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Resumen

La cocina tecnoemocional se conecta con el sistema limbico mediante la estimulacion de
todos los sentidos a través de distintos conceptos y tecnologias que reinterpretan lo
ortodoxo de manera mas innovadora. Por consiguiente, el presente estudio tiene como
propdsito la aplicacion de cocina tecnoemocional mediante un mend de autor en una sala
con ambiente controlado a fin de brindar nuevas experiencias culinarias. Este trabajo
académico se desarrolla en tres fases principales. La primera fase del proyecto comienza
desde la recopilacion bibliografica de conceptos fundamentales de cocina tecnoemocional
hasta la recoleccién de informacién acerca de percepcién, neurociencia y gastrofisica; todo
esto con la intencién de alcanzar una comprension mas profunda de esta corriente
gastronémica y los elementos que la conforman. En la segunda fase se elabora un menu de
seis tiempos en donde se implementan diversas técnicas y herramientas tecnoldgicas. De la
misma manera, se gestionan factores externos; tales como ambientacién, iluminacion,
acustica y adaptacion de detalles especificos de manera personalizada para inducir nuevas
percepciones al comensal mediante una sensibilizacion sensorial. Finalmente, los datos
obtenidos de las encuestas y entrevistas realizadas al grupo focal indican que existe una
fuerte conexion entre los componentes sensitivos, sentidos y ambientacion al momento de
generar nuevas experiencias, percepciones, emociones, memorias y recuerdos en los
participantes. Del mismo modo, el proyecto ofrece valiosas aportaciones para futuras

investigaciones en el campo gastronédmico contemporaneo.

Palabras clave del autor: tecnoemocional, experiencia, percepcion, ambientacion,

sentidos
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Abstract

Techno-emotional cooking connects with the limbic system by stimulating all the senses
through different concepts and technologies that reinterpret the orthodox in a more
innovative way. Therefore, the purpose of this study was to apply techno-emotional cuisine
through a signature menu in a room with a controlled environment in order to provide new
culinary experiences. This academic work was developed in three main phases. The first
phase of the project began from the bibliographic compilation of fundamental concepts of
techno-emotional cuisine to the collection of information about perception, neuroscience and
gastrophysics, all with the intention of achieving a deeper understanding of this gastronomic
current and the elements that make it up. In the second phase, a six-course menu was
prepared where various techniques and technological tools were implemented. In the same
way, external factors were managed; such as ambience, lighting, acoustics and adaptation
of specific details in a personalized way to induce new perceptions to the diner through
sensory sensitization. Finally, the data obtained from the surveys and interviews conducted
with the focus group indicated that there is a strong connection between the sensory
components, senses and environment when generating new experiences, perceptions,
emotions, memories and memories in the participants. In the same way, the project offers

valuable contributions for future research in the contemporary gastronomic field.

Author keywords: techno-emotional, experience, perception, setting, senses
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CAPITULO |

ANALISIS GENERAL DE LA COCINA TECNOEMOCIONAL
1.1 Introduccioén a la cocina tecnoemocional

Koppmann (2019) menciona que la cocina tecnoemocional en la actualidad es considerada
dentro de la gastronomia y la ciencia como uno de los movimientos mas innovadores del
siglo XXI, su objetivo principal es elevar el nivel de experiencia sensorial en el comensal
mediante su estética, aroma, ambiente e influencia en la percepcion de la persona que lo
consume; activando areas cerebrales especificas relacionadas con las emociones mas
primarias del ser humano como la amigdala cerebral, hipotalamo e hipocampo (evocacion

de recuerdos); entre otros.

En este sentido, para Ruiz (2022) la cocina tecnoemocional también se define como un tipo
de gastronomia que busca a partir de distintas tecnologias y conceptos, destilar emociones
y causar un placer intelectual en el consumidor, que es quien asume el papel activo en el
acto de comer; todo esto, con el fin de despertar los cinco sentidos y no solo el gusto y el
olfato, superando de esta manera la visién tradicionalista de suplir una necesidad bioldgica

como la alimentaria.

Los establecimientos dedicados a ofertar alimentos y bebidas han aumentado con el
transcurso del tiempo; sin embargo, en la actualidad existe una conexién débil entre la
investigacion de la ciencia de los alimentos y la educacion en artes culinarias para generar

nuevas experiencias multisensoriales.

A nivel global se puede decir que la cocina tecnoemocional cuenta con grandes exponentes
como: Ferran Adria, Heston Blumenthal y Rasmus Munk quienes han creado sus propios
laboratorios culinarios, en los que realizan experimentos para generar nuevas experiencias
(Paillissé, 2023). También es relevante mencionar al cientifico Mouritsen (2012) quien fue el
primero en implementar el término Gastrofisica; ademas, a este estudio se han ido sumando
diversos investigadores de neuropsicologia e inteligencia artificial (Kudrowitz & Breuer,
2022).

Al respecto, el psicélogo sensorial Charles Spence (2017) de la Universidad de Oxford
discutio la importancia de la emocion, la memoria y el contexto explicando como la textura,
el oido y la vision a través de la experiencia con el medio ambiente pueden influir en la

percepcion que se tiene de dichos alimentos.
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Por ejemplo, al consumir Toffee con musica aguda ayuda a que el sabor sea un tanto mas
dulce que el promedio; por otro lado, al consumir Toffee con musica grave el sabor tiende a
ser mas amargo. De la misma manera, hizo un estudio en un hospital en el que se
comprobo que el apetito de los pacientes se veia fuertemente influenciado por el color rojo
de la bandeja en la que se servian los alimentos, puesto que segun la psicologia del color,

el rojo representa peligro (Spence, 2017).

Su investigacion dejé claro que se pueden realizar algunos cambios durante la degustacion
de alimentos para mejorar la experiencia sensorial, generar refuerzos positivos, y mejorar la
salud pero para ver qué tan persistente es este tipo de cocina se debe acudir a

evaluaciones sensoriales.

De acuerdo con Cordero (2013), se puede realizar un analisis de calidad para examinar las
propiedades organolépticas de un producto en conjunto con un analisis de aceptacion para
conocer la reaccion y aceptacion del consumidor. Para argumentar esto, Carretero (2014)
aflade que los sentidos son el medio primario para obtener los resultados e interpretacion,
pero que esta evaluacidén sensorial se apoya también en otras disciplinas como la quimica,

matematica, psicologia, etc, para obtener un resultado mas concreto.

La cocina tecnoemocional en Ecuador es conocida por generar experiencias mediante el
sentido del gusto, la vista y el olfato, para ello se han visto implicitas técnicas bastantes
complejas en algunos establecimientos de primera categoria, donde la experiencia del
comensal y el buen servicio han sido los protagonistas; sin embargo, para que sea

considerada como cocina tecnoemocional aun faltan muchos aspectos por considerar.

Por lo tanto, el propdsito de este estudio se enfoca en crear un servicio tecnoemocional
gastronémico de alta percepcion que abarque estimulos sensoriales y despierte interés en
los comensales con la intencién de evaluar su nivel de aceptacién y satisfaccion en el medio

que los rodea.

1.1.1 Antecedentes de la cocina Techoemocional

A lo largo de la historia, la cocina ha experimentado varios conceptos que han dado lugar a
un gran numero de investigaciones interdisciplinarias. Entre estos estudios, destaca la
gastronomia vista como una ciencia aplicada, gracias a la serie de cambios fisicos y
quimicos que presentan sus ingredientes durante todo el proceso de elaboracién hasta la
obtencidn del producto final (Castells et al., 1984; Myhrvold, 2011).
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Los primeros hallazgos por establecer la Ciencia de la Cocina surgen durante el siglo XIX,
con el aporte de Nicolas Appert (1810) investigador francés que descubrié el método para
la conservacion de alimentos y los aportes de Accum (1821) un notable cientifico y quimico
aleman conocido por sus investigaciones sobre adulteraciones en alimentos y bebidas;
ademas, reconocido por ser autor del primer tratado sobre la quimica en el arte culinario, lo
que lo llevdé a convertirse en uno de los precursores prominentes de las buenas normas de

manufactura y bioseguridad alimentaria.

Dominguez y Samaniego (2023) mencionan que un siglo mas tarde, Nicholas Kurti se
convirtié en el principal defensor apasionado de la Ciencia y la Cocina, tomando un enfoque
contemporaneo entre el arte de cocinar y la tecnologia del segundo milenio. En 1969 el
fisico hungaro, brindé una conferencia impresionante titulada “El fisico en la cocina” donde
habld sobre temas que parecian futuristas pero realistas, tales como: la creacién de un

microondas, una maquina del vacio, entre otros.

A partir de este gran comienzo, se han iniciado cientos de investigaciones, las primeras
documentaciones de este avance datan el siglo XX con el surgimiento de la Nouvelle
cuisine, reconocida por ser la guia en la que se relatan nuevas técnicas, formas e
ingredientes enfocados en destacar los sabores naturales con una presentacion ligera y

creativa (Dominguez & Samaniego, 2023).

Durante esta época contemporanea, exactamente en el afio de 1969, Herbert Simon un
notable cientifico lanza su obra titulada “Las Ciencias de lo Atrtificial’, en este libro se
establece al Disefio y todas las disciplinas relacionadas con estd como una ciencia; entre
estos campos se encuentran ramas enlazadas con la arquitectura, medicina, computacion,

ingenieria y gastronomia (Dominguez & Samaniego, 2023).

De acuerdo con los parametros establecidos por Kees Dorst (2006) y Nigel Cross (2007),
se puede decir con seguridad que el arte culinario pasa a formar parte de una de las ramas
del disefo, en el que el chef tiene que buscar alternativas para resolver problemas; el lado
complejo se presenta al contar con un desafio en constante evolucion haciendo obligatoria
una retroalimentacién constante; sin embargo, no es hasta principios del siglo XXI que se

empieza a notar un esfuerzo por entender la gastronomia vista como una ciencia.
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En los afios 80, Harold McGee propulsé el intercambio de ideas entre la gastronomia y la
ciencia, mediante un modelo enfocado en el lado cientifico al momento de cocinar, este
paso permitio integrar a la cocina en un sistema teorico con bases soélidas, obteniendo como
respuesta la aparicion de la gastronomia molecular. Este concepto fue introducido por el
quimico francés Hervé This y luego estudiado a profundidad por Kurti (Kurti, 2002; Kurti,
1980).

No obstante, estas concepciones tendian a enfocarse demasiado en la ciencia, dejando de
lado el aspecto creativo y convirtiendo a la gastronomia en algo similar a una ingenieria; en
consecuencia a estos planteamientos el cientifico estadounidense Nathan Myhrvold dio un
giro paulatino en sus estudios y se centré en equilibrar la armonia del ingenio cientifico y la
expresion artistica dentro del area culinaria, dando lugar a una nueva corriente que mas

tarde pasaria a llamarse gastronomia modernista (Myhrvold, 2011).

Arends y Jardi (1999), en la peninsula ibérica, intentaron alcanzar una armonia analoga
entre la ciencia y el arte, introduciendo por primera vez el término de cocina
Tecnoemocional en su escrito titulado “El perfume del cocinero” publicado en la revista “El

Temps”.

Con esto se evidencia que surge una importancia grande dentro del ambito gastronémico
donde ya no es suficiente solo comer, sino también, la experiencia que se genera con la
ingesta de alimentos, es decir, un plato mas llamativo, nuevas técnicas culinarias que
cuidan la coccidén de los alimentos con menos pérdidas de nutrientes y optimizando asi

procesos y alimentos.

Al empezar el siglo XXI, emergid un hito importante en la revolucion de la historia
gastronémica gracias al aporte del renombrado chef espafiol Ferran Adria y su socio Juli
Soler; quienes generaron profundos cambios innovadores con la apertura del Restaurante
El Bulli, cuna de la cocina tecnoemocional, ubicado en Barcelona, y dirigido por la
creatividad, dando un paso gigante de lo tradicional a lo moderno (Dominguez &

Samaniego, 2023).
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Finalmente, es importante mencionar que este tipo de movimiento culinario no va en
contra de lo tradicional; por el contrario busca afianzar, crear, e inclusive arraigar el legado
de generaciones anteriores, mediante el implemento de nuevas tecnologias, ingredientes y
presentaciones que ayudan a realzar el patrimonio cultural del lugar. De alguna manera, nos
muestra que el arte de comer realmente es un arte, demostrando a su vez que siempre hay
una historia detras de lo que se consume y despertando emociones fuera de nuestro

alcance.

1.1.2 Tendencias culinarias

La universidad superior en gastronomia de Barcelona (2022), menciona que en la
actualidad las tendencias culinarias se ven influenciadas por diversos factores, entre ellos;
la innovacion culinaria, por la tecnologia como son redes sociales, tipos de pensamientos,
salud y estética. Para ello, en la cocina tecnoemocional es importante estudiar estas
tendencias que siempre marcan lo que esta de moda y lo que el comensal prefiere y asi
estipular un menu de acuerdo a la situacion actual y a los parametros que hoy se usan, todo

con tal de generar una experiencia en el comensal.

Por ello, las redes sociales han marcado un punto muy importante en cuanto a las
tendencias culinarias, permitiendo asi compartir cada experiencia suscitada detras de la
comida, hoy en dia, es comun encontrar fotografias de platos muy vistosos e innovadores
que muestran la cultura y la autenticidad de cada lugar. La difusion mediante redes sociales
ha permitido fusionar, inventar, recrear y poner en practica diferentes recetas alrededor del

mundo.

La innovacién culinaria ha permitido ampliar los conocimientos en el ambito gastronémico,
el disefio de menu, combinacién de ingredientes y sabores, creacion de recetas e incluso
ser creativos en cuanto al servicio en mesa de un restaurante. A continuacién una lista de
todas las tendencias gastrondmicas que siguen vigentes hasta el 2023 y que se ven

implicitas en la cocina tecnoemocional que se estudia dentro de este trabajo de titulacion.

Food telling es una tendencia de la gastronomia que se afianza en el futuro préximo como
una herramienta para potenciar el poder narrativo de la comida (Grande, 2020). Esta
tendencia es primordial en la cocina tecnoemocional pues es la base para establecer
conexion con el comensal en donde esté valora saber que hay detras de cada plato que
consume, contar la historia detras de un menu es posible y afianza al comensal, logra

generar sentimientos y por ende se convierte en una experiencia gastronomica.
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Por ende, este comensal busca pasar un momento ameno en compafiia de sus seres
queridos, sumar experiencias y conocer la cultura culinaria a través de la historia y el sabor.
Para Laia Cardona (2022) el food telling existe desde tiempos muy antiguos, y esto se
observa desde las historias contadas como leyendas y cuentos, en la actualidad esta
practica es utilizada en el medio digital y del marketing para dar a conocer una marca, esto
aplicado a la gastronomia busca apelar a partir del sentido de gusto, vista y oido es posible,
conocer un pais culinario o una zona gastronémica por excelencia es posible mediante el

food telling.

En el articulo de Grande Table (2020) los fermentados en la nueva gastronomia: Las
técnicas de fermentacion, en cierto modo son tan antiguas como la historia de la
gastronomia, pero en la actualidad se busca ir mas alla. Entre los mas destacados estan el
kimchi, es un plato tipico de la cocina coreada a base de verduras y hortalizas fermentadas
como la col de Pekin, rdbano blanco hasta el pepino. El Koji, un hongo que transforma las
semillas de soja en miso, pasta tipica de la cocina japonesa, tiene un alto valor pro bidtico.

Y por ultimo el kéfir, es un fermento de leche o bebidas vegetales.

Los fermentos hoy en dia se usan de manera cotidiana en la cocina, para inventar bebidas y
recetas nuevas, para combinar sabores y experimentar, a la vez que aportan nutrientes,
vitaminas y sabores exoticos en la comida, también aporta en la historia culinaria de un
plato dando a conocer el origen del fermento a utilizar consiguiendo asi dar a conocer los

diversos productos a utilizar para realizar fermentos.

Cocina inmersiva: Es una tendencia que busca ofrecer al comensal una experiencia
gastronémica involucrando los cinco sentidos, su origen tiene en la cocina francesa. Esta
cocina busca involucrar al cliente en la preparacion de los alimentos mediante la activacion
de todos sus sentidos (Redactor & Redactor, 2023).

Sostenibilidad: La sostenibilidad en la gastronomia ha tomado una gran importancia en los
ultimos afios, esta tendencia busca reducir el impacto ambiental y fomentar practicas mas
responsables y éticas en la produccién y consumo de alimentos (Espafa, 2023). Esta
practica ayuda a concientizar al comensal sobre el consumo de ingredientes que hacen,
saber que se puede reducir el impacto ambiental, cosechar e incluso cultivar de huertos
propios generan una ayuda al medio ambiente y cuenta una historia en donde se promueve

estas practicas, ya sea en un restaurante o en cada hogar.
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1.1.3 Ventajas y generalidades

La meta de la cocina Tecnoemocional, es presentar distintos conceptos de un plato para
generar una reflexiéon y una reaccion que juegue con las texturas (Makers, 2020). Por otro
lado, Hoturis (2023) menciona que el estimulo de los sentidos y el gusto por el detalle son
las dos tendencias que mejor pueden definir a esta cocina tecnoemocional, la conjugacion

de los dos factores forman el concepto emocional que da razén a la cocina de los sentidos.

Con una buena presentacion y sabores diferentes a lo acostumbrado pueden contribuir a
desplazar al comensal hacia un estado de animo al que previamente ha querido conducir el
propio chef. Recalcando que los sentidos juegan un papel fundamental en el concepto de lo
tecnoemocional donde se fusionan las técnicas culinarias para lograr evocar sentimientos a

través de los sentidos.

Hoy en dia también es importante concentrarse en los sentidos restantes como son el tacto
y el oido, muchos restaurantes utilizan pistas de musica suave y tenue en la hora de la
comida; sin embargo, no logra estimular en su totalidad este sentido y mucho menos lograr
que sea parte de la experiencia, en cuanto al sentido del tacto, es por ello, que se quiere
conjugar todos los sentidos en una sola puesta en mesa donde la historia se cuente una y

otra vez a través del tiempo.

Las ventajas que tiene esta cocina son innumerables tanto para quien la ejerce, como son
los chefs de cocina, y de quienes logran vivir la experiencia. Entre ellas tenemos que
prestar especial atencion a los cinco sentidos, no solo al sentido del gusto y del olfato. De
esta manera se deja fluir la imaginacién en cuanto a la creacién de recetas Unicas para

lograr evocar los sentimientos y recuerdos de nuestros comensales.

Los platos creados en este tipo de cocina no se enfrentan ni compiten con la tradicion
cultural o culinaria de algun estado, ciudad o pais del mundo, mas bien, se busca una
alianza para generar en el comensal curiosidad, conocimiento y amor por tal gastronomia,
los platos evolucionan, se crean, se transforma y respeta el origen y sabor tradicional, no

buscar copiar ni robar recetas ya establecidas y mas bien da crédito al origen.

Busca apoyo, no solo de cocineros en cuanto a creacion y creatividad, sino también de
productos locales, de agricultores, pescadores, ganaderos, en donde, se busca que el
producto nacional salga a flote, no se pierda ni desaparezca, esta cocina tecnoemocional
puede revivir productos, hacerlos conocer y llegar a internacionalizarse en las demas

gastronomias del mundo.
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El objetivo es conmover al comensal, despertar las emociones en el mismo, superando la
vision tradicionalista de suplir una necesidad fisiolégica como la alimentacion (Moreno,
2012), esto implica la técnica de coccidn que logre evocar memorias mediante la
estimulacion de sentidos, conectar mediante los ingredientes y la ambientacion hacia las
emociones que se generan en el comensal, buscando asi la innovacion y la creatividad a

través de los alimentos.

La multisensorialidad ejerce una influencia directa e indirecta sobre el estado emocional del
comensal, activando areas cerebrales especificas relacionados con las emociones primarias
(ej.: la amigdala cerebral) y con la evocacion de recuerdos (ej.: hipocampo). Ruiz-Robledillo,
N & Sanchez-SanSegundo, M (2020). Donde se ve altamente relacionado los parametros
de sentidos y emociones, esta cocina tecnoemocional busca mediante la multisensorialidad
generar emociones que lleguen a ser memorias agradables que relacionan los alimentos

con la historia generada mediante los sentidos estimulados.

Cabe mencionar que la cocina tecnoemocional incluye dentro de sus técnicas culinarias en
la preparacién de alimentos técnicas tradicionales hasta técnicas vanguardistas que buscan
impactar el sentido del gusto y la vista a través de productos quimicos que logran traer una
experiencia culinaria diferente y novedosa. No se limita unicamente a como se ve el plato,
sino también juega un rol muy importante la localizacion, decoracion y el ambiente del local

donde se va a llevar a cabo dicho menu de cocina tecnoemocional.

1.2 Gastrofisica

1.2.1 Definicion de Gastrofisica

Spence (2017) catedratico de Psicologia Experimental de la Universidad de Oxford define
la Gastrofisica como una disciplina que estudia e investiga el modo en el que los alimentos
interactian entre ellos y a su vez, examina como el cerebro percibe esta informacién. Por
ende, se puede establecer que el acto de comer es una de las acciones mas complejas
efectuadas por el ser humano.

Este concepto es respaldado por Estopifian (2020), quien también menciona que la
Gastrofisica es una disciplina cientifica dedicada a investigar sobre los sabores vy
propiedades que tienen los alimentos, y como deben combinarse, disponerse, presentarse y
servirse para generar una reaccion positiva e incluso el estado animico en el comensal por

parte sus cinco sentidos y su sentir.
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El hecho de que sea considerada una ciencia es debido a que incluye en su estudio varias
disciplinas, la gastronomia como principal fuente de informacién, la neurologia por la
percepcidon que tiene el cerebro del alimento, la Psicologia que estudia precisamente como
afecta el modo en que el nuestros sentido perciben la realidad que se nos presenta, el
marketing, el arte también forma parte fundamental de quien cocina y ejecuta el menu que

puede provocar tal experiencia multisensorial de los alimentos que se presentan.

1.2.2 Sistema limbico

El sistema limbico representa un elemento central en la vida emocional y el funcionamiento
socio-psicologico de los seres humanos, su funcion principal reside en regular las
emociones y ciertos comportamientos impulsados que abarcan las cuatro necesidades
fundamentales; feeding (comer), fighting (luchar), fleeing (huir), sexual behavior (sexo);
ademas, participa activamente en procesos de almacenamiento y cuenta con la capacidad
de realizar ciertas acciones interviniendo en procesos cognitivos primordiales, tales como: la

supervivencia, la cognicion, el aprendizaje y la memoria (Zamora et al., 2015).

