesional, disenar procesos propios y adaptables a la realidad de
cada gastronomo.



PROCESO CREATIVO
GASTRONOMICO
EN MARCHA

Tal y como se plantea en las fases del proceso, inicial-
mente se determino como problemdtica la generacion de
propuestas culinarias creativas basadas en elaboracio-
nes tradicionales ecuatorianas.

e llegd a esta conclusion debido al analisis
S de dos ambitos dentro del area gastrondmi-

ca: El académico, donde a través de la do-
cencia gastrondmica en el Instituto Superior Tec-
noldgico Particular Sudamericano se constatd, por
experiencia y evaluacién de practicas estudiantiles,
la dificultad de disefio de propuestas gastrono-
micas creativas funcionales; y el profesional por
medio del cual se evidencid la actual tendencia al
trabajo gastrondmico fundamentado en practicas
asociadas a la tradicion ecuatoriana.

Posterior a esto, se procedié a realizar una deli-
mitacion del campo de accion para realizar la in-
vestigacidn del entorno. Se seleccionaron geogra-
ficamente a las provincias de Azuay, Canar y Loja
y sus culturas gastrondmicas para usar como base
de las propuestas culinarias creativas. Posterior-
mente, se aplicd una encuesta a una muestra de
treinta y nueve estudiantes (diecinueve hombres,
veinte mujeres] de una totalidad de 205 estudiantes
de la Carrera de Gastronomia del Instituto Superior
Tecnoldgico Particular Sudamericano; con lo que
se determind la representatividad de veinticuatro
elaboraciones tradicionales de la zona; divididas en
entrantes, platos fuertes y postres.



De tal forma, se seleccionaron:

ENTRANTES:

Chagrillo de cebada

Sopa de fideo tostado con papa
Caldo de mocho

Tamal de maiz con cerdo

Mote y habas con queso
Puchero

PLATOS FUERTES:

Estofado de conejo

Pierna de borrego al horno
Lengua guisada con pepa
Cuy asado

Estofado de gallina criolla

POSTRES:

Dulce de babaco

Dulce de tomate de arbol
Dulce de durazno
Dulce de higos

Dulce de zapallo
Quesadillas con rosero
Bocadillos

Cortado de guayaba
Bizcochuelo de chuno
Roscones

Arepas

Turrén de miel de abeja
Cocadas



Pag. Izquierda:

Chagrillo de cebada (abajo).

Pag derecha:

Sra. Nidia Vazquez junto al equipo
de investigacion estudiantil.



Una vez seleccionadas dichas elaboraciones se procedid a contextualizarlas
histérica y culturalmente. Para esto se conté con la colaboracién de diferen-
tes colaboradores expertos que brindaron testimonio sobre aspectos como
ingredientes, elaboracion y tradicion de consumo. La informacién recopilada
pudo ser contrastada, en cierta medida, con referencias bibliograficas; esto
debido a que mucha de la informacién no se encuentra publicada.

Ademads, se procedid a elaborar estos productos para su degustacion e iden-
tificacidon de caracteristicas organolépticas. De tal forma que se pueda re-
gistrar y analizar la mayor cantidad de elementos que dan marco a estas
elaboraciones dentro de la cultura gastrondmica ecuatoriana.

Es entonces que, a partir de reflexiones sobre caracteristicas, contextos cul-
turales e histéricos, las elaboraciones tradicionales se fueron entrelazando
con las facultades técnicas y tecnoldgicas con las que se dispone en los la-
boratorios gastrondmicos institucionales; dando como resultado varias ideas
de posibles elaboraciones. Estas se plasmaron en bocetos e ilustraciones
discutidas entre los Grupos de Investigacion Docente y Estudiantil para llegar
a plantear las propuestas mas iddneas para su realizacién en pos de validar
el proceso, presentando elaboraciones culinarias creativas.

Las propuestas se materializaron en sesiones de
prdcticas donde el ensayo, prueba, error, retroa-
limentacion y correccion fueron el camino hacia
una elaboracion coherente y funcional. Asi, re-
sultaron dieciocho elaboraciones.
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ENTRADAS

Trilogia de texturas de cebada,
cebollas asadas y polvo de rosas.

(e]

Pasta rellena de crema de quesillo,
con crema de papa y refrito criollo.

(e]

Caldo ahumado de borrego confitado y crocante con
vegetales encurtidos.

(e]

Puré emulsionado de maiz,
cerdo confitado desmechado y vegetales asados.