Para entender a nuestro cerebro emocional, es importante mencionar que se situa en la
corteza de asociacion limbica ubicada en la parte interna de los I6bulos temporales que son
los encargados del procesamiento emocional de las entradas sensoriales mediante la
afadidura de aspectos connotativos o emocionales relacionados con los estimulos; las
diferentes estructuras que lo componen son las siguientes: la amigdala, el hipocampo, la

corteza cinglada y el trigono cerebral (Portellano, 2005)

¢, Pero qué son las emociones?. Segun Francisco Mora (2012), en su investigacién sobre los
sentimientos, menciona que la emociodn constituye el motor inherente que todos poseemos y
que siempre ha estado presente en regiones internas de nuestro cerebro en forma de
energia codificada en patrones neuronales encargados de crear circuitos que aportan al

acto de vivir mediante estimulos de supervivencia, placer, dolor, recompensa y castigo.

Segun Mora (2012) se define como emociéon a aquellas reacciones conductuales vy
subjetivas generadas por datos procedentes del entorno interior o exterior del individuo
producidas por el sistema limbico ante la presencia de situaciones desagradables o

placenteras.
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Por ejempilificar, cuando un individuo experimenta la sensacién de apetito, y ante un buen
plato de comida se produce una reaccion emocional que termina haciendo que
eventualmente la persona deguste lo que tiene enfrente. ; Pero qué sucede si al degustar el
plato ofrecido por el lugar en el que se encuentra el comensal se percata de que la sazén
del establecimiento es la misma que la de su abuelita?. Como respuesta a este conjunto de
sensaciones y recuerdos generados se dara paso a una activacidon en su amigdala e

hipocampo cerebral convirtiendo su degustacién en algo mucho mas hedonico.

Por otro lado, es oportuno destacar que, aunque la memoria sensorial y el sistema limbico
sean conceptualmente diferentes, su interrelacion en el contexto de la experiencia culinaria
se revela de modo evidente al generar emociones positivas, aumentar el apetito y elevar la
satisfaccion individual al evocar recuerdos y emociones ligadas a los alimentos, forjando

una experiencia mas significativa.

Concretamente, Moraleda et al. (2012) define a la memoria sensorial como la capacidad de
retener informacion temporalmente de manera muy breve, lo cual, a su vez, permite al
sistema nervioso asociar, reconocer, e integrar los estimulos que son percibidos a través de

los sentidos para su posterior procesamiento.

Dicha memoria esta conformada por distintas modalidades; sin embargo, las que interesan
en la experiencia culinaria estarian constituidas por la memoria gustativa, encargada de
recordar una amplia gama de sabores y combinaciones de ingredientes en experiencias

pasadas.

Moraleda et al. (2012) mencionaron varias memorias, incluyendo la olfativa que evoca
informacion acerca del aroma de los alimentos y el entorno en donde se han consumido; la
visual que se encarga de la percepcion estética de los alimentos y el aumento de nuestro
apetito y satisfaccion al visualizar el platillo, la tactil que permite recordar las sensaciones en
la boca y sus texturas, y finalmente la auditiva que puede desempenar un papel importante
al encargarse de procesar la informacion acustica relacionada con los alimentos, como el

crujir un pan fresco o disfrutar de musica clasica al ingerir la comida.
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1.2.3 La percepcion sensorial al momento de ingerir alimentos

Es primordial estudiar cdmo nuestro cerebro recibe estos estimulos a través de los sentidos
y cémo estos afectan en nuestra memoria y sensaciones, es asi, como la comida genera
recuerdos y por ende una experiencia sensorial, por ello, conocer la definicién de sensacion
y percepcién anteceden este documento para comprender qué sucede con el cerebro y

nuestros sentidos al momento de ingerir alimentos.

En el articulo de la UPAEP titulado Analisis Sensorial (2014) menciona que la percepcién se
define como la interpretacion de las sensaciones, estas pueden medirse por métodos
psicolégicos y los estimulos ya sea por métodos fisicos o quimicos. La sensacion se puede
medir por métodos psicologicos y los estimulos por métodos fisicos y quimicos. En
gastronomia la manera de percibir los alimentos es mediante los sentidos, principalmente
del gusto y tacto, estos son estimulados a partir del tipo de coccion de los alimentos y que al
momento de generar una respuesta se puede evidenciar en la toma de decisiones del

comensal a partir de lo que ha probado.

Asi mismo como se menciona segun la Direccion de Investigacion de la Universidad
Popular Auténoma del Estado de Puebla en su articulo publicado en 2014 que el instituto de
Alimentos de Estados Unidos define a la evaluacion sensorial como una disciplina que
busca medir, analizar e interpretar las reacciones a las caracteristicas de alimentos que
son percibidas por los cinco sentidos. La finalidad de evaluar de manera sensorial los
alimentos conlleva a generar experiencias y memorias que resultan de la conexién entre los

alimentos y su correcta interpretacion.

En el documento de Analisis sensorial de los alimentos por Alejandra Picallo (2009)
menciona que la apariencia visible de un alimento representa el todo debido a que es la
primera impresién que se tiene, conllevando al sentido de la vista como principal
responsable de la primera toma de decisiones en cuanto a la primera impresion. Donde se
afirma que como se ve el alimento en primera instancia es donde el ser humano tiene el
primer paso de decision definitiva si quiere o no ingerir el alimento, por ello, se tiene que
apostar a este sentido de la vista para que nuestro comensal decida adquirir el servicio y
producto. Después de esto, todos los sentidos se complementan y juegan en conjunto para

la experiencia sensorial.
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Para Cristina Saez, en su libro La cocina de los sentidos (2009) el sentido de la vista se
considera la principal herramienta para la percepcion y la relacion con la comida, ya que el
cerebro escanea la imagen que le llega a través de la vista, registra tal informacion, la
procesa y la codifica, en este instante, el cerebro busca en sus recuerdos el conocimiento y
relacion con lo que esta viendo y contrasta con la informacién guardada con relacién a esta.
Con esta definicion mediante la informacion visual se logra tener un concepto claro segun la
percepcidon que se tenga del alimento, los comentarios pueden ser buenos o malos, pero ya
se ha juzgado usando la primera impresion mediante el sentido de la vista, jugando un rol
importante, asi se considera que en la cocina tecnoemocional es vital poner énfasis en el

montaje de un plato.

Otro punto importante ademas de cémo se ven los alimentos que consumimos, el sentido
de la vista también juega un papel importante en cuanto al entorno en donde consumidos
dichos alimentos, ya sean paisajes al aire libre, e incluso espacios coloridos o
monocromaticos, conjugando asi una experiencia donde la gastronomia se pinta en

escenarios donde el sentido de la vista juega un papel importante.

De la misma manera en el libro Cocina de los sentidos (2009) se rescata que en cuanto al
sentido del olfato, se dice que es la primitivo de los sentidos, mediante este sentido se capta
la informacioén del medio que nos rodea, generalmente se toma decisiones inconscientes en
la manera en como huelen las cosas, también es capaz de evocar recuerdos y sensaciones,
de trasladarnos a un momento de la infancia, o a unas vacaciones, o la casa de la abuela.
Se puede mencionar que el sentido del olfato esta ampliamente conectado al sentido de la
vista ya que como este forma parte de la primera impresién debido a que el olor también

expide apenas es presentado ante el comensal.

Para la Direccion de Investigacion de la Universidad Popular Autonoma del Estado de
Puebla (2014) redacta sobre la definicién de flavor como parte de la percepcion de los
sentidos al consumir alimentos y lo define como la combinacién de sabor y olor que puede
estar influenciada por otras sensaciones como el calor, frio y mediante el tacto. Por ello, la
combinacién de estos dos sentidos mencionados anteriormente es una percepcion mas no
un sabor como tal, donde gracias a la vista y al olfato se generan sensaciones ya sean

positivas o no ante tal alimento generando un juicio de valor al momento de degustar.
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1.3 Neurogastronomia

1.3.1 Neurogastronomia

La Neurogastronomia surge de la neurociencia, una disciplina convergente de varias ramas
cientificas, centrada en el estudio del sistema nervioso, especialmente en el funcionamiento
del cerebro y su influencia en los patrones de comportamiento y actividades (Rodriguez,
2020).

Castany (2017) plantea como la mente se separa en dos sistemas; el intuitivo que no
requiere de energia para su desempefio; y el analitico que por el contrario necesita de basta
energia para su correcto funcionamiento y aunque parezca que el sistema racional es el
encargado de la toma decisiones, es el sistema irracional el que esta a cargo, tomando el

93% de las elecciones diarias.

Castany (2017), menciona la relacion existente entre el cerebro-gastronomia es algo que se
viene estudiando desde el 2014 por el fisico Peter Barham, quien subraya que no solo son
primordiales las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, sino también la psicologia

y la neurociencia relacionadas con la percepcion de la comida.

Bertrand (2020) argumenta que la Neurogastronomia emerge como un enfoque innovador
para analizar la alimentacion, centrandose en la fisiologia de los sentidos para comprender
los factores subyacentes ,a menudo inconscientes que influyen en nuestras elecciones al

momento de elegir un alimento.

El ser humano se alimenta por dos razones, por subsistencia y por suplir un deseo; en el
primer caso nuestro cuerpo pide alimentos cuando necesita crear mas energia y en el
segundo escenario, se trata mas de ansiar experimentar un momento significativo,

cambiando la percepcién en los sabores de cada plato.

Para ilustrar este punto, consideramos el siguiente ejemplo: cuando un individuo consume
algo dulce el cerebro empieza a liberar dopamina, un neurotransmisor encargado de aportar
placer y felicidad como respuesta a los estimulos percibidos en el exterior. Segun Bertrand
(2020) este neurotransmisor activa el nucleo acucumbens que esta relacionado con el

aprendizaje y el placer.
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El doctor Shepherd afirmé que es posible modificar el sabor de la comida al manipular las
sefiales cerebrales en lugar de alterar la preparacion culinaria, esto se debe a que el
estbmago humano contiene alrededor de cien millones de neuronas, lo que le permite al
sistema digestivo tomar decisiones de manera auténoma; para reforzar este estudio,
Susana Fiszman (2010) menciona la experiencia de comer como algo holistico en su obra

“Comer, una experiencia sensorial compleja’ (Castany, 2017).

Siguiendo la perspectiva de Koppmann (2015), es importante reconocer que la apreciacién
0 aversion hacia la comida pueden experimentar cambios significativos a través de la
evaluacién sensorial, la percepcién puede fluctuar dependiendo de las emociones que

surgen a raiz del contexto, el estado emocional y ciertos factores fisiologicos.

La Neurogastronomia introduce a las personas en un intrigante universo en el que los
sentidos desempefan un papel fundamental en la experiencia culinaria; actuando como
puertas de entrada para estimulos externos que desencadenan en un proceso cerebral
complejo, dando lugar a las percepciones sensoriales y emociones en torno a la comida,

ambientacion y servicio.

Analisis del gusto

El gusto no se limita solo a la boca, sino que involucra toda una serie de 6rganos y
estructuras. Ruiz et al. (2020) mencionan que la informacion sobre el sabor se transmite al
cerebro a través de células receptoras presentes en la lengua, estas células tienen una
vida de 10 dias, lo que significa que la percepcion real del gusto reside en el cerebro y en

areas relacionadas con la sensopercepcién y la memoria.

De acuerdo a Koppman (2015) el proceso de percepcion del sabor comienza con la
activacion y funcionamiento de células especializadas en la quimiorrecepcion, estas células
desencadenan una respuesta sensorial que implica la activaciéon de vias neuronales como
el nervio facial, el nervio vago y el nervio glosofaringeo; estos nervios a su vez conectan el
sistema nervioso central con el sentido del gusto, especificamente con el nucleo gustativo

que aporta con informacion hacia la corteza gustativa primaria.

Es importante mencionar que no existe una unica neurona responsable de detectar el sabor;
en su lugar, se activan una serie de circuitos neuronales, que se ven fuertemente
influenciados por procesos emocionales, de memoria, afectivos y de aprendizaje (Ruiz et
al., 2020). El uso de los cinco sentidos es primordial para poder captar toda la esencia del

sabor.
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Al hablar del sentido del gusto, hay que tener en consideracion cada uno de los elementos
presentes, puesto que hasta factores que parecen poco relevantes cobran importancia; un
claro ejemplo de ello es lo que menciona Espinosa (2007) en donde da a conocer que las
papilas gustativas pueden presentar un deterioro con el transcurrir del tiempo por diversos
habitos en su conducta alimentaria, excesivo consumo de cafeina o tabaco, entre otros;

obteniendo como consecuencia la pérdida en deteccion de sabores.

Cada ingrediente o sustancia quimica presente en la elaboracién de un platillo es acogido y
reconocido por las papilas gustativas, que son las moléculas encargadas de interpretar los
sabores mediante la ayuda del cerebro, estos sabores se agrupan en cinco categorias:
dulce, salado, amargo, acido, y umami. El sabor dulce se detecta en la punta de la lengua,
el salado en los bordes laterales anteriores, el acido en los bordes laterales posteriores, el

amargo en parte posterior y Umami se ubica en el centro (Espinosa, 2007).

En la elaboracion de alimentos, es esencial considerar que la combinacion de sabores
puede generar una amplia gama de resultados, lo que brinda al chef la oportunidad de
experimentar y crear experiencias sensoriales hedonicas para el comensal. Es asi como
Koppman (2015) afirma que la presencia de un sabor puede influir en la percepcién de otro,
como en el conocido caso de la implementacién de azucar en la salsa para contrarrestar la

acidez del tomate, o el uso de la sal para realzar el sabor de un postre.

Analisis del Olfato

Su estructura esencial es el bulbo olfatorio, localizado en la base del cerebro, lugar hacia el
cual se dirige la informacion recogida desde la cavidad nasal. Esta deteccion de las
moléculas aromaticas es llevada a cabo por las neuronas sensoriales olfatorias que se
difunden en las diversas regiones cerebrales relacionadas con aspectos de las emociones y

la memoria dentro del sistema limbico (Ruiz et al., 2020).

Koppman (2015) sefalé que al inhalar por la nariz, los receptores olfativos detectan las
moléculas odoriferas en forma de vapor, estas moléculas se disuelven en el epitelio olfatorio
de la mucosa nasal, permitiendo la percepcion de olores e informacion; a su vez esta
interaccion genera impulsos eléctricos que son transmitidos a varias estructuras cerebrales;
tales como: la amigdala, el hipocampo y la corteza entorrinal, estos dos ultimos son
considerados como centros de convergencia gracias al aporte de crear nuevos recuerdos y

a la memoria del pasado.
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Dentro del ambito gastrondmico, se pueden suscitar aromas que evocan emociones y
recuerdos, esta conexidon se puede presentar de forma natural o ser inducida mediante
olores especificos. Basandose en lo que se ha mencionado anteriormente, se puede afirmar
que la aceptacion o rechazo de un alimento, e incluso la capacidad de evocar recuerdos del
pasado mientras se crea nuevas experiencias, dependera en gran medida del aroma de los

alimentos.

Analisis de la vista

Ruiz et al. (2020) afirmé que el ojo es capaz de detectar radiaciones electromagnéticas con
longitudes de onda que caen dentro de un rango de 400 a 750 nanometros, la percepcion
que se produce ante los estimulos externos varia debido a que los objetos, en funcion de
sus caracteristicas fisicas, reflejan la luz de manera unica, con distintos niveles de

intensidad.

La anticipacion visual desencadena en una serie de recuerdos relacionados con la forma, el
color, aroma y sabor de los alimentos (Ruiz et al., 2020). Esto implica que la persona
encargada de otorgar el menu debe cumplir con las necesidades establecidas para poder

satisfacer las expectativas del comensal.

La expresion popular 'todo entra por la vista’ cobra especial relevancia en el mundo
culinario; puesto que permite apreciar los pequefos detalles, texturas, colores, aromas y
sabores; la forma en la que se presenta un plato influye mucho en el estado de animo y en

la percepcion general de la comida.

Analisis del oido

Segun Ruiz et al. (2020) el sentido auditivo cumple con la funcidon de receptar ondas
sonoras y, a través de la discriminacion de sus frecuencias, trasmitirlas al cerebro para su
posterior interpretacion, este proceso tiene inicio cuando las células ciliadas en el oido
interno convierten las ondas sonoras en sefiales eléctricas, que luego son enviadas a la

corteza cerebral auditiva primaria.

En el contexto del arte culinario, el sentido del oido tiene un impacto significativo en la
experiencia del gusto y el sabor, por ejemplo, se puede asociar el sonido de las olas del mar
en una preparaciéon de algun marisco; ademas Ruiz et al. (2020) sefiala que el oido
proporciona retroalimentacion e informacién cerebral sobre el alimento que se consume

generando un nuevo contexto sensorial.
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La parte mecanica de la boca, durante el proceso de masticacion genera una serie de
aspectos sonoros que ayudan a identificar qué es lo que se esta comiendo, y al mismo
tiempo a diferenciar algunas caracteristicas texturales; un caso concreto es cuando al
masticar un alimento crujiente el oido identifica la textura, al mismo tiempo que crea una

nueva experiencia sensorial.

Analisis del tacto

El sentido del tacto se encuentra dentro del sistema somato-sensorial, cuya funcién es
percibir la postura del cuerpo, para ubicarse en el espacio, textura, peso y temperatura de
los objetos, esenciales en la experiencia gastronémica. Cada una de estas sensaciones
cuenta con receptores especificos, como los mecano receptores para el tacto, los
nociceptores para el dolor y los termo receptores para la temperatura, estos sensores

transfieren su informacién al cerebro (Ruiz et al., 2020).

En la corteza cerebral, se puede observar el Homunculo sensorial de Penfield, responsable
de recibir las sefales de los sensores tactiles del cuerpo (Ruiz et al., 2020). En el ambito
gastronomico esto es relevante, debido a que resalta la importancia de la sensibilidad
somato sensorial y gustativa incluyendo la percepcion de texturas, temperaturas, y

elasticidades de los alimentos.

El sabor

Segun Ruiz et al. (2020) el sabor es una experiencia multisensorial influenciada por
nuestros sentidos, emociones, memoria y contexto. Comienza con la vista al anticipar la
comida por su apariencia, continua con el olfato por los aromas y recuerdos presentes que
evaluan la calidad. Luego, el gusto y el tacto revelan el sabor y la textura, mientras que el
sistema somato sensorial afiade detalles. En la masticacién, se liberan aromas que
estimulan nuevamente el olfato, y juntos forman el sabor, una interpretacion cerebral

sensorial.

1.3.2 Componentes de Neurogastronomia

A continuacion, se presentan las definiciones de los componentes fundamentales que
sustentan la neurogastronomia, facilitando asi su total comprension. Estos elementos son
esenciales para comprender y respaldar esta disciplina emergente en el ambito de los
alimentos y bebidas, puesto que proporciona un entendimiento integral de cémo el cerebro

influye en la percepcion de los alimentos durante su consumo.
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1.3.2.1 Gastrofisiologia

El estudio de la gastrofisiologia en el ambito de la gastronomia tiene como objetivo
contextualizar el funcionamiento de la ingesta de alimentos desde una perspectiva
fisiolégica en el cuerpo humano, destacando su importancia en el proceso de nutricion. La
ingesta de alimentos es crucial para el mantenimiento de la salud, debido a que los
nutrientes obtenidos a través de los alimentos son esenciales para la energia, el crecimiento

y las funciones corporales.

Para Brunser et al. (2020) la gastrofisiologia hace referencia a un conjunto de procesos en
donde la estructura y la fisiologia del tracto gastrointestinal se ven integradas con el fin de
satisfacer las necesidades funcionales y metabdlicas del organismo. Se observa como el
simple hecho de alimentarse juega un papel fundamental en la gastronomia donde no solo
se busca que el organismo se vea atraido visualmente por los alimentos sino también que
estos busquen satisfacer las necesidades de alimentacion como la ingesta suficiente de

vitaminas y minerales que logren que el ser humano lleve a cabo su actividades diarias.

1.3.2.2 Sensopercepcion

Liu et al. (2022) mencionan que la sensopercepcion se refiere al proceso mediante el cual
los sentidos recopilan informacion del entorno y la transmiten al sistema nervioso central
para su procesamiento. De este modo, la sensopercepcion alude a la captacién inicial de
estimulos sensoriales del mundo exterior a través de los sentidos. Asimismo, otros estudios
han enfatizado que la percepcion sensorial ademas de influir en una variedad de procesos
fisioldégicos, también estdn inmiscuidos en la conducta alimentaria posterior del individuo
(Patel et al., 2019).

Especificamente, en términos referentes a la neurogastronomia, Liu et al. (2022) destacan
que la capacidad individual de percepcidén sensorial de los alimentos esta asociada directa o
indirectamente a funciones fisiolégicas como la manipulacion oral (masticacion y deglucién),

y sensorial quimica (gustacién y olfaccién).
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1.3.2.3 Neuropercepcion

La neuropercepcion ligada a la integracion sensorial forma parte de un concepto mas
amplio, englobando el ingreso, la combinacién y el procesamiento holistico de la
informacién sensorial a nivel neuronal (Pinzén, 2014). Esta fase de procesamiento neuro
perceptivo puede involucrar un significado emocional hacia el platillo o la toma de
decisiones basadas en la seleccion de alimentos en base a la informacién sensorial

obtenida del entorno.

De esta manera, entre los mecanismos neuronales de la percepcion de alimentos, Ohla
(2015) destaca que el sistema nervioso central humano hace uso de las sefales gustativas
periféricas para codificar el gusto, lo que amplia la percepcién del sabor mas alla de las
modalidades sensoriales unimodales; provocando que el sabor sea mas intenso, objetual y

gratificante.

Ademas, la comprension de los mecanismos psicofisioldgicos vinculados con los productos
alimenticios juega un papel esencial en la toma de decisiones en la conducta alimentaria,
pues, no sblo se depende de las caracteristicas del alimento en si, sino también de los
factores intrinsecos y extrinsecos que modifican la percepcion y puedan influir en la

seleccién de alimentos y el deleite personal (Ohla, 2015).

1.4 La gastronomia como experiencia sensorial y social

Para Daries et al. (2018) la experiencia gastrondmica se enmarca dentro del turismo
experiencial donde menciona que no es lo mismo visitar un destino que sentir un destino,
donde juega un papel importante los sentido y su relacion con la gastronomia para lograr
sentir y vivir un destino con sus habitantes, esto busca integrar al turista en su vivencia y
conocimiento al integrarse en la forma de vida y cultura de cada lugar que se visita, asi se

crea recuerdos y memorias que perduran en el turista y que se pueda compartir.

En la actualidad, la gastronomia se percibe como un motor impulsor para la creacion de
experiencias culinarias que promuevan el turismo. Este enfoque ha dado lugar al desarrollo
del turismo gastrondmico, que esta estrechamente relacionado con las experiencias vividas

en restaurantes u otros lugares donde se ofertan alimentos.
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En documento titulado Postureo o disfrute de la Experiencia Gastronémica por Suau (20712)
relata que el Turismo Experiencial se puede definir como una modalidad turistica en la que
los visitantes no visitan los recursos turisticos tradicionales, sino que buscan otras
atracciones con el objetivo de experimentar sensaciones memorables. Se trata de una
forma de turismo en la que los destinos no se eligen por sus estandares turisticos sino a

partir de una idea o experimento previo.

La importancia de generar una experiencia sensorial que evoque recuerdos de algun
momento en la vida de una persona, o simplemente hacer conocer un lugar mediante la
puesta en escena de un plato gastronémico nos permite generar empatia con el comensal y

aportar un momento ameno para el cliente.

Para Sandra Cabrera en su articulo Marketing gastrondmico La experiencia de convertir el
momento del consumo en un recuerdo memorable (2013), el generar experiencia en base a
las sensaciones debe ser que este involucra los cinco sentidos de los clientes, mientras mas
se estimule los sentidos, mayor es la fuerza de perdurar en la memoria del cliente. Para
convertir la experiencia en un recuerdo positivo, la experiencia sensorial debe responder
estrictamente al sentido del tema central. Un ejemplo de propuesta gastrondmica donde se
aplica esta via, es en el caso del llamado Dark Dining Project (Proyecto de cena en la
oscuridad), cadenas organizadas por cientos de restaurantes de Manhattan, en donde los
comensales tienen que vendarse los ojos con antifaces especiales que les brindan a sus

clientes, y comer sin saber cuales platos les serviran.

Por el contrario, Sandra Cabrera comenta que para generar experiencia a través de las
emociones, debe producir emociones y sentimientos en el comensal. Un recurso que suele
utilizar es el de trasladar la cultura y vivencias de otra region en la propuesta gastronémica
a través del tema central. Al decir, de Pine Il y Gilmore (2002), el tema debe alterar el
sentido de la realidad del participante, ya sea su percepcion del entorno, la imagen que
tiene de si o su ubicacion en el tiempo. Debe hacerlo sentir alejado de su realidad diaria, en
todo sentido (p.12).

De acuerdo con Marcelo Barrios en su articulo Marketing de la experiencia: principales
conceptos y caracteristicas (2012), menciona que en la industria de los alimentos y bebidas,
el impacto de los colores es claramente definido, a continuacion se resume las

caracteristicas de cada color segun el autor:
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Marcelo Barrios menciona que el color rojo: de mas alta estimulacién, aumenta el pulso ya
que aumenta la presion sanguinea y estimula el apetito. Asi mismo el color naranja:
Estimula el apetito y llama la atencidn, especialmente entre los nifios y adolescentes y por
ultimo mencionar que el color blanco: base de la pureza, limpieza y frescor. El blanco es el
color basico. En un restaurante, el blanco estd en todas partes donde el cliente espera
limpieza en platos, cocina, etc. El color negro: se utiliza exclusivamente para crear un

ambiente muy especifico (2012).

La luz es también un componente principal del medio ambiente. De acuerdo con Rieunier
(2002), las diferencias provienen de la fuente de luz y su intensidad: la luz natural o artificial,

aumenta la sensacion de bienestar y el tiempo empleado en un punto de venta.

En conclusion a través de los alimentos es posible evocar recuerdos que nos permitan
generar una experiencia amena en el comensal donde todos los sentidos se conjugan para
crear tal experiencia gastronémica, el escenario juega un papel fundamental en donde se
puede estimular varios sentidos, como el tacto, la vista y el olfato, conjugar los colores de
los alimentos y del entorno para generar sentimientos y emociones complementan la

experiencia gastronomica.

1.5 Ambientacion controlada

Segun Cardenas (2022), tres de cuatro millennials o centennials muestran una preferencia
significativa por vivir experiencias sensoriales en lugar de adquirir bienes materiales de alto
valor, lo cual posiciona a la cocina tecnoemocional como la corriente gastronomica
contemporanea preeminente. Por consiguiente, es crucial tener en consideracion diversos
aspectos durante la ambientaciéon para determinar la calidad general de la experiencia

segun la percepcién de los comensales.

1.5.1 lluminacion

La iluminacion juega un papel crucial en la percepcién del sabor, no solamente afecta en la
apariencia que tienen los alimentos sino también en toda la experiencia sensorial en su
totalidad. Mediante estudios se ha demostrado que los diferentes tipos de iluminacion
pueden influir en como se perciben los sabores y la calidad de los alimentos por parte de los
consumidores. Segun Spence et al. (2014), la iluminacion ambiental puede alterar la
percepcion del sabor mediante la modificacion del estado de animo del comensal y la

ambientacion general del entorno.
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Por ejemplo, una iluminacion mas calida y tenue tiende a mejorar la percepcion de la
calidad y el sabor de los alimentos, mientras que una iluminacion fria y brillante puede hacer

que los alimentos parezcan menos apetitosos. (Spence et al., 2014)

Ademas, la iluminacién puede interactuar con los colores de los alimentos. Zampini y
Spence (2004) encontraron que la intensidad y el color de la luz puede modificar la
percepcidon del dulzor, la acidez y otras propiedades sensoriales de los alimentos. Por
ejemplo, la luz roja puede aumentar la percepcién de dulzura, mientras que la luz verde
puede intensificar la acidez percibida. Este fendbmeno se debe en parte a la sinestesia
sensorial, donde la estimulacién de la vision o cualquier sentido puede influir en la

percepcidn de otro sentido en este caso el gusto.

La eleccion del tipo de iluminacién dentro de un establecimiento gastrondémico tiene un
impacto significativo en la experiencia del cliente. La iluminacion general del espacio influye
en la atmésfera del restaurante. Estudios demuestran que una iluminacion calida y tenue
puede crear un ambiente acogedor y relajante, lo que puede mejorar la percepcion del
sabor y la calidad de los alimentos (Ryu & Jang, 2007). Este tipo de iluminacion es eficaz en

restaurantes que buscan ofrecer una experiencia gastronémica mas sofisticada.

1.5.2 Acustica

De acuerdo con Contreras (2016), la musica ambiental se caracteriza por no buscar ser el
centro de atencién, sino mas bien por proporcionar un fondo sonoro que enriquezca
diversas actividades. Asimismo, funciona como una tarjeta de presentacion para el
establecimiento. Este tipo de musica se emplea en lugares como restaurantes haciendo que
las personas ademas de recordar el sabor de los platos también tengan presente el

ambiente sonoro que los acompafié durante su estadia.

Una de las principales funciones de este tipo de musica es eliminar el silencio, puesto que
puede ser percibido como algo negativo. De la misma manera, atenua ruidos no deseados
como el murmullo, el entrechocar de la vajilla, permitiendo de esta manera conversaciones
mas privadas entre los comensales. Ademas la musica aporta una sensacion de vitalidad y

funcionamiento activo (Contreras,2016).

Segun un estudio llevado a cabo por Galdino et al. (2019) a doce restaurantes con un total
de ciento cuarenta y dos participantes, se evidencia que el disefio acustico de un
establecimiento de alimentos y bebidas, que incluye el control del nivel del ruido y

optimizacion del tiempo de reverberacion, juega un papel importante en la percepcién de
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calidad por parte del consumidor tanto de manera directa como a través de la atmdsfera del

restaurante.

El maridaje musical en el arte culinario ofrece diversas posibilidades de combinaciones y
cumple dos roles distintos segun su contexto. Por un lado se encuentra la musica de fondo,
caracterizada por su suavidad y discrecién. En contraste, la musica de primer plano se elige
con mayor intencionalidad para reforzar la identidad del restaurante y sus productos. De
acuerdo con Contreras (2016) en ambos casos la composicion musical sigue siendo

secundaria en comparacion con la experiencia gastronémica ofrecida.

Una de las practicas mas empleadas es la concepcion de un plato basado en la experiencia
auditiva de una composicion musical o la creacion de musica inspirada en un plato. Por
ejemplo, Agusto Escoffier cred el postre Melocotones Melba inspirado en la soprano Nelly
Melba y las chuletas de Carmen y ensalada de Carmen tras presenciar la obra de Carmen
de Bizet (Contreras, 2016).

Por otro lado, debido a las influencias culturales, se tiende a asociar las escalas en modo
mayor con emociones de éxito o alegres, mientras las escalas en modo menor con
sentimientos de derrota o tristeza. Aunque estas asociaciones sean innatas, el hecho de
gue no sean universales hace que puedan ser modificadas por un momento en especifico
(Levetin,2018).

De la misma manera, la respuesta emocional a la musica es un proceso que involucra
aspectos psicologicos y fisiolégicos. Segun estudios la musica puede inducir emociones
intensas debido a su capacidad para activar areas cerebrales relacionadas con la memoria,

el procesamiento emocional y el sistema limbico (Moreno, 2008).

1.5.3 Aromas

Los aromas ejercen impactos diversos en el comportamiento humano, induciendo estados
como la relajacion, estimulacion, intriga, miedo, atraccion, entre otros. De acuerdo con
Rubio (2014), la memoria olfativa perdura indefinidamente y su intensidad esta relacionada

con la importancia de la situacién en donde se percibio el aroma.

El procedimiento cerebral de las percepciones olfativas tiene lugar en el sistema limbico que
regula las emociones, la memoria y la conducta. Por esta razén, los aromas son mas
efectivos para evocar respuestas emocionales en comparacion a estimulos visuales vy
auditivos. Como menciona Rubio en su estudio las personas recuerdan aproximadamente

un uno por ciento de lo que tocan, un dos por ciento de lo que escuchan, un cinco por ciento
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de lo que ven, un quince por ciento de lo que prueban y un treinta y cinco por ciento de lo
que perciben (2014).

Es importante mencionar que en el ambito de restauracion, el sabor es el resultado de la
combinacién entre el gusto y el olfato. El olor orto nasal ocurre al percibir un aroma mientras
que el olor retro nasal se produce al expulsar el aire fuera de la nariz al momento de ingerir
un alimento, siendo esta combinacion con el gusto lo que le da lugar al sabor. Todos estos
factores se deben tener en consideracion para modular la experiencia sensorial del

comensal (Levetin,2018).

En su articulo Rubio menciona tres tipos de aromas: los identificativos también conocidos
como logos olfativos que se desarrollan en base a las directrices de una empresa para que
los clientes lo asocien directamente con el logo, la imagen y el color de la marca. Los
asociativos que se eligen de acuerdo con una asociacion subjetiva a la marca, el objetivo es
generar una reaccion positiva que impulse la satisfaccion del cliente. Finalmente, los
reproductivos que son los aromas que muestran la esencia del producto e incluso la

mejoran para aumentar su consumo (2014).

El olfato es capaz de distinguir mas de diez mil aromas diferentes, y un individuo promedio
respira mas de veinte y tres mil veces al dia. Ademas, este sentido posee una conexion
directa con las emociones y la memoria. Es por ello, que al estimular el olfato se puede

influir conscientemente en las emociones, sentimientos y bienestar del cliente (Rubio,2014).

1.5.4 Estética y funcionalidad en el disefio de espacios gastronémicos

La integracion de la estética y la funcionalidad en el disefio de espacios gastronémicos
requiere un enfoque equilibrado que considere tanto la forma como la funcion. Meyer y
Schwager (2007) argumentan que la mejor experiencia del cliente se logra cuando el disefio
del espacio no solo es visualmente atractivo, sino también practico y comodo. Por ejemplo,
la eleccion de mobiliario debe equilibrar la comodidad y la estética, y la iluminacion debe ser

adecuada para crear la atmosfera deseada sin comprometer la visibilidad y el confort.

Segun Sincgh (2006), los colores calidos como el rojo, el amarillo y el naranja pueden
estimular el apetito y aumentar el deseo de consumir alimentos. Esto se debe a que los
colores estan asociados a emociones positivas y con la buena energia, creando asi un
ambiente que logra causar hambre a los comensales con el fin de tenerlos predispuestos a

comer.
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Por otro lado, los colores frios como el azul y el verde tienen un efecto diferente en el
apetito. Bellizzi y Hite (1992) encontraron que el azul, en particular, tiende a suprimir el
apetito por lo que es menos usado en restaurante. Esto se debe a que el azul rara vez
aparece de manera natural en los alimentos, por lo tanto, para el cerebro no es tan
apetitoso. Sin embargo, el verde, aunque es un color frio, puede tener un efecto positivo

asociado a la frescura y salud, como ensaladas y alimentos saludables.

La combinacién y el contraste de colores en cuanto a la presentacion de los alimentos
puede influir en la percepcién del sabor y del apetito. De acuerdo con el estudio de Spence
et al. (2010), la presentacion de alimentos en plato de colores contrastante puede hacer que
los alimentos parezcan mas vibrantes, como servir alimentos de colores fuertes en un plato
blanco da como consecuencia una apariencia mas realzada y se logran ver mas

apetecibles.

Este acontecimiento se debe a la forma en que los colores interactian con las expectativas
visuales y experiencias sensoriales de los comensales, resaltando asi la importancia del

color en la psicologia del apetito y la experiencia gastrondmica para obtener resultados.

1.5.5 Creatividad y arte en la presentacion gastronémica

La presentacion visual de los alimentos juega un papel fundamental en la percepcién del
sabor. Segun Zampini y Spence (2004), las apariencias de los alimentos modifican de
manera significativa la percepcion del sabor. Para mejorar la percepcién del gusto la
presentacion del plato debe ser atractiva y con colores que llamen la atencién, debido a que

los comensales asocian la estética visual con la frescura y la calidad.

Ademas, la disposicion de los alimentos en el plato puede afectar en su percepcion al gusto.
Michael et al. (2014) demostraron que los alimentos que eran presentados de manera
ordenada y simétrica son percibidos de manera mas atractiva y por lo tanto mas
apetecibles. La simetria y equilibrio crea una sensacion de armonia que mejora la

experiencia gastronomica.

El uso de elementos decorativos y la atencion al detalle en la estética del plato contribuye a
la percepcion del sabor. De acuerdo con Spence y Piqueras-Fiszman (2012) indican que los
detalles visuales, tales como, la eleccién del plato, uso de guarniciones y su correcta
disposicién en el plato pueden realzar la experiencia sensorial y aumentar la satisfaccion del

cliente.
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Segun Tuorila y Monteleone (2009), los consumidores contemporaneos buscan
experiencias culinarias que vayan mas alld del sabor, valorando la creatividad y la
originalidad en la presentacion de los alimentos. Este enfoque incluye el uso de técnicas de
emplatado no convencionales, como incorporar elementos que ayuden a dar altura al plato

ayudando a mejorar la estética del plato.

En cuanto a la innovacion en la presentacién de los platos entra un punto importante como
la utilizacion de vajilla y utensilios disefiados especificamente para resaltar ciertos aspectos
de los platos es parte de una tendencia creciente, donde la forma y el material del plato
puede influir en la percepcion de los alimentos sentidos (Spence & Piqueras-Fiszman,
2014).

Chefs de alto renombre mundial utilizan la presentacién de platos como una manera de
contar historias, comunicar conceptos culturales o resaltar algin tema en especifico, lo cual
enriquece la experiencias gastrondomica mas alla del simple acto de comer (Klosse, 2013).
Esta capacidad de conectar visualmente con los comensales y proporcionar una experiencia
inmersiva y memorable es una de las razones por las que la innovacién en la presentacion

de platos es de vital importancia en la alta cocina contemporanea.

1.5.6 Tecnologia en la ambientacién

El uso de tecnologias inmersivas en restaurantes estan ligadas a crear experiencias
gastronémicas que ofrecen al comensal una interaccion multisensorial. Una de las
principales tecnologias implementadas es la realidad aumentada conocida por sus siglas
AR, que permite a los comensales ver representaciones virtuales de los platos, esto influye
en la percepcion y expectativa del cliente. Segun Javornik (2016), la AR aumenta el
compromiso del cliente al proporcionar informacion visual adicional y crear una experiencias

mas interactiva y personalizada.

La realidad virtual (VR) también esta siendo utilizada en el sector gastronémico para crear
experiencias inmersivas que transportan a los comensales a diferentes entornos mientras
disfrutan de su comida, por ejemplo la utilizaciéon de gafas de VR para simular un viaje a
otros paises 0 épocas segun la tematica del evento. Guttentag (2010) destaca que la VR
puede aumentar la satisfaccion del cliente al ofrecer experiencias Unicas e inolvidables,

mejorando asi la percepcioén del valor y diferenciacion del restaurante.

Una de las principales innovaciones es el uso de sistemas de iluminacion inteligente que

ajustan la intensidad y el color de la luz segun la hora del dia o el tipo de evento. Esta
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tecnologia no solo mejora la estética del ambiente, también puede influir en el estado de
animo y el comportamiento de los clientes (Park & Farr, 2007). Por ejemplo, las luces mas

céalidas y tenues pueden crear una atmoésfera acogedora durante la cena.

La incorporacion de pantallas interactivas y menus digitales en las mesas, son sistemas que
permiten una personalizacion de la experiencia gastrondmica, ya que los clientes pueden
ver imagenes de los platos, leer descripciones detalladas e incluso ajustar sus preferencias
dietéticas (Wang et al., 2016). Este enfoque no solo mejora la satisfaccion del cliente, sino
que también puede aumentar la eficiencia operativa al reducir errores y optimizar la gestion

en cocina.

Segun Ivanov y Webster (2017), la inteligencia artificial en la gestién de ambientes puede
predecir patrones de trafico y ajustar los recursos en consecuencia, mejorando tanto la
experiencia del cliente como la sostenibilidad operativa. Estas tecnologias avanzadas
permiten a los restaurantes ofrecer un servicio mas personalizado y eficiente, adaptandose

dinamicamente a las necesidades de los comensales.

CAPITULO I

DESARROLLO DE UN MENU DE AUTOR PARA LA VALORACION SENSORIAL

De acuerdo con Barcelona Culinary Hub de la Universidad de Barcelona (2021), la cocina
de autor se refiere a un tipo de cocina innovadora y creativa que esta principalmente basada
en la experiencia del propio chef, dicha cocina de autor tiene un estilo Unico aportado por
quien la lleva a cabo, todo esto sin tener en cuenta las técnicas culinarias que se utilicen asi
sean las tradicionales. Uno de los puntos importantes en este tipo de cocina es el montaje

final de los platos, incluyendo en este incluso la vaijilla.

Teniendo en cuenta lo anterior, parte de esta cocina de autor también influye el tipo de
servicio que se oferta consiguiendo asi que sea un experiencia Unica y agradable para el
comensal que es participe de este tipo de cocina, en esta, se plasma las ideas que quiere

dar a conocer el chef a partir de sus vivencias y experiencias en el mundo culinario

2.1 Técnicas de cocina
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Scoolinary (2021) describe a las técnicas culinarias como aquellos procesos que se aplican
a los alimentos para que estos sean digeribles, comestibles y tengan un sabor agradable e
incluso sea conservables, con estas técnicas que consigue eliminar bacterias y ablandar los
alimentos para su facil digestion. Como podemos observar las técnicas culinarias aplicadas
a los alimentos nos permite una versatilidad en sus usos, logrando cambiar y transformar

para crear innumerables recetas apetecibles al comensal.

2.1.1 Definiciéon de técnicas vanguardistas

Menciona Joan Casles Tortosa (2012) que la cocina de vanguardia apuesta a la creatividad
y evolucién como razon de ser, por ello los creadores de esta cocina vanguardista asume la
responsabilidad de descubrir nuevas tendencias que se manejan en la cocina actual,
mediante este concepto la cocina de vanguardia busca técnicas modernas aplicables a los

alimentos que permitan al comensal sumergirse en una distinta experiencia culinaria.

SEFHOR Sociedad Espanola de Formacion (2023), menciona que la cocina de vanguardia
es un movimiento culinario que innova en la cocina a través de técnicas para preparar
productos con calidad y atractivos para el comensal. Esta tendencia nace en los afios 80 y
90, en Espana por el chef Ferran Adria, quien desarrolld6 esta tendencia con técnicas

culinarias que involucran la tecnologia aplicada a los alimentos.

Con lo anterior mencionado podemos decir que una de las caracteristicas de la cocina de
vanguardia es que esta cocina aplica técnicas modernas basadas en métodos cientificos
propios de la fisica y de la quimica. Esto permite en el plato conseguir el punto de

temperatura perfecto, la textura adecuada y una buena consistencia.

2.1.1.1 Clasificacion de técnicas culinarias vanguardistas

Gelificacién: Es una técnica de la cocina de vanguardia que consiste en transformar en gel
un liquido, de esta manera se consigue una textura mas densa y ligeramente solida. Entre
los gelificantes mas comunes en el uso alimentario son el agar-agar y la goma Xantana,
para el uso de estos quimicos tras afiadirse al liquido caliente y una vez que se los enfria

crean la conocida estructura firme que encapsula o transforma los liquidos (Blanco, 2024).

Maria Fernanda Castillo Verdugo - Andrea Carolina Matute Guaman



45

Coccion al vacio: En el diccionario de Larousse gastronomique (2023) define a la coccion
al vacio como el método que permite cocer alimentos a temperaturas precisas y que se
pueden regular, en esta coccién se utiliza plastico alimentario que logra empacar a los
alimentos en la ausencia de aire logrando un vacio para mejorar los intercambios térmicos,
Su coccion es por inmersién en agua, con esta técnica los alimentos conservan mejor sus
jugos, aromas y se regula el paso de agentes contaminantes e incluso se los resguarda de

las oxidaciones.

Terrificaciéon: Consiste en convertir en polvo cualquier alimento graso, dando una textura
similar a la de la tierra, de ahi el nombre a esta técnica vanguardista. Para conseguir esta
forma arenosa en los alimentos se utiliza un almidén llamado maltodextrina, que al mezclar
con aceite o productos a base de grasas se convierte en polvo, el sabor en boca con estas

terrificaciones se diluye en contacto con la saliva (Lopez, 2009).

Nitrégeno Liquido: El nitrégeno liquido es un elemento que tiene una temperatura de -200
C, lo cual significa que puede congelar de manera inmediata cualquier alimento que se
introduzca en él. Cabe mencionar que no modifica la estructura del alimento, reduce la
pérdida de propiedades y cuece los alimentos gracias a la congelacion de estos en su
interior (Lopez, 2009).