(e]

Texturas de maiz y haba con salsas de queso
ahumado, salsa de aji y crocantes de quesillo.

(e]

Cerdo braseado y ahumado, papa confitada, coles en
salmuera y crocantes de mapahuira.



Trilogia de texturas de cebada,
cebollas asadas y polvo de rosas.
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Pasta rellena de crema de quesillo,
con crema de papa y refrito criollo.
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Secuencia: caldo ahumado de borrego confitado y
crocante con vegetales encurtidos.
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Pag. lzquierda:

Puré emulsionado de maiz, cerdo confitado
desmechado y vegetales asados.

Texturas de maiz y haba con salsas de queso ahumado,
salsa de aji y crocantes de quesillo.

Pag. Derecha:
Cerdo braseado y ahumado, papa confitada, coles en
salmuera y crocantes de mapahuira.
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PLATOS FUERTES

Panceta ahumada, papas al tiesto, vegetales
encurtidos, salsa de aji de tomate de arboly
cremoso de morocho.

o

Galantina de conejo con costra de maiz chulpiy
cilantro con papas parisien, remolacha asada, huevo
pochado y demi-glace de conejo.

[e]

Lengua confitada en aceite aromatizado de mani con
vegetales asados, puré de camote amarillo, salsa de
pepucho y arroz moro con lenteja negra.

(e]

Rollo curado y ahumado de cuy con papas
confitadas, huevo pochado sirope de aji y vegetales
en salazén.

(e]

Ossobuco de borrego a la cerveza con col encurtida,
emulsién de aguacate y mango gratinado y puré de
platano maduro.

(e]

Rollo de gallina criolla cocida en su propia
reduccion, papas rostizadas, vegetales salteados y
arroz caldoso con tocte.
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Panceta ahumada, papas al tiesto, vegetales
encurtidos, salsa de aji de tomate de arboly
cremoso de morocho.
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Pag. lzquierda:

Galantina de conejo con costra de maiz chulpiy cilantro con papas parisien,
remolacha asada, huevo pochado y demi-glace de conejo.

Lengua confitada en aceite aromatizado de mani con vegetales asados, puré
de camote amarillo, salsa de pepucho y arroz moro con lenteja negra.

Pag. Derecha:
Rollo curado y ahumado de cuy con papas confitadas, huevo pochado sirope
de aji y vegetales en salazon.
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Pag. lzquierda:

Ossobuco de borrego a la cerveza con col encurtida,
emulsion de aguacate y mango gratinado y puré de
platano maduro.

Pag. Derecha:

Rollo de gallina criolla cocida en su propia reduccion,
papas rostizadas, vegetales salteados y arroz caldoso
con tocte.



POSTRES

Torta de quesadilla, gel de naranjilla aromatizada,
babaco en almibar, arenado de maiz y helado de
siglalon, naranjay limon.

(e]

Torta de panela, mousse de tomate de arbol 'y
cremoso de babaco, praliné de tocte, arenado de
canela, merengues de canelazo y helado de durazno.

(e]

Esponja de naranja, alfajor con mermelada de
toronche, arenado de almidon de chuno, esferas de
guayaba y helado de bocadillo.

(e]

Puré de zapallo ahumado y horneado con piel de
limén, falso marshmallow de zapallo, esponja de
canela, macarrons de semilla de zapallo y ganache,
y helado de leche.

(e]

Tartaleta de guayaba con merengue flameado,
brileé de coco, arenado de maiz y canelazo y helado
de turrén con praliné de nueces.

o

Cheesecake de quesillo y anis, arenado de panelay
limdn, crocante de queso fresco y helado de higos
confitados.



Torta de quesadilla, gel de naranjilla aromatizada,
babaco en almibar, arenado de maiz y helado de
siglalén, naranjay limédn.



Pag. Izquierda:

Torta de panela, mousse de tomate de arbol 'y cremoso
de babaco, praliné de tocte, arenado de canela,
merengues de canelazo y helado de durazno.

Pag. Derecha:

Esponja de naranja, alfajor con mermelada de
toronche, arenado de almiddn de chuno, esferas de
guayaba y helado de bocadillo.
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Pag. Izquierda:

Puré de zapallo ahumado y horneado con piel de limén, falso
marshmallow de zapallo, esponja de canela, macarrons de semilla de
zapallo y ganache, y helado de leche.

Pag. Derecha:
Tartaleta de guayaba con merengue flameado, brileé de coco,
arenado de maiz y canelazo y helado de turrén con praliné de nueces.