Ahumado: Es una técnica que se aplica a los alimentos para otorgarles un sabor distinto y
para facilitar su conservacion. El ahumado se puede llevar a cabo en caliente, sometiendo
los alimentos a una temperatura entre 60 y 75 C, o en frio, a menos de 30 C. En este
segundo caso, el proceso requiere de mas horas. Los alimentos ahumados pueden
conservarse por mas tiempo ya que el procedimiento hace que se reduzca su nivel de
humedad, Asi, el ahumado se asemeja al salado como técnica de conservacion. (Pérez &
Gardey, 2024)

Deconstruccioén: La Universidad de Barcelona (2023) menciona que la deconstruccion fue
una técnica creada por el chef Ferran Adria en 1993, lo cual busca modificar las texturas y
formas de los alimentos. Con esta técnica se consigue dar un estilo propio a los platos y
adaptarlos a un estilo mas personal, dentro de esta técnica se utilizan otras técnicas como

las espumas, aires, gelificaciones que permiten transformar recetas tradicionales.
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2.1.2 Definicién de cocina molecular

Pérez (2020) menciona que la cocina molecular explora diversas propiedades fisicoquimicas
enfocadas en las texturas, colores, aromas, sabores y percepciones generadas al momento de
crear y presentar un menu. Ademas, Vargas (2021) refuerza este escrito al deducir que este
tipo de ejecucion culinaria permite la concepcion de nuevas memorias sensoriales mediante la

implementacion de técnicas gastrondmicas avanzadas.

Dominguez y Samaniego (2023), sefalan que la alquimia culinaria tuvo su origen con los
cientificos Nicholas Kurti y Herve This en el afio de 1988. Desde ese entonces hasta la
actualidad ha sido objeto de una serie de investigaciones sobre las transformaciones quimicas
y fisicas de los alimentos y su influencia en aspectos culturales, técnicos, artisticos y sociales
(Vargas, 2021).

2.1.2.1 Clasificacion de técnicas culinarias moleculares

Esterificacion: Convierte agentes liquidos de distintos sabores en capsulas esféricas
conformadas por una fina membrana en su exterior y liquido en su interior mediante un
gelificante llamado alginato de sodio, mismo que ayuda a la creacion de dichas esferas u
oOvalos que explotan al momento de consumirlos; algunos ejemplos comunes son: las

esferas, burbujas, caviares, entre otros (Villa,2016).

De acuerdo con Villa (2016), existen dos tipos de esterificaciones: la directa y la inversa;
siendo la primera la mas elemental en la que el agente gelificante se disuelve en el liquido
con sabor para formar esferas con una capa muy fina; por otro lado, la esferificaciéon inversa
es empleada para crear esferas con contenido alto en calcio, acidez o alcohol dando como

resultado una capa gruesa y una textura mas resistente.

Emulsificacién: Es una técnica culinaria empleada en la unién homogénea de dos liquidos
inmiscibles; tales como, las moléculas acuosas y las moléculas grasas que se entrelazan
por una tercera sustancia llamada emulsionante. Durante este proceso se presentan tres
fases; la dispersa que es aquella que se encuentra en menor cantidad, la continua presente
en mayor cantidad y finalmente, la fase emulsionante que funciona como un tensoactivo
(Bedoya et al., 2021).
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Espumas y aires: Bedoya et al. (2021) indica que la elaboracién de espumas son un
clasico en la cocina molecular, que se obtienen mediante la ayuda de un sifén en el que se
introducen capsulas de nitrégeno liquido para dar consistencia a la preparacion sin perder el
aroma Yy el sabor; por otro lado, se cuenta con la presencia aires o humos que sirven para
perfumar el plato y se los obtiene mediante el uso de lecitina de soja (por cada 100 ml del

liquido empleado, 3 gr de lecitina de soja).

Espesantes: Desde hace algunos afios, las personas hacian uso de harinas para espesar
salsas, sopas, entre otros; sin embargo, esta técnica era bastante cuestionada debido a la
pérdida de sabores; con el transcurrir del tiempo Bedoya et al. (2021) menciona que en
busca de soluciones se dieron a conocer nuevos espesantes como el Xantana que brindaba

el mismo resultado sin opacar ningun sabor durante su implementacion.

Deshidratacion: Es una técnica gastrondmica en la cual los alimentos son expuestos a
temperaturas extremadamente bajas en un periodo largo de tiempo con el objetivo de
intensificar su sabor y modificar su textura mediante la reduccién de agua presente en cada

ingrediente (Bedoya et al.,2021).

2.1.3 Definicion de técnicas tradicionales

Las técnicas tradicionales han sido un conector entre generaciones ancestrales y modernas que
centran su atencion en arraigar la identidad cultural a la vez que contribuyen al turismo,

asentamiento y raices de dicho lugar.

2.1.3.1 Clasificacion de técnicas culinarias tradicionales

Pachamanca: Es una técnica ancestral gastrondmica en la que se hace uso de piedras
extremadamente calientes, ya sea de forma directa o indirecta. Espinoza (2018) menciona que
mientras las piedras se calientan por aproximadamente dos horas, la comunidad o personas que
participan en este ritual brindan un agradecimiento a la madre tierra para posteriormente cocer los

alimentos sobre ella.

Fermentacion: Es un proceso natural mediante el cual moléculas complejas se degradan y
transforman en otras mas simples y al mismo tiempo se produce energia. De acuerdo con
Chapela (2021) las responsables de realizar la fermentacion son las levaduras que descomponen
los hidratos de carbono, azucares y otras sustancias para generar diversos compuestos mas
simples. El pan, el yogur, el vino y la cerveza son los alimentos mas cotidianos que se crean a

partir de la fermentacion
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Cocina a leha: Desde la antigiedad hasta la actualidad el uso de lefia ha sido muy comun
para cocinar en espacios abiertos. Nestlé (2022) sefiala que cuando se cocina a lefia se
emite una combustion que va variar dependiendo del tipo de madera que se emplee
desprendiendo diversos aromas a vainilla, clavo de olor o especias fuertes como la

pimienta.

2.2 Menu

2.2.1 Definicion de un menu de autor

Castafio & Victor (2013) mencionan que la cocina de autor es una corriente y mezcla de ideas
en donde prima la creatividad y el pensamiento libre de los nuevos cocineros. Con esta
perspectiva menciona que los cocineros elaboran nuevas propuestas que rompen con los
moldes establecidos y dan como resultado la experimentacion y nuevas respuestas

sensoriales, dando rienda suelta a la imaginacion.

Uno de los aspectos mas importante de la cocina de autor, es tomar conciencia de no ver la
comida unicamente como necesidad, sino como una experiencia sensorial, de esta manera, la
degustacion de un menu se convierte en un todo que debe absorber los sentidos por completo.
El servicio, en la Cocina de Autor se convierte en un espacio escénico en el que no se deja

nada al azar (Castafio & Victor, 2013).

El menu es una carta donde se indican las comidas, los postres y bebidas disponibles en un
restaurante o establecimiento de alimentos y bebidas (Porto & Gardey, 2011). Por lo tanto el
menu de autor es una carta en donde estan plasmados los nombres de cada platillo que son de
autoria realizadas por el chef, donde plasma sus propias creaciones para darlas a conocer a su

comensal.

2.2.2 Creacion del menu en base a la dualidad de la existencia humana

En concordancia a la literatura existente el eje central de la cocina tecnoemocional es la
creatividad que contribuye a la creacion de nuevas tendencias sobre un tema ya existente
(Engisch, 2020). Por esta razén, en el presente estudio se ve reflejado el pensamiento creativo
en cada parte del menu en donde la dualidad de la existencia humana es el pinaculo de la

experiencia que refleja dos divergencias que pueden formar parte de un solo conjunto.
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Para poder entender adecuadamente el significado de esta tematica es importante tener en
cuenta el enfoque de Shah en donde menciona que la complejidad de la existencia humana
esta presente de forma natural en el ser humano gracias a su capacidad de coexistir de
maneras opuestas, demostrando que el individuo se encuentra internamente en constantes

decisiones contrapuestas (2022).

Al adquirir conocimiento sobre este tema, en este trabajo de investigacion, se muestra la
complejidad inherente de la gastronomia sumada a la dualidad de la existencia humana; en
donde ambos elementos interactian entre si para formar un todo mediante un menu de

autor enfocado en cocina tecnoemocional.

La puesta en escena para este menu consta de seis ambientes, doce enigmas, una sala,
dos organizadoras, creatividad, esfuerzo, dedicacion y todo un personal de servicio con la
finalidad de crear un performance que genere una percepcién en cada uno de los

comensales con el fin de ser analizada.

Para dar inicio a esta experiencia culinaria, se presenta la dualidad “vida y muerte”,
manifestada a través de un aperitivo que combina preparaciones que transmiten frescura,
como el granité de eucalipto, y otras cuantas que evocan intensidad y misterio como la tierra
falsa de chocolate. La presentaciéon del plato culmina con el uso de papel mago,
simbolizando la fugacidad y belleza en cada instante vivido, y marcando el inicio de la

degustacion.

La siguiente etapa de la travesia aborda la dualidad “caos y orden”. Esta entrada refleja el
caos mediante técnicas complejas, como la forma del nigiri en el arroz, y el orden a través
de ingredientes ecuatorianos integrados con técnicas orientales. Ademas, se incorpora la

dualidad del bien y el mal servicio durante la presentacion del plato.

A continuacion, se sirve el entremés, representando la dualidad “luz y oscuridad”. Este plato
consiste en una espuma de trucha salmonada sobre una base crujiente de arroz, que
resplandece por el contraste de colores, mientras en la cima reposa un mejillon en la
oscuridad, logrando un equilibrio entre sabores suaves y tenues. Para maridar, se ofrece un
shot de kombucha, disefiado para realzar el sabor del plato y proporcionar un efecto

refrescante.
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El plato principal se basa en la dualidad “Identidad y cambio”, centrada en la aculturacion de
la cocina cuencana y estadounidense. El hornado representa la identidad gastrondmica
cuencana, mientras que el new york steak a término medio aporta un toque internacional. La
salsa de pifia ahumada, elaborada con una técnica que evoca la pachamanca. Ademas, se
incluye una pifia asada envuelta en alga nori, que aporta un sabor umami, preparando al

comensal para la degustacion.

El pre-postre representa la dualidad “aventura y rutina”. Este punto especifico actua como
un despaletizador, preparando al paladar para el postre. Estd compuesto por un sorbete de
sandia sobre una espuma de lavanda, acompafiada de una foto personalizada como

complemento.

Finalmente, el postre refleja la dualidad “pasidn y contencion”. Este postre frutal, junto con el
merengue deshidratado, alude a la gastronomia como pasion, emocion, dedicacion y
creatividad. Una parte del plato reacciona a la exposicion a luz ultravioleta, enfatizando

estas cualidades.

La bebida que acompafia es un coctel a base de champan, ginebra, zumo de limoén y
naranja, representando la contencion a través de su exotica presentacion. El coctel cambia
de color al introducir un algodon de azucar con polvo nacarado en su interior, mostrando la

limitacion y transformacion en su presentacion.

2.3 Recetas Estandar del menu de autor

2.3.1 Aperitivo: Vida Y muerte. Tierra de chocolate al 70% con machica, nuez moscada
y canela acompanado de un granité de eucalipto y jengibre con hojas de menta y

crocantes de mango

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Tierra a base de chocolate al 70% con machica y|Fecha: 01 de
marzo de 2024

especias acompaiado de un granité de eucalipto y jengibre con

hojas de menta y crocantes de mango

PRECI |PRECI
CANT. CANT. |REND. 0. o)
BRUT. (INGREDIENTES U.C. [NETA ESTA. UNIT. |C.UTL

Tierra Falsa de Chocolate
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0,227 Chocolate al 70% Kg 0,185 100% $3,68 [$3,00
0,454 Machica Kg 0,095 100% $1,00 [$0,21
0,058 Canela en polvo Kg 0,007 100% $1,85 1$0,22
0,06 Nuez moscada Kg 0,015 100% $1,70 1%$0,43
0,454 Azucar blanca Kg 0,060 100% $0,97 1%$0,13
1,000 Mantequilla Kg 0,050 100% $6,25 |%0,31
Granité de Eucalipto y Jengibre

0,075 Hojas de eucalipto Kg 0,075 100% $0,50 [$0,50
0,100 Hojas de menta Kg 0,090 100% $0,89 [$0,80
1,000 Coca cola sprite L 0,100 100% $0,81 |$0,08
1,000 Glucosa L 0,100 100% $1,78 1$0,18
0,028 Gelatina sin sabor L 0,014 100% $0,88 [$0,44
0,100 Jengibre Kg 0,050 50% $0,50 |$0,25
Crocante de mango

0,260 Laminas de mango fresco Kg 0,260 100% $1,00 [$1,00
0,020 Papel mago Kg 0,020 100% $20,00 ($20,00
0,360 Aceite L 0,360 100% $2,69 1$2,69
CANT. PROD. 1,481 Kg PESO X PORC. 0,123 Kg
CANT. PORC. 12 COST.X PORC. $2,52
Preparacion: FOTO

Tierra falsa de chocolate y machica

1. Derretir el chocolate a bafio maria.

2. Agregar azucar, cacao y machica.

3. Incorporar mantequilla.

4. Colocar sobre un silpat, extender y dejar enfriar.

Granité de Eucalipto

1. Realizar una infusién de hojas de eucalipto aromatico y Figura 1

hojas menta. llustracion del montaje del
2. Realizar un almibar de jengibre. aperitivo
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3. Hidratar la gelatina sin sabor.

gelatina.

]
4. Incorporar la coca cola Sprite, la infusion, el almibar y la|}

horas.

5. Enviar a congelacion y remover la preparacion cada tres

Crocantes de mango.

1. Deshidratar el mango por cuatro horas en el horno.

2. Freir el mango por un segundo.

Papel mago

1. Porcionar en cantidades adecuadas.

Nota. Elaboracién propia
(Castillo & Matute, 2024)
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TABLA 1

Composicién y preparacion previo al plato del aperitivo

Dualidad: Vida y muerte.

Aperitivo - Cronomastico Dual

MISE AND PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

-Realizar una infusién
eucalipto aromatico.

-Preparar
jengibre.

sirope

-Pesar los ingredientes

-Etiquetar
preparaciones.

-Cortar y deshidratar
mango.

de

de

las

el

-Tierra falsa de chocolate al 70%
cacao con machica y especias
acompafiada de un granité de
eucalipto y jengibre con hojas de
menta y toques crujientes de

mango.

Freir el crocante de
mango por un corto
periodo de tiempo.

- Cortar el papel mago en
dimensiones de 10x10 cm.
- Contar con encendedores
suficientes para el servicio.
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

2.3.2 Entrada: Caos y orden. Encocado de langostino, con nigiri de arroz de sushi y shot de

kombucha

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Encocado de langostino sobre una base de nigirifFecha: 01 de

de arroz maridado con un shot de kombucha. marzo de 2024
PRECI

CANT. CANT. REND. |O. PRECIO

BRUT. [INGREDIENTES U.C. |NETA ESTA. |[UNIT. |C.UTL

Encocado de Langostino

0,610 Langostino Kg 0,420 69% $23,45 |$16,15
0,700  |Coco rallado L 0,700 100%  |$1,00 [$1,00
0,060 Hojas de Chillangua Kg 0,060 100% $1,00 ([$1,00
0,300 Cebolla en brunoise Kg 0,150 100% $0,50 |%0,25
0,300 Pimiento verde en brunoise Kg 0,150 50% $0,50 |%0,25
0,150 Tomate en brunoise Kg 0,150 100% $0,50 |%0,23
2,000 Sal Kg 0,015 100% $0,80 ($0,01
0,070 Ajo Kg 0,018 26% $0,25 [$0,06
0,454 Pimienta molida Kg 0,005 100% $15,60 |$0,17
0,175 Comino molido Kg 0,005 100% $3,00 |$0,09

Arroz de Sushi

2,000 Arroz de sushi Kg 0,720 100% $11,17 |%$4,02

0,355 Vinagre de arroz Kg 0,120 100% $7,60 |$2,57
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0,454 Azucar blanca L 0,060 100% $0,97 |$0,13
2,000 Sal L 0,030 100% $0,80 |$0,01
Kombucha
0,454 Azucar blanca Kg 0,180 100% $0,97 |$0,38
1,000 Agua L 1,000 100% $0,50 |$0,50
0,060 Limon entero L 0,060 100% $0,20 |$0,20
1,125 Té negro L 0,100 100% $1,93 [$0,17
0,300 Scoby Kg 0,300 100% $7,00 |$7,00
0,100 Jengibre pelado Kg 0,100 100% $0,50 ($0,50
CANT. PROD. 4,343 Kg PESO X PORC. 0,362 Kg
CANT. PORC. 12 COST. X PORC. $2,89
Preparacion: FOTO
Encocado de Langostino
1. Acitronar la cebolla junto con el ajo.

Figura 2

2. Incorporar los pimientos, tomate y Chillangua.

3. Colocar los langostinos y el coco rallado.

4. Dejar hervir la preparacion con sal, comino y pimienta.

5. Antes de retirar del fuego colocar el zumo de coco.

Arroz de Sushi

1. Lavar el arroz hasta que el agua se encuentre limpia.

2. Cocer el arroz con la misma cantidad de agua durante 15| %

min.

3. Retirar la olla del fuego y dejar reposar por 10 minutos.

4. Colocar el vinagre, azucar, sal y jengibre.

5. Una vez transcurrido el tiempo darles forma de nigiri.

Kombucha

llustracion del montaje del
aperitivo

Nota. Elaboracion propia
(Castillo & Matute, 2024).
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1. Hervir el agua con azucar, retirar del fuego y afadir el té.

2. Verter el té frio en un frasco grande y limpio.

3. Agregar el scoby y una taza de kombucha.

4. Cubrir con un pano transpirable y asegurar.

5. Dejar fermentar de 7-14 dias junto con el limon y jengibre.
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Tabla 2

Composicién y preparacion previa al plato de la entrada

Dualidad: Caos y orden.

Entrada - Caos en el oleaje armonico.

MISE AND PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

-Limpiar los langostinos.

-Rallar el coco y extraer su
zumo.

-Cortar en brunoise la
cebolla, tomate, pimiento y
ajo.

-Fermentar la kombucha.

-Cocer el arroz.

Encocado de langostino sobre una
base de arroz de sushi en forma de
nigiri, maridado con un shot de

Kombucha.

Fermentar la kombucha
minimo 7 dias antes del
servicio.

Cuidar las temperaturas
durante el proceso de
fermentacion.

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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2.3.3 Entremés: Luz y oscuridad. Base de hoja de arroz frito con mejillén salteado

acompanado con espuma de trucha

56

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSI’:’ITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
Ficha técnica de: Hoja de arroz frito con mejillon salteado/Fecha: 01 de
acompanado de espuma de trucha. marzo de 2024
CANT. CANT. |[REND. |pRrECIO. |PRECIO
BRUT. |[INGREDIENTES U.C. NETA ESTA. |UNIT. C.UTL
Base de hoja de arroz
0,200 Hoja de arroz Kg 0,200 100% $2,00 $2,00
4,000 Agua L 0,070 100% $1,00 $0,02
Mejillones salteados
0,450 Mejillones Kg 0,245 54% $5,19 $5,19
1,000 Sal Kg 0,008 100% $0,39 $0,00
0,050 Pimienta Kg 0,003 100% $0,75 $0,05
0,140 Paprika Kg 0,002 100% $1,78 $0,03
0,750 Vino blanco L 0,008 100% $6,58 $0,07
0,200 Mantequilla Kg 0,025 100% $1,91 $0,24
Espuma de trucha
0,650 Filete de trucha Kg 0,615 95% $6,96 $6,96
0,200 Mantequilla Kg 0,050 100% $1,91 $0,48
1,000 Sal Kg 0,010 100% $0,39 $0,00
0,050 Pimienta Kg 0,003 100% $0,75 $0,05
0,75 Vino blanco L 0,015 100% $6,58 $0,13
900 Crema de leche Kg 0,350 100% $4,25 $0,00
24 Cargas de nitrégeno U 2 100% $34,77 [$2,90
CANT. PROD. 3,604 kg PESO X PORC. 0,300 Kg
CANT. PORC. 12 COST.XPORC. |$1,51
Preparacion: FOTO
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1. Hoja de arroz: humedecer la hoja de arroz con agua.

2. Porcionar con un cortador de 12 cm de diametro.

3. Freir en aceite caliente y dejar reposar en papel
absorbente.

4. Para los mejillones, saltearlos en mantequilla con sal,
pimienta y paprika, flambear con vino blanco, reservar.

5. Espuma de trucha: cocer la trucha en mantequilla.

6. Salpimentar y agregar vino blanco y tomillo.

7. Cocinado en su punto la trucha, agregar crema de leche.

8. Licuar la mezcla anterior y colar.

9. Colocar la mezcla en el sifon y agregar dos cargas de
nitrégeno.

10. Reservar en la nevera 30 minutos.

11. Freir hojas de arroz y colocar papel absorbente.

12. Servir la hoja de arroz frita antes para la experiencia
sensorial de los comensales.

Figura 3

Entremés luz y oscuridad

Nota. Elaboracién propia
(Castillo y Matute, 2024)
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Tabla 3

Composicién y mise en place del plato del entremés

Entremés: Eco del Ocaso.
Dualidad: Luz y Oscuridad.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Porcionar la hoja de|Hoja de arroz frito con mejillon salteado|Reservar el sifon en el
arroz al tamafio de 12|acompafiado de espuma de trucha. refrigerador al menos 30
cm de diametro. Limpiar minutos.
los  mejillones.  Freir
hojas de arroz.

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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2.3.4 Plato fuerte: Identidad y Cambio. Hornado y steak New York en término medio, con

papas chauchas salteadas, con salsa de pina, y tierra de puré de haba

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Hornado y New York steak en término medio,|Fecha: 01 de marzo
con papas chauchas salteadas en orégano con salsa de pifia y|de 2024

tierra de puré de haba

CANT. CANT. |REND. [PRECIO. |PRECIO
BRUT. |INGREDIENTES U.C. NETA |ESTA. |UNIT. C.UTL
Hornado

2,000 Bondiola de cerdo Kg 2,000 100%  |$23,20 $23,20
0,200 Mantequilla Kg 0,200 100% $1,91 $1,91
0,125 |Apio Kg 0,010 100% |$0,25 $0,02
0,050 Perejil Kg 0,008 100% |$0,25 $0,04
0,050 Cebolla blanca Kg 0,046 92% $0,30 $0,28
0,330 |Cerveza L 0,330 100%  |$1,41 $1,41
1,000 |Sal Kg 0,035 100%  |$0,39 $0,01
0,050 |Comino Kg 0,010 100%  |$0,48 $0,10
0,050 Pimienta molida Kg 0,150 100% $0,75 $2,25

New york steak

0,620 |New york steak U 0,620 100%  |$28,50 $28,50
1,000 |Sal Kg 0,030 100%  |$0,39 $0,01
0,050 |Pimienta Kg 0,005 100% |$0,75 $0,08
0,060 Tomillo fresco Kg 0,020 100% $1,00 $0,33
0,250  |Aceite de oliva L 0,025 100% |$3,64 $0,36

Papas chauchas salteadas

0,600 Papa chaucha Kg 0,600 100% $1,50 $1,50
0,025 Orégano fresco Kg 0,020 80% $0,36 $0,29
1,000 Sal Kg 0,020 100% $0,39 $0,01

Salsa de pina
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2,000 Pifa Kg 0,950 [48% $3,00 $3,00
3,000 |Naranja Kg 1,500 |50% $3,00 $3,00
1,000 |AzUcar Kg 0,120 100%  |$1,00 $0,12
0,200 Mantequilla Kg 0,010 100%  |$1,91 $0,10
0,900 Crema de leche Kg 0,425 100% $4,25 $0,05
1,000 |Sal Kg 0,010 100%  |$0,39 $0,00
0,028 Alga nori Kg 0,008 100% $5,92 $2,11
CANT. PROD. 7,152 Kg PESO X PORC. 0,596 Kg
CANT. PORC. 12 COST. X PORC. [$5,72
Preparacion: FOTO
1. Hornado: hornear a 180 C con papel aluminio.
2. Banar en mantequilla, apio, perejil, cebolla y cerveza la
pieza de cerdo.
3. Tras 30 minutos quitar el papel aluminio y acabar de
dorar.
4. Para el steak; salpimentar y sellar al vacio.
5. Cocer 8 minutos en sous vide y cortar coccion con el
hielo.
6. Papas chauchas: cocer las papas durante 12 minutos
con sal, reservar.

Figura 4

7. En una sartén derretir mantequilla y saltear las papas
con orégano.

7. Marinar la pifia en azucar y jugo de naranja, marinar 40
minutos.

8. Para la salsa: en sartén derretir mantequilla, agregar la
pifia asada y crema de leche.

9. Incorporar y agregar sal y nuez moscada.

10. Licuar la salsa y reducir en sartén. Reservar.

11. Para las cajas: agregar un pedazo de pifia asada en
alga nori y colocar en la cada de cada comensal.

12. Servir la caja antes del plato principal.

Plato principal identidad y
cambio

Nota.

Elaracién propia

(Castillo & Matute, 2024)

Tabla 4
Mise en place y composicion del plato principal
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Plato principal: Encuentro de Tiempos.

Dualidad: Identidad y Cambio.

MISE EN PLACE PRODUCTO OBSERVACIONES
TERMINADO

Marinar las pifias en jugo|Hornado y steak new|Cuidar el sellado de la pifa.
de naranja, azucar y|york en término medio,|Cuidar el horneado de la
especias durante 40(con papas chauchas|pieza de horno.

minutos. Asar las pifias al|salteadas con salsa de
carbén 'y reservar 12|pifia y tierra de puré de
pedazos pequefios.|haba.

Marinar durante 12 horas
la pieza de cerdo en
cerveza, jugo de limon,
naranja, apio, cebolla,
perejil y salpimentar.

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

2.3.5 Pre-postre: Aventura y rutina. Espuma de lavanda, sorbete de sandia con impresion

en papel de arroz

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: Sorbete de sandia sobre una espuma de lavanda|Fecha: 01 de

acompanado de una hoja de arroz comestible. marzo de 2024
PRECI

CANT. CANT. REND. (PRECIO|O

BRUT. |INGREDIENTES U.C. |NETA ESTA. |[. UNIT. |C.UTL

Sorbete de Sandia

4,000 Sandia Kg 1,500 38% $3,00 [$1,13
0,090 Limén L 0,050 56% $0,30 |$0,17
0,454 Azucar blanca Kg 0,090 100% $1,70 |$0,34
1,000 Gin L 0,015 100% $9,71  |$0,15
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0,020 Lavanda Kg 0,020 100% $2,00 |$2,00
0,355 Crema de Leche L 0,120 100% $7,60 |$2,57
0,454 Azulcar blanca Kg 0,060 100% $0,97 |%0,13
24 cargas de nitrégeno U 2 100% $34,77 ($2,90
Fotografia Comestible

0,008 Hoja de arroz kg 0,008 100% $4,50 [$4,50
0,400 Aceite L 0,360 100% $1,00 |$0,90
CANT. PROD. 4,228 kg PESO X PORC. 0,352 kg
CANT. PORC. 12 COST. X PORC. $1,23
Preparacion: FOTO

Sorbete de Sandia

1. Refrigerar la sandia y cortar en cubos.

2. Procesar la sandia helada junto con azucar, limon y gin.

3. Dejar la sandia en el congelador. Figura 5

4. Servir en tazas.

Espuma de lavanda

1. Calentar la crema de leche a fuego medio.

2. Agregar flores de lavanda secas a la crema de leche.

3. Retirar del fuego y dejar la lavanda en la crema por 5 min.

4. Agregar el azucar a la crema y mover hasta que se
disuelva.

5. Dejar que la mezcla se enfrie a temperatura ambiente.

6. Refrigerar la preparacién por dos horas.

7. Incorporar la mezcla en el sifén junto con las cargas.

8. Dejar enfriar hasta obtener la consistencia adecuada.

Pre-postre aventura y

rutina

Nota. Elaboracion propia
(Castillo & Matute, 2024)
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Fotografia Comestible

1. Cortar la fotografia.

2. Realizar fritura profunda por dos segundos.

Tabla 5

Mise en place y composicion del pre-postre

Pre-postre - Retratos del viaje
Dualidad: Aventura y rutina.

MISE AND PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
-Cortar las imagenes|Sorbete de sandia acompafiado de|-La fritura de la fotografia
impresas en la lamina defuna espuma de lavanda con una|debe ser corta y a una
arroz. fotografia comestible impresa y|temperatura alta.
-Realizar el sorbete de|frita en lamina de arroz y destellos

sandia. de oro comestibles. -Controlar el tiempo de
-Infusionar la lavanda. infusion de la lavanda

sobre la crema de leche
para evitar que se torne
de un sabor amargo.

-Colocar el sorbete
directamente en las
tazas para mantener su
forma.

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

2.3.6 Postre: Pasion y contencion. Helado de rosas con flores pulverizadas, bizcocho de
frambuesa, rocas volcanicas con matizante neén acompanado de fruta fresca: arandanos,

uvas y uvillas

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA
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Ficha técnica de: Helado de rosas con flores pulverizadas,

Fecha: 01 de marzo

63

bizcocho de frambuesa, rocas volcanicas con matizante nedén|de 2024
acompanado de fruta fresca: arandanos, uvas y uvillas.
CANT. CANT. REND. PRECIO. [PRECIO
BRUT. INGREDIENTES U.C |[NETA. ESTA. UNIT. C.UTI.
Helado de rosas con flores pulverizadas

Pétalos de rosas
0,025 frescas Kg |0,025 100% $2,00 $2,00
1,000 Leche entera L |0,240 100% $1,00 $0,24
0,900 Crema de leche L 0,480 100% $4,25 $2,27
0,045 Pétalos de claveles Kg |0,045 100% $1,00 $1,00
1,000 Azucar blanca Kg (0,200 100% $1,00 $0,20
1,000 Azlcar morena Kg |0,150 100% $1,05 $0,16
Bizcocho de frambuesa
30 Huevos u |3 80% $4,50 $0,45
1,000 Azucar blanca Kg (0,180 100% $1,00 $0,18
0,810 Aceite Kg |0,080 100% $2,28 $0,23
1,000 Leche Kg [0,125 100% $1,00 $0,13
0,500 Esencia de vainilla L 0,003 100% $1,25 $0,01
2,000 Harina de trigo Kg (0,180 100% $2,56 $0,23
0,500 Polvo de hornear Kg [0,010 100% $2,97 $0,06
1,000 Sal Kg |0,002 100% $0,39 $0,00
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0,225 Frambuesa ‘Kg ‘0,090 ‘100% ‘$2,67 ‘$1 07
Rocas volcanicas

1,000 Azucar blanca Kg (0,250 100% $1,00 $0,25
4,000 Agua L |0,050 100% $1,00 $0,01
0,500 Azucar impalpable Kg 10,100 100% $1,20 $0,24
0,065 Clara de huevo Kg |0,030 55% $0,15 $0,07
0,030 Colorante negro en gel L 0,0008 100% $2,46 $0,07
0,002 Matizante nedn Kg |0,0001 100% $0,99 $0,05
Fruta fresca

0,450 Uvilla Kg |0,405 90% $1,00 $0,90
0,450 Uva Kg |0,450 100% $3,50 $3,50
0,220 Arandano Kg [0,220 100% $1,25 $1,25
0,020 Polvo nacar Kg 10,010 100% $2,23 $1,12
0,250 Lamina de oro Kg 10,005 100% $2,72 $0,05
CANT. PROD. 6,3309 |kg [PESO X PORC. 0,528 kg
CANT. PORC. 12 COST. X PORC. $1,31
Preparacion: FOTO

1. Para el helado: infusionar la crema de leche y leche

con las rosas.

2. Dejar reposar hasta que enfrie.

3. Colocar la mezcla en el bowl de helado de la
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Kitchen Aid.

4. Bizcocho: batir huevos y agregar azucar, tras cinco

minutos de batido agregar aceite y leche

5. Agregar esencia de vainilla e ingredientes secos

cernidos.

6. Agregar las frambuesas y hornear a 180 C.

7. Rocas volcanicas: mezclar en fuego medio azucar y

agua hasta llegara 135 C.

8. Agregar colorante negro.

9. Mezclar clara de huevo y azucar impalpable.

10. Agregar la mezcla de clara de huevo a la mezcla

anterior de azucar y agua.

11. Dejar enfriar y agregar matizante neon.

12. Lavar bien las frutas, agregar polvo nacar en los

arandanos.

Figura 6

Postre pasion y contencion

Nota. Elaboracion propia (Castillo
& Matute, 2024)
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Tabla 6

Mise en place y composicion del plato del postre

Postre: Susurros Nocturnos.

Dualidad: Pasion y Contencién.

MISE EN PLACE PRODUCTO TERMINADO |OBSERVACIONES

Infusion de las rosas en crema|Helado de rosas con flores
de leche con azucar para hacer|pulverizadas, bizcocho de
helado. Deshidratar en el horno|frambuesas, rocas volcanicas

claveles con azucar. con matizante

acompafado de fruta fresca:
arandanos, uvas y uvillas.

neoén
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Nota. Elaboracién propia (Castillo & Matute, 2024).

2.3.7 Bebida: Pasion y contencién. Coctel a base de ginebra, espumante, zumo de limén y

naranja, con algodén de azucar y polvo nacar

UNIVERSIDAD DE CUENCA
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD
CARRERA DE GASTRONOMIA

Ficha técnica de: French 75 camalednico Fecha: 01 de

marzo de 2024

PRECI
CANT. CANT. REND. (PRECIO|O
BRUT. |INGREDIENTES U.C. [NETA ESTA. |[.UNIT. |C.UTL
French 75
1,000 Under London Dry Gin L 0,540 100% $9,71 $5,24
1,500 Espumante L 1,200 100% $14,26 |$11,41
0,300 Polvo Nacarado Kg 0,200 100% $4,46 |$2,97
0,600 Algodon de Azacar Kg 0,600 100% $3,00 ($3,00
3,000 Jugo de naranja Kg 3,000 100% $2,00 [$2,00
0,250 Azlcar impalpable Kg 0,050 100% $0,68 [$0,14
CANT. PROD. 5,590 Kg PESO X PORC. 0,466 |Kg
CANT. PORC. 12 COST. X PORC. $2,06
Preparacion: FOTO
French 75
1. En una coctelera agregar gin junto con el zumo de naranja.
2. Incorporar el jarabe de azucar.
Figura 7
3. Colocar la mezcla en una copa fria de champagne. Bebida pasién y
. contencion

4. Verter el vino espumante para completar.
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5. Colocar sobre el algodén de azucar el polvo nacarado.

6. Colocarlo en la parte superior como decoracion.

7. Al servir pedir al comensal que remueva su bebida.

8. Apreciar como cambia de color.

Nota. Elaboracion propia
(Castillo y Matute, 2024).
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Tabla 7

Mise en place y composicion de la bebida

Postre: Susurros Nocturnos.

Dualidad: Pasion y Contencién.

MISE EN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

copas frias
refrigerador.

en

e

French 75 camalednico

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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2.4 Ambientacion

La ambientacién posee una importancia significativa en la ejecucién de la cocina tecnoemocional,
constituyendo un componente esencial que eleva la experiencia culinaria a niveles superiores. La
integracion armonica de elementos sensoriales transforma cada plato y enriquece

emocionalmente la vivencia del consumidor.

En primer lugar, es imperativo realizar un analisis detallado del espacio en el que se desarrollara
el evento. Este espacio actua como un nexo entre la tematica seleccionada y la implantacion de la
decoracion y detalles personalizados, creando un conjunto de percepciones que reflejan la

narrativa descrita en cada tiempo del menu.

Para este evento, se selecciond un salén con multiples puntos de iluminacién, menaje y mobiliario
apropiados, equipos de sonido, calefaccion y un entorno de areas verdes. Considerando estos
aspectos, el lugar elegido para nuestro estudio académico fue “Killary Lodge” ubicado a treinta

minutos de la ciudad de Cuenca.

La degustaciéon del menu se efectud en la sala principal del establecimiento, equipada con una
mesa dispuesta con manteleria, servilletas de tela, cuberteria y cristaleria de alta calidad.
Acomparfiando esta disposicion, se colocaron botellas de agua natural y mineral, seleccionadas
especificamente para preservar la pureza del sabor de los platos y evitar cualquier inferencia por
el consumo de otras bebidas. Ademas, se afadio iluminacion ambiental que transmitia serenidad

y refinamiento mediante tres velas de sal marina.

En la mesa principal se sirvieron los cinco primeros tiempos del menu mientras que el ultimo se
degusto en un sala con una ambientacién e iluminacion contrastantes. Esta ultima sala disponia
de grandes ventanales que mostraban una vista panoramica del lago. Asimismo, se empled
iluminacién ultravioleta y se ubicaron cuatro mesas cocteleras disefiadas para tres personas cada

una, optimizando asi la interaccion social y apreciacion del entorno.

En conclusion, el impacto sensorial de la ambientacion es fundamental en la cocina
tecnoemocional, dado que cada aspecto del entorno influye en la percepcion y la memoria del
comensal. La adecuada seleccion del lugar, la integracién de iluminacion adecuada, la disposicion
del mobiliario, la eleccién del menaje y la personalizacion de elementos contribuyeron de manera
significativa a la creacidbn de wuna experiencia gastrondmica inmersa, enriqueciendo

simultaneamente la narrativa tecnoemocional del menu.

Figura 8
Sala para postre y bebida
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 9

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
2.4.1. Ambientacion de luces para la degustaciéon del menui de cocina tecnoemocional

La iluminacion desempefa un papel fundamental en la creacién de la ambientacion, permitiendo
ajustes que pueden estimular los sentidos de los comensales en cada fase del menu propuesto.
En este sentido, se ha optado por programar la degustaciéon en horario nocturno para optimizar el
control sobre la iluminacion durante el evento, asegurando asi los efectos sensoriales

considerados cruciales para la experiencia gastrondmica.

El sistema de iluminacién del salén principal esta gestionado mediante una caja de interruptores
detalladamente etiquetados y numerados que seran examinados en este apartado para una
comprension completa de su funcionamiento y disposicién. Para facilitar la implementacion, se ha
elaborado una guia que documenta la tonalidad de las luces disponibles, numeradas del 1 al 9
segun su posicion en la disposicion de la caja de interruptores, siguiendo una secuencia de arriba

hacia abajo y de izquierda a derecha. Es importante destacar que el interruptor correspondiente al
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numero 5 no esta asociado a ningun foco, motivo por el cual se excluye de la guia visualizada

adjunta.

Figura 10
Caja de interruptores

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

El recorrido luminico inicia con las “luces 1” conocidos técnicamente como dicroicos, se
encuentran estratégicamente ubicados alrededor de la barra principal para proporcionar una

iluminacion discreta que no cause fatiga visual en los comensales.

Figura 11
Dicroicos cerca de la barra

\

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Continta con las “luces 2”, también clasificadas como dicroicos. Ubicados a lo largo de la
superficie derecha de la sala principal, estos focos aseguran una distribucion uniforme de luz en

esa area en especifico.
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Figura 12
Dicroicos

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Las “luces 3” consisten en lamparas que se encuentran ubicadas en la parte superior de la barra,
emitiendo una luz intensa que ilumina todo el espacio de la barra y parte de la zona izquierda de

la mesa principal que esta ubicada en el centro.

Figura 13

Lamparas colgantes del bar

Nota. Elaboracion propia atiIIo & Matute, 2024).

Por consiguiente, se ubican las “luces 4” que corresponde a los dicroicos colocados en la parte
izquierda del salon, aproximadamente a 2 metros de distancia con la barra proporcionando una

iluminacién equilibrada en la parte izquierda de la mesa principal.
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Figura 14
Dicroicos parte izquierda

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

En la parte posterior izquierda del salén se ubican las “luces 6” que estan conformadas por dos
focos que iluminan la pared rustica y el extremo de la mesa principal con una intensidad

moderada, evitando molestias visuales para los participantes.

Figura 15
Luces posteriores del salén

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Las “luces 7” estan compuestas por tres lamparas, cada una con tres focos. Ubicadas en la parte
superior derecha de la sala, estas lamparas proporcionan una iluminacion potente y uniforme en

todo el espacio.
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Figura 16
Léamparas derechas

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

En la parte izquierda de la sala principal se encuentran las “luces 8”, conformadas por lamparas
con tres focos cada una que emiten una luz intensa, disefiada para iluminar eficazmente esa area
en especifico.

Figura 17
Luces de lampara

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Los focos de luz intensa denominados “luces 9”, estan ubicados en las ventanas y techo del
salén, cerca de la entrada principal. Este sistema de iluminacion también controla las luces

posteriores del salén, tal como se muestran en las figuras 18 y 19 correspondientes.
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Figura 18
Luces de la entrada al salén

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 19
Luces ubicadas en el fondo del salén

Nota. Elracién propia as |Io & Matute, 2024).

La lampara situada en la parte superior de la mesa principal, denominada “luces 107,
proporciona una iluminacion focalizada sobre la mesa, mejorando la experiencia visual de

los comensales. El interruptor de esta lampara se encuentra en el pasillo.

Figura 20
Lamparas centrales

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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Figura 21
Luz de lampara

Nota. Elaboracién propia (Castillo & Matute, 2024).

Las “luces 11”, utilizadas para iluminar la parte exterior del salén, permiten una gestion
6ptima de la iluminacion exterior e interior del establecimiento. El control de las luces esta

ubicado en la cocina dentro de la caja de interruptores.

Figura 22
Caja de interruptores para luces exteriores

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

En la segunda sala, destinada a la degustacion de postres y bebidas, se creé una atmésfera
inicial de oscuridad total, guiada posteriormente por luces ultravioletas. La instalacién de

cuatro interruptores permite un control preciso de la iluminacién en este espacio y la cocina.

Maria Fernanda Castillo Verdugo - Andrea Carolina Matute Guaman



Figura 23
Interruptores de luces del pasillo

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 24
Luces ubicadas en la fogata

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 25
Luces de la parte exterior de la cocina

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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Las luces ultravioletas en la segunda sala desempefiaron un papel crucial en la transformacién
del ambiente para la degustacion final, ofreciendo una experiencia innovadora y permitiendo

ajustes especificos en la presentacién del postre.

Figura 26
Luces ultravioletas

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

2.4.2. Detalles personalizados del evento para los comensales

En el marco del evento sensorial, se han disefiado detalles especificos para alinearse con
las preferencias individuales de cada miembro del grupo focal. Se han considerado
cuidadosamente elementos como frases de libros o peliculas favoritas, colores predilectos,
fotografias y un menu personalizado con el nombre de cada participante. Cada uno de estos
componentes ha sido seleccionado con el objetivo de evocar emociones positivas, generar

recuerdos duraderos y estimular la percepcion sensorial de cada comensal.

La integracién de estos elementos personalizados no solo busca agradar estéticamente,
sino también crear una conexidon emocional profunda con cada participante. Al incorporar
frases de libros o peliculas que resuenan con sus intereses, y al usar colores que les son
personalmente significativos, se crea un ambiente que es tanto acogedor como evocador.
Las fotografias memorables afiadidas refuerzan este efecto, actuando como catalizadores

para rememorar experiencias pasadas y fomentar un sentimiento de nostalgia y aprecio.

El menu personalizado, que incluye el nombre de cada participante, representa el toque
final en esta experiencia cuidadosamente curada. Esta personalizaciéon no solo facilita una
experiencia gastrondmica unica, sino también subraya la atencion al detalle y el
compromiso con la individualidad de cada comensal. A continuacién, se detallan todas las
personalizaciones realizadas para el dia del evento, demostrando como cada aspecto ha
sido disefiado meticulosamente para maximizar la satisfaccién y el impacto emocional del

evento.
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Cajas misteriosas

Para la ambientacién del evento, se realiza una de las cocciones mas ancestrales y
emblematicas de la historia: la pachamanca. Este método tradicional de coccién, que
emplea piedras calientes enterradas bajo tierra, no solo honra las raices culturales, sino que
también ofrece una experiencia culinaria auténtica y significativa. Como parte de la
presentacion, cada comensal recibe una caja de MDF en color café oscuro, simbolizando la

tierra y la conexion con la naturaleza.

Estas cajas, cuidadosamente disefiadas, incluian una frase de algun autor literario o
pelicula favorita, seleccionada segun sus preferencias individuales de cada participante.
Este detalle personalizado no solo enriquece la experiencia sensorial del evento, sino que
también aporta un elemento de conexion emocional y cultural. La combinacién de la
pachamanca, con su herencia gastronémica, y la caja personalizada, crea una oferta rustica

y significativa que perdura en la memoria de los comensales.

La eleccion de este enfoque busca trascender la simple degustacién de alimentos,
promoviendo una experiencia integral que resalta tanto la tradicion como lo individualidad de
los participantes. Al ofrecer un producto que fusiona lo rustico con lo personalizado se logra
una experiencia gastronémica que es tanto atemporal como profundamente personal,
resonando con los valores de autenticidad y cuidado en la elaboracion y presentacion de los

alimentos.

Figura 27
Caja de madera personalizada

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Duendes personalizados

Para la bienvenida de los comensales, se les entrega un duende personalizado en su color

favorito. La decisién de obsequiar este ser mistico se fundamentd en su consideracion
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mitoldégica como protectores que atraen la buena suerte. Esta eleccion esta perfectamente
alineada con la tematica del lugar, caracterizada por una abundante naturaleza

enriqueciendo asi el ambiente en general.