Cheesecake de quesillo y anis, arenado de panela y limdn, crocante
de queso fresco y helado de higos confitados.
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PRESENTACION
DE RESULTADOS

intervencion de platos de la gastronomia tradicional, se planted la

presentacion de las elaboraciones a expertos del area gastrondmica
tanto desde el ambito académico como el profesional y comercial. De acuer-
do con el PhD. Daniel Perazzo lo idéneo para validar la evaluacion desde el
aspecto metodoldgico era la aplicacion del “Método Delphi”; el cual mantiene
un proceso sistémico, organizado, en funcién de la recogida de informacion,
cumpliendo con la rigurosidad que se requieren en un proceso investigativo.
Mismo que respondid a las siguientes etapas:

P ara efectos de evaluacion de las elaboraciones resultantes de la

e |dentificacion de la tematica a tratar.
e Diseno de cuestionarios.
e Seleccion de los evaluadores.

e QOrganizacion del proceso de recogida de in-
formacion.

e Analisis e interpretacion de resultados.

e Elaboracion de tablas, graficos y medidores
de convergencia.

e Establecimiento de conclusiones.
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Asi también, el PhD. Oscar Martinez sefala que, a través de la aplicacién de
este método, se puede llegar a conclusiones con mayor rigurosidad y gene-
rar ideas de 6ptima calidad. El hecho de utilizar una metodologia cualitativa,
significa que se intenta buscar una explicacion que persigue la comprension
mas integra, en este caso, de las elaboraciones gastrondmicas para dar res-
puesta a una situacidn o problematica que se desarrolla en el ambito social
y cultural.

La evaluacion se realizd a las dieciocho propuestas basadas en elaboracio-
nes tradicionales ecuatorianas. Esta se llevd a cabo el 18 de enero de 2019
ante los evaluadores: Chef Giovanny Cambizaca, Chef Adrian Carrera, Tec-
ndlogo Manolo Morocho, Licenciado Luis Sanmartin y Sefora Nidia Vazquez
de Fernandez de Coérdova. Una vez delimitado el contexto de la investigacion,
se empezo a trabajar en la problematica, llevando a cabo el disefio de las
elaboraciones, se procedid a realizar la degustacion de las entradas, platos
fuertes y postres propuestos. A la vez, los evaluadores respondieron a una
encuesta estructurada donde, mediante rangos, se especificaron valores de
pertinencia y representatividad de las propuestas con el contexto cultural
gastronomico ecuatoriano, calidad organoléptica, funcionalidad de las pro-
puestas como impulsadores de la gastronomia ecuatoriana actual. Con las
cuales se llegd a determinar que:

tes de la ciudad de Cuenca.

del 90%.

rrollo culinario de la ciudad.

de Azuay, Canary Loja.
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e EL85% de los profesionales gastronémicos consi-
deran que se deben ofertar propuestas creativas
basadas en la cocina tradicional en los restauran-

e Las propuestas gastrondmicas presentadas con-
servan el sabor tradicional del plato en un rango

e La percepcidn de las caracteristicas organolépti-
cas de las propuestas puntué un 85% como “ex-
celentes”; 10% como “buenas”; 5% como “malas”.

e Sevalora unanimemente, como “muy importante”
la accidn de revalorizar la cocina tradicional a tra-
vés de propuestas creativas como aporte al desa-

e El 94% de los encuestados afirman que los platos
creativos, si representan la cultura de la provincia



CONCLUSIONES

La aplicaciéon del método Delphi permitié contrastar y combinar opiniones,
argumentos y apreciaciones que permiten llegar a conclusiones dificiles de
asumir en forma unilateral. Con lo cual, a través de un analisis cuidadoso,
se genera una retroalimentacidn que permite desarrollar mejoras o nuevos
productos de alta calidad que satisfagan las necesidades de la comunidad
tanto académica como profesional y de consumo.

Para el grupo de investigacion conformado por docentes y estudiantes, asi
como para los colaboradores de este proyecto, es importante dar a conocer
estos resultados que validan la aplicacion del proceso creativo gastrondmico
enfocado en propuestas culinarias basadas en elaboraciones tradicionales
ecuatorianas. Con lo cual, se presenta este material como evidencia de la
funcionalidad del proceso y como documento de aporte al drea gastronémica.
Mismo que se espera esté sujeto a analisis y nuevas validaciones por parte de
grupos académicos, profesionales o sociales con lo cual mejorar el proceso y
continuar con el fomento de la cultura culinaria del pais.
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