Es relevante destacar que estos dientes fueron elaborados artesanalmente por
emprendedores cuencanos, lo cual permite resaltar la belleza del arte local. Este enfoque
no solo proporciona un toque de autenticidad y valor cultural, sino que también apoya a los
artesanos de la ciudad, promoviendo su trabajo y talento. La personalizacion del color de los
duendes se lleva a cabo en la vestimenta para los caballeros y en el cabello para las

damas, adaptando cada pieza a las preferencias individuales de los participantes.

Este detalle no solo agreg6 un elemento de sorpresa y deleite para los comensales, sino
también reforz6 la conexidn emocional con el evento. La integracion de elementos
artesanales personalizados ayuda a crear una atmdsfera acogedora y magica, elevando la
experiencia gastronémica y destacando la importancia de apoyar y valorar la artesania
local.

Figura 28

Duendes para varones
. T

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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Figura 8
Duendes para damas

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Menu personalizado

El menu del evento fue disefiado con atencion meticulosa a los detalles. alineandose con
los principios de la cocina tecnoemocional, que busca crear experiencias culinarias que
involucren y estimulen las emociones de los comensales. En la portada del menu, de
tamafio A3, esta grabado el nombre de cada participante ofreciendo un toque personalizado
y exclusivo desde el primer momento. Este menu consta de cuatro paginas, cada una de
ellas dedicada a una explicacién poetizada de cada plato, resaltando su dualidad y las

sensaciones que se pretende evocar.

El contenido del menu no sélo presentaba los platos de manera informativa, sino que
también invitaba a los comensales a una reflexion emocional y sensorial, conceptos
relacionados a la cocina tecnoemocional. Esta forma de presentacién busca profundizar la
conexién entre el comensal y la experiencia culinaria, transformando la simple accién de
leer un menu en una experiencia inmersiva y evocadora. La poesia utilizada en las
descripciones de los platos afiade una dimension artistica, elevando la percepcion de cada

platillo mas alla de lo visual y lo gustativo, para incluir el ambito emocional y conceptual.

Para facilitar el acceso a cada menu, estos se colocaron junto a los respectivos duendes
personalizados en una repisa de madera. Al llegar, los comensales pueden buscar su menu
guiandose por su nombre y su color favorito, lo cual no solo hacia el proceso mas intuitivo,
sino que también fortalece la personalizacién de la individualidad de la experiencia. Este

cuidado en la disposicion y presentacion refleja el compromiso con la filosofia
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tecnoemocional, donde cada detalle esta pensado para estimular los sentidos y emociones,
creando una experiencia gastronomica holistica y memorable.

Figura 30
Disefio de menu : portada

Dualidad de la Existencia Humana

Bienvenida Jessica Guaman

.

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 31
Disefio de menu: primera pagina

Menu

Cronomastico Dual

Aperitivo
Dualidad: Vida y Muerte

nanecer, i tras la Tierra de Cho

Caos en el oleaje armoénico
Entrada

Dualidad: Caos y Orden

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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Figura 32
Disefio de menu: segunda pagina

Menu

Eco del Ocaso
Entremés
Dualidad: Luz y Oscuridad

Encuentro de Tiempos
Plato principal

Dualidad: Identidad y Cambio

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 33
Disefio de menu: Tercera pagina

Menu

Retratos del Viaje

Pre - Postre
Dualidad: Rutina y Aventura

N Susurros Nocturnos
Postre y bebida

Dualidad: Pasion y Contencion

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
2.4.3. Ambientacion de la bienvenida a los comensales

Para la bienvenida , se cuenta con la presencia de un jefe de salén, cuya funcién principal
fue recibir al grupo focal en la entrada, guiarlos hasta la mesa principal y gestionar cualquier
eventualidad. En el dia del evento, el jefe de salon recibe a los comensales en el
estacionamiento, ofreciendo una calida bienvenida y los invita a avanzar hacia la mesa

principal. Este rol es crucial en la cocina tecnoemocional, ya que asegura una transicion
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fluida y sin interrupciones, permitiendo que los comensales se sumerjan en la experiencia

desde el primer momento.

Durante el trayecto desde el estacionamiento hasta la sala principal, los comensales
pudieron presenciar un espectaculo de ilusionismo con fuego, acompanado de la
emblematica cancion “Another One Bites the Dust” de Queen. Este elemento, disefiado
como una sorpresa visual y auditiva, contribuy6 a la creacion de un ambiente magico y

envolvente, caracteristico de la cocina tecnoemocional.

Sin embargo, fue esencial controlar que los comensales no se detuvieran a observar el
espectaculo por completo ya que su propésito era Unicamente introducir un factor de

sorpresa que preparara a los invitados para la atmdsfera propia del evento.

Al llegar a la puerta principal del saldn, los anfitriones dan la bienvenida con luces tenues (1,
2,4, 6y 9), creando un ambiente intimo y acogedor, acompafado de la canciéon “Je te
laisserai des mots” de Patrick Watson. Esta combinacion de iluminacién y musica esta
cuidadosamente disefiada para evocar emociones especificas, sumergiendo a los

comensales en un estado de expectativa y asombro.

Después de varios segundos de esta experiencia sensorial, el jefe de salén invita a los
comensales a buscar su ser mistico y los guia hacia la mesa principal completando asi una
entrada cuidadosamente orquestada que integraba elementos visuales, auditivos y
emocionales, en linea con los principios de la ambientacién en la cocina tecnoemocional.

Figura 34
Menu y duende en el evento

Dualidad de la Existencia Humana
Bienvenida Karla Delgado

/

Nota. Elaborabién propia (Castillo & Matute, 2024).
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2.4.4 Ambientacion del plato #1: aperitivo

Dualidad a representar: vida y muerte

Después de la bienvenida a los comensales, se da inicio a la experiencia culinaria,
cuidadosamente disefiada para integrar la ambientacion de iluminacidn y acustica,
siguiendo los principios de la cocina tecnoemocional. En el momento, se encienden las
luces 1, 2 y 4, de acuerdo con la guia previamente establecida, y se reproduce la cancion
“Around the World” de Daft Punk.

Esta musica marca el ritmo para que seis miembros del equipo de servicio ingresan
portando tres velas y peceras con hielo seco, colocandolas en el centro y en los extremos
de la mesa. Este espectaculo visual de humo y luz fue disefiado para captar la atencion de

los comensales y preparar sus sentidos para la experiencia que estaba por comenzar.

Los anfitriones ofrecen una introduccion detallada del menu, creando una narrativa que
conecta cada plato con la tematica general del evento. Al finalizar la introduccion, se
encienden las luces 4, 6 y 9 y cambia la musica a “Lose Control” de Teddy Swims. Este
cambio de iluminacién y musica marca el inicio del servicio del aperitivo, con el primer

anfitrién explicando detalladamente cada elemento del plato.

La coordinacioén precisa de la iluminacién y la musica crea una atmodsfera envolvente que
realza la presentacion del aperitivo, destacando la importancia de cada detalle en la cocina
tecnoemocional para provocar respuestas emocionales en los comensales. Una vez
culminada la introduccién del aperitivo, las luces 4, 6 y 9 se apagaron, creando una

tonalidad medio oscura que intensifica el acto visual preparado para los comensales.

Cada miembro del servicio encendia el papel mago que cubria cada plato, lo que generaba
un efecto dramatico de luz y fuego. Inmediatamente después, se encienden las luces 1, 2 y
7, aclarando la sala principal y preparando el ambiente para la degustacion del aperitivo.
Esta secuencia cuidadosamente orquestada de iluminacién y musica, combinada con la
presentacién visual de los platos, es un claro ejemplo de como la cocina tecnoemocional
busca estimular todos los sentidos y crear una experiencia culinaria memorable e inmersiva
para los comensales.

Figura 35
Accibn del papel mago en el aperitivo
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 36

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

2.4.5 Ambientacion del plato #2: entrada

Dualidad a representar; caos y orden

En cuanto al segundo tiempo, correspondiente a la entrada, el cual representa el caos y el
orden, se implementa estrategias cuidadosamente disefiadas en cuanto a la musica,

ambientacion e iluminacién, en linea con los parametros que describen la cocina

Maria Fernanda Castillo Verdugo - Andrea Carolina Matute Guaman



86

tecnoemocional para generar sensaciones y emociones a través de los sentidos. Para la
introduccion del plato, el anfitrion utiliza las luces 1, 2 y 4, estableciendo un ambiente

propicio para la explicacion inicial.

Una vez finalizada la introduccién, se encienden las luces 6 y se reproduce la cancién “Atom
Heart Mother Suite” de Pink Floyd. Esta pieza musical, con su tonalidad fuerte y beats
descoordinados, fue seleccionada especificamente para evocar sentimientos de confusion y

caos, reflejando la tematica del plato.

Mientras la musica desempefia un papel protagonista en este momento, el personal de
servicio coloca los platos en una mesa frontal, creando deliberadamente un sentimiento de
desorden y caos. La iluminacion también contribuye significativamente, ya que las luces se

encienden y apagan sin coordinacién, con una duracion de ocho segundos por ciclo.

Este juego de luces desordenadas y la intensa musica generan una atmésfera cadtica,
haciendo que los comensales experimenten una sensacion de confusion y desorientacion.
Este enfoque tecnoemocional busca no solo presentar la entrada como un plato, sino
también como una experiencia sensorial y emocional completa que conecta con la tematica

del plato y ambientacién preparada.

Al término de este escenario cadtico, se encienden las luces 1, 2 y 7, al momento se marca
el inicio del restablecimiento del orden. Al mismo tiempo, el personal de servicio realizé el
correcto servicio de los platos, sincronizando este momento con la reproduccion de la
cancion “Just the Two of Us” de Bill Withers. Esta cancion, con su tonalidad suave y
relajante, crea un entorno de calma y estabilidad, contrastando con el caos anterior y

proporciona una sensacion de tranquilidad durante la degustacion.

Esta transicion cuidadosamente orquestada entre el caos y el orden, utilizando musica,
iluminacion y servicio de manera coordinada, ejemplifica como la cocina tecnoemocional
puede transformar una comida en una experiencia multisensorial profundamente

impactante.

Figura 37
Puesta en escena del plato de la entrada
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

2.4.6 Ambientacion del plato #3: Entremés

Dualidad a representar: Luz y oscuridad

En la ambientacién del tercer plato, se comienza con la reproducciéon de la cancion
“Marooned” de Pink Floyd, cuyo tono delicado y tranquilo tiene la capacidad de influir
positivamente en el estado de animo de los comensales, transmitiendo una sensacion de
paz. Esta eleccidon musical es coherente con los principios de la cocina tecnoemocional, que
busca no solo satisfacer el paladar, sino también generar experiencias emocionales

profundas.

Para este escenario, se mantienen encendidas las luces 2, creando un ambiente sereno y
enfocado. Simultaneamente, el personal de servicio proporciona a cada comensal un
antifaz, mientras el anfitrion comienza con la introduccién correspondiente e invita a los
presentes a colocarse los antifaces. Con los ojos vendados, los comensales dependen
exclusivamente de sus otros sentidos, o que aumenta su percepcion tactil, auditiva, olfativa

y gustativa.

Este enfoque multisensorial es fundamental en la cocina tecnoemocional, donde se busca
activar y desafiar los sentidos de los comensales de maneras inesperadas. Se procede a
montar platos base que contienen un ingrediente del plato principal, especificamente una
lamina de arroz frita, con la intencion de que los comensales puedan explorar y descubrir el

ingrediente utilizando su sentido del tacto, oido, olfato y gusto.
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Durante el servicio, el jefe de salon da las indicaciones necesarias, informando a los
comensales que cada plato en frente de ellos contiene un ingrediente clave del entremés.
Los comensales fueron invitados a manipular el ingrediente a su gusto, fomentando una
exploracion sensorial activa que culminaria en la identificacion del ingrediente durante la
degustacién. Esta practica no sdlo intensificd la conexiéon de los comensales con el plato,
sino que también subrayd la importancia de la percepcion sensorial en la experiencia

gastronomica.

Al término de esta experiencia sensorial, el personal de servicio retira todos los platos, y el
anfitrién pide al grupo focal que se quiten los antifaces. En este momento, se encienden las
luces 1, 2 y 7, iluminando la sala de manera clara y preparando el ambiente para el servicio
del entremés. Este cuidadoso equilibrio entre la musica, la iluminacién y la manipulacion
sensorial de los ingredientes demuestra como la cocina tecnoemocional puede transformar
una comida en una experiencia multisensorial completa, donde la percepcion y los sentidos

juegan un papel crucial en la creacion de recuerdos duraderos y significativos.

Figura 38
Papel de arroz frito para experiencia sensorial

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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Figura 39
Escena de la experiencia sensorial

-
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 40
Grupo focal en la experiencia

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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Figura 41
Grupo focal con ojos vendados

'/7‘\_

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

2.4.7 Ambientacion del plato #4: plato principal

Dualidad a representar: identidad y cambio

Para la ambientacion del plato principal, se inicia con la reproduccion de la cancion
"Avecilla" de los Hnos. Mifio Naranjo, acompafiada por las luces 1 y 2. Esta cancion, con su
melodia caracteristica y nostalgica, logra conectar a los comensales con las raices de su
tierra, representando la identidad cultural de la region. Este uso de musica y luz no solo
establece el tono emocional del momento, sino que también prepara el sistema limbico de
los comensales para una experiencia sensorial profunda, alineada con los principios de la
cocina tecnoemocional en donde la generacién de experiencia a traves de los alimentos, su
presentacién y ambientacién generada correlacionada entre si hace posible su correcta

realizacion.

El anfitridn comienza con una introduccion detallada del plato, mientras el personal de
servicio entrega a cada participante una caja misteriosa personalizada. Este acto simbdlico
se realiza por tres personas de servicio que portan sombreros de paja toquilla, reforzando el

parametro de identidad y cambio. Se explica el concepto de la pachamanca y el significado
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de las piedras utilizadas en esta técnica de coccion, que simbolizan la dualidad de la

identidad y el agradecimiento.

Para representar este aspecto, se pidi6 a cada comensal que expresara en silencio un
agradecimiento personal, conectando emocionalmente con el acto culinario y con sus
propias experiencias de vida, por otro lado para representar la dualidad del cambio, se invita
a los comensales a reflexionar sobre un aspecto de su identidad que los haga unicos y a

pensar en un cambio que deseen para sus vidas o proyectos.

Este ejercicio introspectivo vincula la experiencia culinaria con el crecimiento personal y la
transformacion, elementos clave en la cocina tecnoemocional. Después de esta reflexion,
los comensales abren sus cajas y degustan el contenido, cerrando el evento con una nota

emocional y simbdlica.

Durante este momento de experiencia emocional, un pianista interpreta una pieza musical
suave, complementando la atmésfera con una capa adicional de serenidad y profundidad.
Posteriormente, se encienden las luces 1, 6 y 7, iluminando el espacio para que el anfitrion

pueda presentar el contenido del plato.

La presentacion armédnica de los platos, acompafiada por la adecuada combinacion de
iluminacién y acustica, destaca la importancia de una experiencia multisensorial completa,
donde cada elemento, desde la musica hasta la técnica culinaria, estd cuidadosamente
orquestado para influir en la percepcién y emociones de los comensales, creando recuerdos

duraderos y significativos.

Figura 42
Caja misteriosa abierta por el comensal
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 43
Contenido de la caja misteriosa

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 44
Mensaje personalizado de la caja
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

2.4.8 Ambientacion del plato #5: pre-postre

Dualidad a representar: aventura y rutina

En cuanto a la ambientacién del quinto plato, se comienza con la reproduccion de
“‘Maneater” de Daryl Hall & John Oates y se ajustan ligeramente las luces 1, 2 y 4 para
completar la introduccidn del plato. Este ajuste musical y luminoso tiene un propdsito
fundamental en la cocina tecnoemocional: la estimulacion de los sentidos y la creacién de
una atmodsfera especifica que influya en la percepcion y sentimientos de los comensales. La
eleccion de "Maneater" con su ritmo pegajoso y energia vibrante, junto con la iluminacién

adecuada, prepara a los comensales para una experiencia sensorial envolvente.

El pre-postre es servido con sumo cuidado, dado que el personal de servicio debe seguir un
orden especifico dictado por los anfitriones. Este orden no era arbitrario, sino
cuidadosamente planificado para maximizar el impacto emocional y perceptual en los
comensales. Cada servicio incluia una foto personalizada de acuerdo con cada comensal,
un detalle que no solo personalizaba la experiencia, sino que también evocaba recuerdos y
emociones particulares, fundamentales para la ejecucion correcta de la cocina
tecnoemocional. Esta técnica de personalizacidn se alinea con el objetivo de estimular los

sentidos y generar sentimientos, logrando que cada comensal se sienta unico y especial.

Una vez completado el servicio inicial, se procede a encender la luz 6, afiadiendo una nueva
dimension a la ambientacion del espacio. La coordinacion precisa de la luz y la musica,
junto con la atencién al detalle en la presentacion de los platos, es esencial para influir en la

percepcidn de los comensales.
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La iluminaciéon y la musica actian como catalizadores de emociones y sensaciones,
integrando la experiencia culinaria con la estimulacién multisensorial. Este enfoque no solo
enriquece la degustacién del pre-postre, sino que también refuerza la conexién emocional
del comensal con el plato, creando una experiencia culinaria profunda y memorable que va

mas alla del simple acto de comer.

Figura 45
Pre-postre con lamina de arroz personalizada

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 46
Fotografia personalizada para el comensal
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Una vez que se retiran los platos del pre-postre, un saxofonista comienza a entender la
introduccion de la cancion “Estoy Azulado” de Soda Stereo. Esta pieza musical, con su
melodia melancdlica y evocadora, estd destinada a provocar una respuesta emocional
profunda en los comensales, estimulando sus sentidos y su percepcion mediante los

sentidos conforme a los lineamientos de la cocina tecnoemocional.

Simultaneamente, el jefe de saldn invita a pasar a la segunda sala, un cambio de escenario
disefiado para renovar la percepcion del ambiente y mantener el interés sensorial de los
comensales. Mientras se realiza la transicion a la nueva sala, los meseros entregan una

rosa a cada comensal.

Este gesto simbdlico no solo afiade un toque de elegancia y delicadeza a la experiencia,
sino también activa el sentido del olfato y el tacto, reforzando la conexién emocional con el
entorno. El uso de elementos naturales como las rosas es una técnica que realza la
percepcion sensorial y amplifica los sentimientos de los comensales, creando una atmdésfera

de intimidad y atencion personalizada.

Para maximizar el impacto de esta transicién, se apagan todas las luces, dejando
unicamente una que iluminaba la chimenea y al saxofonista, se crea un foco de atencion
que intensifica el ambiente. Esta estrategia de iluminacion no solo favorece la percepcion
visual, sino que también realza la atmdsfera general, convirtiendo el espacio en un refugio

tecnoemocional.

La combinacién de la musica suave, el gesto significativo de la rosa y la iluminacién
cuidadosa busca estimular los sentidos y elementos fundamentales en la construccion de
una experiencia culinaria memorable. Asi, cada aspecto de esta ambientacion se integra
para enriquecer la percepcion del momento, transformando la cena en un viaje emocional
profundo que trasciende lo meramente gastronémico, siendo este, el principal objetivo de la
cocina tecnoemocional al generar emociones, sentimientos e incluso percepciones al

momento de ingerir alimentos.

2.4.9 Ambientacion del plato: #6: postre y bebida

Dualidad a representar: Pasion y contencion
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Para el ultimo plato, los comensales son conducidos al segundo escenario, donde se
utilizan luces ultravioletas que reflejan los matices color nedn implementados en el postre.
Esta eleccion de iluminacion no solo realza la presentacion visual del plato, sino que
también estimula la percepcidon sensorial, un principio fundamental en la cocina
tecnoemocional. Al llegar a la nueva sala y acomodarse, los comensales encontraron los
postres en la mesa coctelera mientras la musica del saxofén cesé y fue reemplazada por
“Part Time Lover” de Stevie Wonder, creando una transicidn acustica que genera una

atmésfera envolvente y emocional.

El anfitrion ofrecié una breve introduccion del plato, preparando el terreno para una
experiencia significativa. El servicio de la bebida, que incluye un efecto sorpresa donde el
algododn de azucar cambia el color de la bebida a un rosa nacarado, no solo sorprende a los
comensales, sino que también activa su sistema limbico, el centro emocional del cerebro,
fomentando la generacién de emociones y recuerdos positivos asociados con la
experiencia. Este enfoque en la presentacién y el impacto visual refuerza el objetivo de la
cocina tecnoemocional de crear momentos memorables que trascienden la mera

degustacion.

Al finalizar la degustacion del menu, los anfitriones agradecen a los comensales por su
participacién, cerrando el evento con una despedida que reflejaba aprecio y conexion. Esta
culminacion busca consolidar los vinculos emocionales creados durante la experiencia,
dejando una impresién duradera que invita a la reflexion sobre la conexién entre la
gastronomia, las emociones y los recuerdos. La cuidadosa sintonia en la acustica y la
iluminacién a lo largo de toda la experiencia subraya la importancia de cada elemento en la

creacion de un ambiente que no solo alimenta el cuerpo, sino que también nutre el alma.

Figura 47
Bebida con el polvo nacar
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 48
Piedras volcanicas brillando con la luz ultravioleta

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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CAPITULO Il

EVALUACION DE LA EXPERIENCIA SENSORIAL GASTRONOMICA DEL GRUPO FOCAL

La seleccion de los individuos se realizé a través de un muestreo no probabilistico por
conveniencia, utilizando encuestas realizadas por medio de la plataforma Google Forms,
las cuales fueron promovidas mediante historias en redes sociales. Por consiguiente, los
datos obtenidos permitieron identificar a los participantes que cumplian con los parametros
establecidos para el estudio, asegurando de esta manera que el grupo focal fuera

representativo y adecuado para la evaluacién de la experiencia sensorial.

En este estudio sobre la aplicacidon de la cocina tecnoemocional mediante un menu de autor
en un sala con ambiente controlado, se optd por realizar un Unico grupo focal compuesto
por ocho personas. Segun Redmond y Curtis (2009), un grupo focal de ocho personas es
optimo para generar discusiones ricas y manejables, dado que los grupos de tamafo
moderado permiten una interaccién mas dinamica y detallada, facilitando la obtencion de
datos cualitativos profundos. Ademas, un grupo de este tamafio es lo suficientemente
grande para capturar una variedad de perspectivas, pero lo suficientemente pequefio para
asegurar que todos los participantes tengan la oportunidad de contribuir significativamente a

la discusion.

Los participantes fueron escogidos en base a varios criterios de inclusion. Primero, debian
estar dentro del rango de edad de veinte a treinta afos. Ademas, se requeria que
pertenecieran a familias de clase social media y se identificaran como personas
extrovertidas. La recoleccion de datos para la evaluacion de la experiencia tecnoemocional

se llevo a cabo mediante entrevistas estructuradas y cuestionarios de valoracién hedodnica.

La eleccién de limitarse a un solo grupo focal se fundamentd en varias consideraciones
metodoldgicas y logisticas. Primero, Mella (2000) indica que la entrevista a los grupos
focales debe durar entre noventa y ciento veinte minutos para permitir una discusion
significativa. Por consiguiente, la decision de realizar un grupo focal con ocho personas

facilité un analisis profundo de cada participante en este intervalo de tiempo.

Adicionalmente, Mella (2000) sefiala que esta técnica cualitativa suele ser mas costosa en
comparacion con otros métodos de investigacion. En este contexto, dada la limitacion del
tiempo y presupuesto disponible para el estudio, se opté por un solo grupo focal para

asegurar un servicio de calidad sin comprometer la eficacia del analisis.
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Por otro lado, en el estudio se eligid a personas extrovertidas debido a su mayor disposicion
para participar activamente en discusiones grupales y compartir opiniones detalladas, dado
que suelen sentirse cdmodas en entornos sociales y son mas propensas a expresar sus
pensamientos y experiencias de manera abierta y dinamica (Gonzalez, 2017). Esta
caracteristica es particularmente valiosa en un grupo focal, dado que facilita una interaccién
mas rica y una mayor profundidad en la recopilacién de datos cualitativos contribuyendo a
una variedad mas amplia de perspectivas y a enriquecer la comprension de la experiencia

tecnoemocional evaluada en el estudio.

En relacion con el parametro socioecondmico de los participantes, se eligié a individuos de
clase media debido a las ventajas asociadas con este segmento. Las personas de clase
media generalmente cuentan con un poder adquisitivo que les permite explorar diversas
experiencias y participar en actividades innovadoras (Martinez & Fernandez, 2021).
Ademas, suelen tener un acceso amplio a informacioén sobre nuevas tendencias a través de
medios digitales y redes sociales, lo que los hace mas receptivos y abiertos a probar nuevas
experiencias (Gomez, 2020). Por esta razén, se considera que los participantes de clase
media estarian dispuestos a vivir experiencias novedosas, incluidas las gastrondmicas, sin

preocuparse por las limitaciones econdémicas.

Para la tabulacion y analisis de datos en este estudio de aplicacion de cocina
tecnoemocional se emplearon varias herramientas. En primer lugar se utilizé el software
SPSS (Statistical Package for the Social Sciences). Este software permite una organizacion
detallada y precisa de la informacion, proporcionando andlisis estadisticos. Por ultimo para
la interpretacion de las entrevistas aplicadas al grupo focal, se empleo el programa ATLAS.ti
9. Esta herramienta es esencial para el analisis cualitativo, dado que permite la codificacion

y categorizacién de los datos textuales.

3.1. Resultados e interpretaciéon de la entrevista aplicada al grupo focal

Figura 49
Mapa de codificacion de la entrevista al grupo focal
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

El diagrama generado mediante el software ATLAS.ti 9 es una representacién de las

relaciones entre los temas y patrones identificados mediante la codificacion de palabras y

términos clave que se repetian con mayor frecuencia en las respuestas de los participantes.

A continuacion, se exponen las codificaciones y sus conexiones.

Memoria y experiencia.

Sentidos y percepcion.
Componentes sensitivos e impacto.
Emocidén y degustacion.

Cambio de percepcion.

Ambiente y experiencia culinaria.

S - R

Sugerencias.
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Estas codificaciones estan interrelacionadas, formando una red compleja que ilustra como

los diversos elementos de la experiencia gastronémica tecnoemocional se influencian entre

si. La interpretacién de este mapa conceptual permite una comprension mas profunda de

los mecanismos subyacentes que determinan como

los estimulos sensoriales y

emocionales afectan la percepcion y disfrute de los comensales. Esta perspectiva holistica

es fundamental para el desarrollé6 de estrategias que optimicen la experiencia culinaria en

eventos futuros.

Tabla 8

Memoria y experiencia

P

Frases

Conclusion

1

Si, mas por la sensacion de aventura. No es una simple
escena, es una experiencia. Y estoy seguro que es un viaje

que a muchos les gustaria experimentar.

Poder experimentar tanto la comida como cualquier otra

experiencia, de una manera mas tranquila. Entonces,
gustativamente fue muy buena la experiencia, sobre todo por
el impacto que le daban con esta representacion de nuestros
ancestros y todo este contenido histdrico. Realmente la

experiencia fue fenomenal.

También se mejora la experiencia del comensal, no solo
enfocandose en el gusto sino también trabajando el resto de

sentidos. Aquellas experiencias que uno no olvida facilmente.

Pude apreciar cada detalle que hubo y guardar un bonito

recuerdo y una experiencia nueva.

Es una experiencia bastante bonita. Creo que es algo que uno

no olvida.

Y son de esas experiencias, como he dicho, enriquecedoras,
experiencias que al final uno guarda como un grato recuerdo.
Y que al final nos llevamos ese recuerdo, creo que para

siempre.

Realmente fue algo, en mi caso, innovador y algo que

El analisis de los datos
revela que la
implementacién de la
cocina tecnoemocional
ha tenido un impacto
significativo en la
retencion de la
experiencia en la
memoria a largo plazo de
comensales. Los
de

participantes destacan la

los
comentarios los
capacidad de la
experiencia para dejar
una impresién duradera,
caracterizada por la
evocacion de recuerdos
significativos.  Ademas,
reactivo memorias
pasadas, evidenciando la
percepcidn y apreciacion
de

gastronémicos.

detalles
La

ambientacion y el

los
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siempre creo que me voy a llevar de recuerdo para siempre.

enfoque tecnoemocional
proporcionaron un
entorno de tranquilidad y

relajacion, contribuyendo

a la percepcién de
experiencia como un
"viaje" profundo

significativo.

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

En términos de Memoria y Experiencia el estudio revela que la aplicacion de cocina
tecnoemocional no solo fue innovadora sino que también facilité una retencién significativa
en la memoria a largo plazo de los comensales. Este fendmeno puede explicarse por la
activa participaciéon del sistema limbico y el proceso de consolidacién de la memoria en el

hipocampo al vivir experiencias relevantes.

Varios participantes destacaron la perdurabilidad de la experiencia tecnoemocional. Un
entrevistado comentd: “Este tipo de cosas son aquellas experiencias que uno no olvida
facilmente, como les dije, es una experiencia bastante bonita, creo que es algo que uno no

olvida” (Entrevistado tres, 9 de marzo de 2024).

Otro participante corroboré la naturaleza enriquecedora de la experiencia: “Son de esas
experiencias, como he dicho, enriquecedoras, experiencias que al final uno guarda como un
grato recuerdo” (Entrevistado seis, 9 de marzo de 2024). En esta linea un entrevistado,
concluyé: ‘Realmente fue algo que voy a llevar de recuerdo para siempre” (Entrevistado
ocho, 9 de marzo de 2024). Algunos participantes también mencionaron como la
experiencia no solo generd nuevos recuerdos, sino que reavivo recuerdos pasados: “El pre-
postre en el cual a mas de visualizar una imagen que me llevo a recuerdos pasados que
tenian un significado, experimenté la dulzura del plato servido” (Entrevistado siete, 9 de
marzo de 2024).

En el contexto de estudio, se evidencié esta ejecucion tecnoemocional como una
experiencia enriquecedora que intensificd la percepcion y apreciacién de los detalles

gastronémicos. Un entrevistado expresd “No es una simple escena, es una experiencia”
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(Entrevistado uno, 9 de marzo de 2024). Otro participante compartié una apreciacion similar
al afirmar “Realmente la experiencia fue fenomenal y unica” (Entrevistado dos, 9 de marzo
de 2024). Ademas, un entrevistado agrego6 “Pude apreciar cada detalle que hubo y guardar

un bonito recuerdo y una experiencia nueva” (Entrevistado cuatro, 9 de marzo de 2024).

Numerosos participantes describieron la experiencia gastronémica tecnoemocional como
un viaje en el cual pudieron disfrutar sin prisas, en un entorno de tranquilidad y relajacion.
Un participante comentd, “Estoy seguro que es un viaje que a muchos les gustaria
experimentar” (Entrevistado uno, 9 de marzo de 2024). Otro participante enfatizd: “Yo lo
describiria como un viaje” (Entrevistado cuatro, 9 de marzo de 2024). Un entrevistado
expreso “Era un viaje que ustedes nos tenian preparado y conecté con cada una de las
cosas...nos llevaron a ese viaje en el que ustedes nos querian demostrar la dualidad, fue
bastante majestuoso, increible” (Entrevistado cinco, 9 de marzo de 2024). Estas
observaciones reflejan como la ambientacién contribuyé a una percepciéon relajada vy

profunda.

Tabla 9

Sentidos y percepcion

P | Frases Conclusion

1 | La comida primero entra por la vista, el aroma, te hace

. . . El analisis de los datos
disfrutar mas la comida; en este aspecto, yo creo que se

. examina la relaciéon
lucieron bastante.

integral entre los

2 | En esta experiencia aprendimos a observar los alimentos, estimulos sensoriales

percibir sus aromas, su textura. Fue un poquito mas alla de del entorno y la

lo convencional. El asombro con la cuestion de cerrar los interpretacion de estos
ojos y experimentar a través del tacto. estimulos en contextos
3 | Mejora la experiencia del comensal, no solo enfocandose en especificos. Los

el gusto, como ya mencionaron, sino también en el resto de | Participantes del

sentidos para cobrar mas revuelo y hacer énfasis en la | €Studio han enfatizado

experiencia y no solo en la comida aunque también esta | '@ relevancia de los

forme parte de la experiencia. sentidos y la

ambientacion en la

4 | Gracias a nuestros sentidos, podemos percibir todas esas formacion de nuevas

sensaciones, emociones, olores y texturas que nos pudieran
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transmitir en el menu que nos presentaron. percepciones. Un

comentario reflejo

5 | Sobre todo a lo que significa el hecho de degustar, porque

, L . » | cdmo la combinacion
tienes no solo el instinto de saborear, sino también de sentir

) ) ) . | de sonidos y la
mediante todos los sentidos y eso genera una experiencia

. - . ambientacién
bastante enriquecedora. Era un viaje que ustedes nos tenian

] contribuyen a una
preparado y conecté con cada una de las cosas. Nos llevaron

- , sensacion de placer
a ese viaje en el que ustedes nos querian. Como demostrar | N
, ) . , inesperado, sugiriendo
cada cosa, esa dualidad, fue bastante majestuoso, increible. o
que la experiencia

6 | Permitir que no simplemente sea la vista, el gusto y el olfato, | tecnoemocional es
sino que tambiéen incluyeron la audicion y el tacto, hizo que la | profundamente
experiencia sea muy diferente, que sea mucho mas | influenciada por el

enriquecedora. Toda esa experiencia al final generaba un | entorno. La

deleite. estimulacién

. , . multisensorial no solo
7 | La comida a mas de ser degustada por el gusto, tiene una

L . . mejora la experiencia
estrecha relacion con el sentido de la vista, olfato y el tacto. J P

del comensal, sino que

8 | La experiencia vivida, nos dimos cuenta que, como dijo el | {;mpién amplia el

amigo, no solo forma parte del gusto, sino que los otros impacto de la

sentidos tambien. degustacion mas alla
del gusto, involucrando
todos los sentidos de

manera significativa.

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Durante el andlisis de los datos, se identific6 una nueva dimensién denominada Sentidos y
Percepcion. Esta categoria explora la conexién integral entre la informacién sensorial
recibida del entorno y la interpretacion de estos datos en contextos especificos. Comer, en
este sentido, se revela como una de las actividades mas complejas que el ser humano
puede realizar, con variaciones en la percepcion que dependen de caracteristicas fisicas y

mentales individuales.
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En el presente estudio, varios participantes destacaron la importancia de los sentidos y la
ambientacion en la generacion de nuevas percepciones. Un participante menciond: “mas
gue una emocion quisiera mencionar una sensacion. Una sensacion, tal vez de placer, con
la mezcla de los sonidos, la ambientacion del saxofén, todo fue inesperado” (Entrevistado
dos, 9 de marzo de 2024). Este comentario pone en manifiesto como la integracién de
estimulos sensoriales y el entorno puede modificar y enriquecer la experiencia
tecnoemocional, sugiriendo que la percepcion culinaria es un fendmeno fuertemente

influenciado por la interaccién social y el contexto en el que ocurre.

Un entrevistado destacé que: “los sentidos desempefian un punto importante en un menu
tecnoemocional particularmente porque se busca estimular cada uno de los sentidos. Y,
bueno, al ser este el propodsito, también mejora la experiencia del comensal, no solo
enfocandose en el gusto, como ya mencionaron, sino también trabajando el resto de
sentidos para cobrar mas revuelo y hacer mucho mas énfasis en la experiencia y no solo en
la comida aunque también estd forme parte de la experiencia” (Entrevistado tres, 9 de
marzo de 2024). Este comentario subraya como la cocina tecnoemocional busca una

estimulacion multisensorial que enriquece la experiencia global del comensal.

Otro participante respaldé esta observacion: “se podia degustar de cualquier forma y era
una experiencia super genial” (Entrevistado ocho, 9 de marzo de 2024). Este comentario
refuerza como todos los sentidos fueron estimulados mediante el entorno y contexto que los

rodea.

Tabla 10

Componentes sensitivos e impacto

P | Frases Conclusion

1 | El pre-postre porque el momento feliz que yo habia escogido y

., . . . . El analisis de
verlo me conmovid. La experiencia era medio inmersiva, en el

. comentarios de
poema yo sentia que estaba cerca del mar.

comensales pone

2 | El plato fuerte, la cuestion de la foto, de los sonidos, las luces | gyidencia que la cocina

se prendian y se apagaban, ademas habia caos cuando se | tecnoemocional

presentaba el menu caos. Entonces la congruencia estaba | gnriquece mediante

3 | Los duendecitos personalizados con nuestros colores favoritos, personalizados
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las luces al principio del mend, la foto impresa en el mantelito
con un momento feliz. EIl momento de la experiencia que mas
me impacté y me puso mas feliz fue la cajita que venia
personalizada con algo que nos gusta porque en mi caso vino
con una frase de una serie que yo realmente amo. Entonces al

ver la frase me puso bastante feliz

Cuando nos mostraron la foto, fue una emocién grande. Al
momento de que vi la foto, me emocioné mucho y justo era de
mi perrita. Entonces, como que pude tener un pedacito de ella

justo cuando estaba degustando el pre-postre.

Los tonos de las canciones que también iban muy acorde a lo
que queria transmitir cada uno de los momentos en los que
nos daban cada plato. Creo que al ver algo de mi color favorito
y el hecho de un duende... el menu también que venga con mi
nombre fue algo bastante espectacular. Creo que la entrada
mas me marco para todo lo demas. Respecto a los platos,
igual, desde el emplatado hasta los sabores que estaban a mi

me parecieron perfectos.

La musica fue importante dentro del menu, ya que coordinaba
con cada tiempo del menu. La fotografia con el sorbete;

precisamente porque evoco un recuerdo muy bonito.

El tiempo del pre-postre en el cual a mas de visualizar una
imagen que me llevdo a recuerdos pasados que tenian un

significado, experimenté la dulzura del plato servido.

La espuma que nos sirvieron, fue la que mas me marco porque
de verdad estaba deliciosa la espuma. El caos que creaban los
meseros, la musica que acompafia cada comida, el misterio
que ustedes mismos nos hacian que nosotros sintamos
vendandonos los ojos, toda esa atmdsfera y con toda la

experiencia se entrelazan entre si.

sensoriales. Los
participantes han hecho
hincapié en que aspectos
como sabores, aromas,
sonidos y texturas juegan
un papel fundamental en
de

emociones intensas y la

la generacion

formacién de recuerdos
nuevos. La
implementacién creativa

de estos componentes
sensoriales facilita una

conexion entre las
experiencias pasadas del
comensal y las nuevas
percepciones generadas
durante la degustacion.
Los comentarios también
destacan el papel de los
elementos visuales, como
las fotos personalizadas y
en la

los cambios

iluminacion, en la
evocacion de emociones
de nostalgia y en la
intensificacion del impacto

emocional.

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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Componentes Sensitivos e Impacto se refiere a los elementos intrinsecos y personalizados
para cada comensal, combinados con aspectos sensoriales para crear una experiencia
culinaria completa. Los participantes destacaron que fueron estos detalles inesperados los
que aportaron en la creacion de nuevos recuerdos. Los sabores, aromas, sonidos y texturas
provocaron emociones intensas de satisfaccion y placer. Ademas, se reconocio la
creatividad empleada para conectar al comensal con experiencias pasadas y generar

nuevas percepciones.

Este enfoque en los componentes sensitivos contribuye a una experiencia tecnoemocional
enriquecedora, donde la integracion de multiples sentidos refuerza la memoria y el impacto
emocional de la degustacion. Un participante comenté: “la experiencia como era medio
inmersiva en el poema yo sentia que estaba cerca del mar” (Entrevistado uno, 9 de marzo
de 2024). Otro senald: “Caos y orden, de pronto las luces se prendian y se apagaban y la
musica empezaba a tornarse de una manera que no tenia una secuencia logica. Algunos
acordes, algunas melodias. Entonces habia caos , la congruencia estaba presente y eso

para mi es algo maravilloso® (Entrevistado dos, 9 de marzo de 2024).

En el analisis de datos, se destaca la importancia crucial de gestionar adecuadamente el
entorno acustico. La alternancia efectiva entre la musica de fondo y la musica en primer
plano se evidenci® como un elemento esencial para la creacion de un ambiente

tecnoemocional.

Uno de los participantes resalté el impacto emocional significativo de la musica al afirmar:
“Otro impacto emocional fue precisamente el ambiente musical, el solo del saxofon para mi
fue, creo que el éxtasis de la noche.” (Entrevistado dos, 9 de marzo de 2024). Esta
percepcion fue corroborada por otro participante que comenté: “Los tonos de las canciones
que también iban muy acorde a lo que queria transmitir cada uno de los momentos en los
que nos daban cada plato™ (Entrevistado cinco, 9 de marzo de 2024). Asi mismo, el tercer
participante subrayé que: “La musica fue importante dentro del menu, ya que cada musica
coordina con cada tiempo del menu, transmitia tranquilidad, paz y armonia” (Entrevistado

seis, 9 de marzo de 2024).

Ademas, se menciond que el uso de elementos visuales también contribuyé a la experiencia
emocional. Un entrevistado expresé que: “Algo también que me sorprendié bastante y fue
inesperado fueron las luces al principio del menu y, bueno, quizas algo mas que una
emocion, un sentimiento de nostalgia cuando recibimos este tipo de foto impresa en el

mantelito con un momento feliz para nosotros.” (Entrevistado tres, 9 de marzo de 2024).
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Otro participante reforzé este punto al mencionar: “Al momento que vi la foto, me emocioné

mucho” (Entrevistado cuatro, 9 de marzo de 2024).

Un entrevistado expresd: “Comienzas a sentir esa curiosidad y luego se mezclan las

emociones con satisfaccion, nostalgia, emocionarse uno mismo por ver cosas que a uno le

satisfacen...también sientes esa alegria cuando pruebas algo que nunca has sentido”

(Entrevistado cinco, 9 de marzo de 2024). Otro participante afiadio: "El misterio que ustedes

mismos hacian que nosotros sintamos, van dandonos los ojos, toda esa atmdsfera y con

toda la experiencia se entrelazan entre s

Fetl
|

Tabla 11

Emocién y degustacion

(Entrevistado ocho, 9 de marzo de 2024).

P

Frases

Conclusion

Para mi la experiencia fue muy inmersiva. Fue toda

una aventura. La emocién por cada plato te da
mas ganas de comer y llegas a otro tipo de
degustacion. Un plato, causaba emocion y bastante

incertidumbre.

Es bastante el impacto emocional que se vive en
este tipo de servicio. Las emociones inesperadas,
las presencie desde el primer momento con los
duendecitos, las luces. Fue muy nostalgico y algo
inesperado, Yy bueno quizds algo mas que una

emocion, un sentimiento de nostalgia.

Primero senti un poco de incertidumbre porque
habia algunas cosas que no conociamos, también
felicidad cuando nos mostraron la foto. Satisfaccién
al ir probando cada uno de los platos y tranquilidad
por estar ahi disfrutando relajada con la musica.Fue

una emocién grande.

Al llegar te quedas tan curioso cuando lees tu
nombre en el menu y te preguntas qué es lo que

viene ahi. Partiendo de eso, comienzas a sentir

El analisis de los comentarios de
los comensales demuestra que la
experiencia gastrondmica
tecnoemocional es
considerablemente mas compleja
que el simple acto de satisfacer
necesidades fisiologicas. Los
participantes han destacado que
la degustacion involucra una serie
de estimulos sensoriales vy
emocionales que influyen en la
los

percepcién  subjetiva de

alimentos. La presencia de
incertidumbre y elementos de
sorpresa ha generado respuestas
emocionales intensas, incluyendo
curiosidad y nostalgia, dando
como resultado una satisfaccion
general. La combinacion de estos
factores

contribuye a una

Maria Fernanda Castillo Verdugo - Andrea Carolina Matute Guaman




109

curiosidad y luego se mezclan emociones de | experiencia que no solo satisface
satisfaccion, nostalgia. También sientes alegria | el apetito, sino que también
cuando pruebas algo que nunca has sentido como | establece una conexion emocional

tal. significativa. La experiencia

. — v reportada revela que la
6 | La expectativa fue la intriga que sentiamos durante

integracion de estimulos
la espera de cada uno de los platos. El asombro, la

. sensoriales y narrativos resulta
sorpresa que nos iban generando cada una de las

L . fundamental para la creacién de
experiencias y sobre todo la felicidad y la

) y una vivencia gastrondmica
satisfaccion.

profunda.

7 | Durante la degustacion presenté sentimientos de
alegria, ternura, satisfacciéon y sobre todo
nostalgia. Uno presenta un sinnumero de
sentimientos nuevos, a la vez que prueba nuevos

sabores.

8 | Lo que mas me llamé la atencion fue el misterio
cuando nos taparon los ojos, el asombro cuando
nos sirvieron la espuma de trucha, y también caos
cuando los meseros empezaron a ir de un lado a

otro.

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

La degustacion e ingesta de alimentos no es solo un acto fisiolégico que busca cubrir las
necesidades alimentarias sino que también abarca aspectos culturales, religiosos,
nutricionales y emocionales. El parametro Emocion y Degustacion destaca la relacion entre

causa y efecto en la experiencia gastronémica.

Los participantes indicaron que los sentidos juegan un rol fundamental en el acto de
degustar, generando emociones. La cognicion y el proceso emocional son esenciales para
la percepcion subjetiva, provocando emociones inesperadas y nuevos sentimientos. Un
participante comenté: “Uno presenta un sinnimero de sentimientos nuevos” (Entrevistado
siete, 9 de marzo de 2024). Otro expres6d “Las emociones inesperadas que surgieron
durante la degustacién” (Entrevistado uno, 9 de marzo de 2024). Otro comentd: “En cuanto
a emociones inesperadas, las presencie desde el primer momento” (Entrevistado tres, 9 de
marzo de 2024).
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El analisis de los datos reveld que la exploracion de lo desconocido generd una conexién
emocional y sensorial profunda, a través de la alta satisfaccion, curiosidad, aventura e
impacto multisensorial. Un entrevistado afirmé: “la emocion, por cada plato, el tiempo de
caos y orden transmitié confusion y también ese misticismo cuando nos sirvieron la galleta
con trucha...Un plato, causaba emocion y bastante incertidumbre” (Entrevistado uno, 9 de
marzo de 2024). Otro comenté: “Para mi fue muy nostélgico y algo inesperado”

(Entrevistado tres, 9 de marzo de 2024).

La incertidumbre es un aspecto notablemente presente en las experiencias reportadas por
los comensales. Segun un participante: “Primero un poco de incertidumbre al no saber qué
es lo que ibamos a probar porque habia algunas cosas que no conociamos” (Entrevistado
cuatro, 9 de marzo de 2024). Esta percepcion también se evidencia en otro comentario que
refleja curiosidad: “Al llegar igual como que te quedas tan curioso cuando lees tu nombre
en el menu y te preguntas qué es lo que viene ahi” (Entrevistado cinco, 9 de marzo de
2024). Se destaca la fascinacion por el componente de misterio: “Lo que mas me llamé la
atencion fue el misterio cuando nos taparon los ojos” (Entrevistado ocho, 9 de marzo de
2024).

Es pertinente sefialar que durante las entrevistas emergieron comentarios que evidencian la
vivencia de emociones inesperadas esta fuertemente relacionada con la adecuacién del
escenario durante cada etapa del evento. Durante la entrevista se menciond que el entorno
y la narrativa de la experiencia contribuyeron significativamente a su impacto emocional.
Como menciona uno de los participantes, “Es bastante el impacto emocional que se vive en
este tipo de servicios” (Entrevistado tres, 9 de marzo de 2024). “Satisfaccion al ir probando
cada uno de los platos que nos presentaron y tranquilidad por estar ahi disfrutando”

(Entrevistado cuatro, 9 de marzo de 2024).

Ademas, se observa que la combinacion de emociones como satisfaccion y la nostalgia
estan presentes en los relatos de los comensales: “Luego se mezclan las emociones con
satisfaccion, nostalgia, emocionarse uno mismo por ver cosas que a uno le satisfacen como
tal” (Entrevistado cinco, 9 de marzo de 2024). El impacto emocional es reforzado por la
sorpresa y el asombro generados durante la experiencia: “El asombro, la sorpresa que nos
iban generando cada una de las experiencias y sobre todo la felicidad y la satisfaccion”

(Entrevistado seis, 9 de marzo de 2024). “Durante la degustacion presenté sentimientos de
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alegria, ternura, satisfaccion y sobre todo nostalgia” (Entrevistado siete, 9 de marzo de
2024).

La teoria del impacto, emocién y degustacion se refleja en la conexidon emocional y profunda

qgue los comensales experimentaron, manifestando alta satisfaccion, curiosidad y aventura.

Un entrevistado resume esta experiencia como: “Para mi la experiencia fue muy inmersiva,

fue toda una aventura...Un plato, causaba emocion y bastante incertidumbre” (Entrevistado

uno, 9 de marzo de 2024).

Tabla 12

Cambio de percepcion

P

Frases

Conclusion

Es un poco injusto comparar esta experiencia con
restaurantes normales porque no es una experiencia que
se pueda repetir en cualquier lado. Realmente te cambia la
perspectiva por el misterio y la ambientacidén que nos dio la

cena de aquella noche.

Esta experiencia me ha ayudado a prestarle un poco mas
de atencidn a todas mis vivencias especialmente en el
acto de comer. No vivirlo tanto al apuro, sino darnos el
tiempo de saborear y sentir. Mi percepcion al consumir

alimentos ha cambiado.

Estaria muy desequilibrado hacer una comparacién; sin
embargo, yo creo que si cambia pero también depende de
lo que nosotros estemos dispuestos a pagar y en dénde lo
vamos a hacer y con qué propdsito vamos a consumir los

alimentos.

Cambia por completo mi percepcion, ya que no se vive esa
experiencia que nos brindaron ustedes. También desde el

comienzo todo es diferente, es excelente.

Mi perspectiva cambio es como si todo fuera tan simple

Se ha observado que la
cocina tecnoemocional ha
influido  significativamente
los

en la vision de

comensales sobre los
restaurantes tradicionales.
Los participantes indicaron
que, aunque la experiencia
tecnoemocional

proporciona una vivencia

innovadora, no reemplaza

los establecimientos
tradicionales. Los
restaurantes

convencionales siguen

siendo valorados por su
atractivo y su capacidad
para ofrecer experiencias
variadas segun el tipo de

servicio y el contexto. La
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después de una experiencia asi. Desearia que muchos
establecimientos brinden toda la experiencia que ustedes
dieron. A lo mejor no tan personalizada, pero si que

atiendan a todos esos estimulos.

Una comida diferente genera una experiencia también
diferente. Dentro de lo que seria la percepcion que tuve al

momento de consumir los alimentos, si cambid.

Si, ya que en lo personal yo no estoy acostumbrada a este
tipo de experiencias. De ahora en adelante sera dificil
degustar un menu sin tener el precedente del que formé

parte hace una semana.

Si, yo también siento que cambia totalmente ahora la
perspectiva que tenemos aunque no podemos comprar
con el restaurante del dia a dia, pero creo que la mayoria
de restaurantes a los que vamos, sea caro o barato, solo

vamos por la degustacién o hasta por la vista.

eleccion entre una
experiencia
tecnoemocional y un

restaurante tradicional esta

condicionada por el
proposito y las
expectativas  especificas

de la experiencia culinaria

que se busca. Se ha
subrayado que ambos
enfoques gastrondmicos,

el tecnoemocional y el

tradicional, tienen su
propio valor y razén de ser

en el panorama culinario

experiencia tecnoemocional. Sin embargo,

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

En el contexto de Cambio de Percepcién, se abordo la transformacion en la vision de los
comensales respecto a los restaurantes tradicionales en comparacion con las experiencias
de cocina tecnoemocional. Se solicitd a los participantes que evaluaran el significado y

asociacion de la cocina tecnoemocional con diversos establecimientos de restauracion.

Varios entrevistados indicaron un cambio en su percepcion hacia los restaurantes tras la
un comentario sugiere que a pesar de
experiencia, “la mayoria de restaurantes a los que vamos, las cosas siguen igual, vamos
capaz, por la degustacion o hasta por la vista” (Entrevistado ocho, 9 de marzo de 2024)
cada restaurante mantiene su atractivo especifico, que puede generar diferentes niveles de

experiencia, disfrute e influencia emocional segun el tipo de servicio ofrecido.

Algunos comensales hacen énfasis en que, aunque la experiencia es innovadora, no
sustituye por completo los lugares tradicionales, sino que ambos pueden coexistir

dependiendo del contexto o motivo de la experiencia culinaria que se quiera vivir, puesto
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que no es adecuada para todo tipo de personas y que varia conforme a la ocasién y el
propésito. Por ejemplo, un entrevistado mencion6é que: “depende de lo que nosotros
estemos buscando a la hora de consumir alimentos” (Entrevistado dos, 9 de marzo de
2024).De la misma manera, se afirma que “Es importante recalcar que depende del
establecimiento al que nosotros estemos acudiendo y el servicio gastrondmico que vamos a

pagar”. (Entrevistado tres, 9 de marzo de 2024).

Lo que sugiere que la decisién de optar por una experiencia tecnoemocional o por un
restaurante tradicional esta influenciada por el contexto y las expectativas que se quieran
vivir. Para finalizar este punto se hace hincapié en que la percepcion cambia; sin embargo,
no reemplaza. Los restaurantes no tienen que ser mejores o peores que las experiencias

gastrondmicas tecno emocionales, sino que cada una se respeta y tiene su razén de ser.

En este contexto, las experiencias tecno emocionales enriquecen la vision y percepcién de
los participantes: “Es como si los demas fueran muy simples, o si es que desearia que
muchos establecimientos brinden toda la experiencia que ustedes dieron” (Entrevistado
cinco, 9 de marzo de 2024). “De ahora en adelante sera dificil degustar un menu sin tener
el precedente del que formé parte hace una semana” (Entrevistado siete, 9 de marzo de
2024). Ademas, varios participantes mencionaron que esta experiencia es enriquecedora
para percibir la comida desde otra perspectiva e inclusive actividades de su dia a dia. “Esta
experiencia me ha ayudado a prestarle un poco mas de atencién a todas las experiencias

especialmente en el acto de comer” (Entrevistado dos, 9 de marzo de 2024).

Tabla 13

Ambiente y experiencia culinaria

P | Frases Conclusion

1 | El ambiente en el que estuvimos, la musica que nos | La interaccion entre los

transmitio bastante tranquilidad al momento de degustar
los alimentos. Los diferentes escenarios en cada plato.

Eso realmente le suma bastante al disfrute de la escena.

2 | Yo describiria esta interaccién entre la atmésfera y la

experiencia gastrondémica como algo congruente.

3 | Yo describiria esta interaccion entre el ambiente y la

componentes ambientales y la
experiencia gastronomica es
crucial para la creacion de
vivencias tecno emocionales.
La integracion efectiva de

aspectos acusticos,
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experiencia gastronédmica como bastante nueva, original
y creativa. Es algo bastante innovador y por supuesto es
intrigante y bastante curioso porque no hemos tenido
sensaciones, ni hemos experimentado situaciones asi

antes.

Era bastante genial compartir con los demas y conectar
ideas para ver como podrian entrelazarse y asi mismo te
vas dando cuenta de cada minimo detalle que ustedes
le ponian. Aparte, creo que cada plato estuvo genial y

maravilloso.

Algo intrigante, muy lindo y llamativo. Porque cada uno
de los tiempos contaba una historia. Eso al final lo que
terminaba era creando un ambiente que a la final nos

permitia disfrutar de la experiencia paso a paso.

Increible, ya que la ambientacion estuvo a la par del
menu  servido. Los efectos de las luces ayudaron a

crear diversos escenarios de degustacion.

La atmdsfera creada, creo que todo era compatible con

todo.

ornamentales, escenograficos,
visuales y luminicos contribuye
a una experiencia que impacta
La

estos

comensales.
de

elementos no solo optimiza la

a los

planificacion

percepcion sensorial del menu,

sino también establece un

entorno que favorece Ila
interaccion y la conexion entre
La

los

comensales.
de

participantes confirma que el

los

observacion

ambiente facilité la formacioén
de

desconocidas,

lazos entre personas
reflejando la
capacidad de una experiencia
culinaria bien concebida para
promover conexiones humanas
y enriquecer el disfrute de la

comida

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

En el analisis de los comentarios por parte de la entrevista formulada se nombra el concepto
de Ambiente y Experiencia Culinaria, con la finalidad de observar como se complementan e
influyen en la vivencia del comensal. Dentro de este parametro estan aspectos acusticos,
ornamentales, escenograficos, visuales, luminicos, entre otros. Estos aspectos juegan un
papel importante en la experiencia final del participante, dado que el conjunto de todos
estos factores contribuye significativamente a la memoria y sentidos del comensal,

resultando en una experiencia unica.

Parte de los comentarios del grupo focal sefialaban que la acustica se alineaba
perfectamente con la escenografia planeada para cada plato. “El ambiente musical, el solo
del saxofén para mi  fue, creo que el éxtasis de la noche...De pronto las luces se prendian

y se apagaban y la musica empezaba a tornarse de una manera que no tenia una
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secuencia logica, algunos acordes, algunas melodias. Entonces habia caos cuando se
presentaba el menu caos. Entonces la congruencia estaba presente y eso para mi es
maravilloso” (Entrevistado dos, 9 de marzo de 2024).“También el ambiente en el que
estuvimos, la musica, que nos transmitié bastante tranquilidad al momento de degustar”
(Entrevistado uno, 9 de marzo de 2024). Estos comentarios apoyan la correcta eleccién del
tipo de melodias que se usaron para interpretar la tematica de caos y orden, cuyo objetivo

corresponde a entrelazar el ambiente con la experiencia que se estaba viviendo.

Otro comentario que aporta al analisis sobre el ambiente y experiencia es el siguiente: “Los
efectos de las luces ayudaron a crear diversos escenarios de degustacion” (Entrevistado
cuatro, 9 de marzo de 2024). Esto demuestra como la iluminaciéon contribuye a crear una
experiencia positiva para el comensal, generando recuerdos agradables en la memoria de

cada participante.

Con estos comentarios, se puede observar que los detalles previamente planificados, como
la eleccion de la musica, la adecuada guia de iluminacién y la correcta seleccion de la
vajilla, sincronizan para realzar la experiencia gastrondmica tecnoemocional. La creacion de
ambientes personalizados permite al comensal experimentar una vision innovadora, creativa
e incluso intrigante, basada en la expectativa y los elementos descubiertos a lo largo del

evento culinario.

Como conclusién, se evidencia que el ambiente generado generado para cada etapa del
mendu, junto con la narrativa y la historia detras de cada plato en conjunto con la musica y
escenografia, han logrado captar la atencion del grupo focal y generar una experiencia
positiva en cada individuo demostrando asi la relacion intrinseca entre ambiente y comida,
donde ambos parametros pueden fomentar la innovacién y la creatividad para generar

emociones y estimular sentidos.

Los comentarios de los participantes refuerzan estas observaciones: “Eran diferentes
escenarios en cada plato. Eso realmente le suma bastante al disfrute de la escena.”
(Entrevistado uno, 9 de marzo de 2024). “Interaccion entre el ambiente y la experiencia
gastronémica como bastante nueva, original y creativa“. (Entrevistado tres, 9 de marzo de
2024). “Algo intrigante, muy lindo y llamativo. Porque cada uno de los tiempos contaba una
historia. Eso al final terminaba creando un ambiente que nos permitia disfrutar de la

experiencia paso a paso“ (Entrevistado seis, 9 de marzo de 2024). “Fue increible, ya que la

Maria Fernanda Castillo Verdugo - Andrea Carolina Matute Guaman



116

ambientacién estuvo a la par del menu servido...los comensales que degustan de los

platos sean totalmente extrafios el uno al otro, y que mediante la comida se establezca una

nueva relacion entre cada uno de ellos” (Entrevistado siete, 9 de marzo de 2024). “Bueno, la

atmosfera creada, creo que todo era compatible con todo” (Entrevistado ocho, 9 de marzo
de 2024).

Los comentarios mencionados en el parrafo anterior sugieren que la experiencia no solo

resultd interesante, sino que también facilitd la formacion de lazos entre personas

completamente desconocidas. Esta observacion destaca la compatibilidad entre los

elementos del ambiente y la experiencia para generar un entorno acogedor, propicio para el

establecimiento de conexiones humanas.
Tabla 14

Sugerencias

P

Frases

Conclusion

Quizas al plato fuerte le afadiria la presencia de
vegetales. Eso, y si de pronto una indagacion previa,
poniendo el hipotético caso de que yo hubiese sido
vegetariano,

no podria haber experimentado esta

experiencia, vaya.

Quizas la parte de la movilizaciéon en un comienzo creo
que algunas personas tuvieron problemas. Y bueno,
algo también que yo senti, no sé si fui solo yo cuando
hablaban acerca o explicaban los detalles de cada plato,
las personas que estabamos un poquito mas lejos, no
escuchabamos mucho porque la musica de fondo

estaba un poquito alta.

En el lugar habia una parte en donde el ambiente era

muy frio, no sé si era solo yo, estaba temblando.

El analisis de los comentarios
obtenidos revela areas clave
para mejorar la experiencia
gastronomica

tecnoemocional. Las
sugerencias destacan la
necesidad de optimizar la
logistica de transporte,

ajustando la coordinacion

para evitar problemas de
acceso. Ademas, se
recomienda mejorar el

confort térmico del entorno,

utilizando sistemas de
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8 | Lo de la movilidad, estaba un poquito lejos. calefaccion o proporcionando
mantas y bebidas calientes,
para contrarrestar las bajas
temperaturas

experimentadas durante el
evento nocturno. También se
indica que el volumen de la
musica deberia ajustarse
para no interferir con las
explicaciones  sobre los
platos. Implementar estos
ajustes contribuira a wuna
experiencia mas comoda,
maximizando la satisfaccién y
el impacto emocional de los

comensales.

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Por ultimo, uno de los parametros a analizar son las Sugerencias en cuanto a la
ambientacién y menu, con el objetivo de realzar este tipo de servicio que aplica cocina
tecnoemocional. Estas sugerencias buscan identificar areas de mejora y conocer los puntos
adicionales que los entrevistados, en su rol de comensales, pueden aportar mediante su

retroalimentacion y libre expresion ante la experiencia tecnoemocional.

Uno de los comentarios obtenidos se centra en la mejora del transporte hacia el lugar del
evento: “quizas la movilizacion en un comienzo creo que algunas personas tuvieron
problemas. Entonces quizas es algo que se podria mejorar” (Entrevistado ocho, 9 de marzo
de 2024). Este comentario sugiere la necesidad de realizar ajustes en la logistica de
transporte, tales como la contratacién de un guia para el traslado de los comensales o el
envio de la ubicacion exacta del establecimiento, con el fin de asegurar que la experiencia

comience de manera placentera.

Otro aspecto sefialado en las sugerencias es el clima del lugar. El evento, realizado en

horario nocturno en un salén amplio, expuso a los participantes a temperaturas frias. Un
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encuestado menciona: “habia una parte en donde el ambiente era muy frio” (Entrevistado
cuatro, 9 de marzo de 2024). Por lo tanto, se recomienda considerar tener encendidas las
torres de calor para las mesas de los comensales o la oferta de mantas y bebidas calientes,
con el objetivo de evitar que el clima adverso afecte negativamente el animo de los

participantes, y por consecuencia, su experiencia tecnoemocional.

En cuanto a la musica, se hizo mencion sobre el tono de la misma. Uno de los encuestados
sefald: “la musica estaba un poco alta” (Entrevistado tres, 9 de marzo de 2024). Se explico
que el volumen alto dificulta la audicién de las explicaciones sobre los platos. Se sugiere,
por lo tanto, prestar mayor atencion al ajuste del volumen de la musica para no interrumpir
el momento de contacto entre el anfitrion y los comensales, especialmente durante la
presentacién de la historia y los componentes de cada plato.

En conclusion, la interpretacion de los datos obtenidos mediante el analisis de Atlas.ti 9
muestra que la experiencia gastronémica tecnoemocional ofrece una interrelacion compleja
entre los componentes sensoriales, emocionales y ambientales, los cuales son cruciales
para la percepciéon y memoria de los comensales. Asimismo, se pudo evidenciar como la
integracion de varios aspectos generé una significativa satisfaccién y formacion de

recuerdos.

3.2 Resultados de la ambientacion en general del mena gastronémico en una sala con
ambiente controlado

Figura 50
Resultados estadisticos por parte del grupo focal acerca de la ambientacion general

Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media

Val. Bienvenida 8 5 5 5,00
Val.Lugar 8 4 5 488
Val.Tematica 8 5 5 5,00
Val.Servicio 8 5 5 5,00
Val.Comodidad 8 4 5 488
Val.lmpacto_visual 8 5 5 5,00
Val.lluminacion_musica 8 5 5 5,00
Val.Innovacion_creatividad 8 5 5 5,00
Val.General 8 5 5 5,00
Val.Expectativas 8 5 5 5,00
Val. 8 4 5 488
Actividades_interactivas

N valido (por lista) 8
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

En el presente estudio académico sobre la aplicacion de cocina tecnoemocional, se empled
el uso del software SPSS cuya finalidad es observar y analizar los datos obtenidos de las
encuestas individuales realizadas mediante tablas estadisticas descriptivas que contiene la

media, el minimo y el méximo de las puntuaciones registradas.

Los resultados indicaron que en una escala evaluativa del 1 al 5, las dimensiones
relacionadas con el lugar, la comodidad y las actividades interactivas obtuvieron un puntaje
minimo de 4, con un maximo de 5 y una moda de 4,88. En estas dimensiones donde 1
denota una evaluacion deficiente y 5 una evaluacion excelente, los participantes expresaron
una alta satisfaccién. Por otro lado, los parametros de bienvenida, tematica, impacto visual,
iluminaciéon, mausica, innovacién, creatividad, servicio, expectativas y valoracién general

mostraron un puntaje minimo de 5, con una media y un maximo también de 5.

Estos hallazgos reflejan una ambientacién altamente satisfactoria, caracterizada por una
calificacion minima de 4 que indica un ambiente satisfactorio y una calificacién maxima de 5
que denota excelencia. La media de las puntuaciones revela una tendencia general hacia
evaluaciones muy positivas en todos los aspectos evaluados.

Figura 51

Resultados de la percepcién gastronémica general del evento empleada al grupo focal,
parte 1

Actividades interactivas
Cumplimiento de las expectativas
Valoracién general de la experiencia
Innovacién y creatividad

lluminacién y masica Encuestado 3

Impacto visual

Comodidad y confort

¥ Encuestado 2

® Encuestado 1
Servicio y atencidn al cliente

Temadtica del evento

Lugar

Il

Bienvenida

o
-
N
w
N
(4]

6

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 52
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Resultados de la percepcion gastronoémica general del evento empleada al grupo focal,
parte 2

Actividades interactivas
Cumplimiento de las expectativas
Valoracién general de la experiencia
Innovacién y creatividad

lluminacién y mdsica
Encuestado 6

" Encuestado 5
Comodidad y confort " Encuestado 4

Impacto visual

Servicio y atencién al cliente
Tematica del evento |
Lugar |

Bienvenida

'

0 1 2 3 4 5 6
Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 53
Resultados de la percepcion gastronoémica general del evento empleada al grupo focal,
parte 3

Actividades interactivas
Cumplimiento de las expectativas
Valoracién general de la experiencia
Innovacién y creatividad

lluminacién y masica

Encuestado 8
¥ Encuestado 7

Impacto visual

Comodidad y confort
Servicio y atencion al cliente
Tematica del evento

Lugar

Bienvenida

0 1 2 3 & 5 6

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Dentro del estudio académico sobre la aplicacion de cocina tecnoemocional, se utilizd el
programa de Microsoft Excel para generar graficos en barras agrupadas y asi analizar los
datos obtenidos de las encuestas realizadas de manera individual sobre la experiencia

gastronémica en general.
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Para mejor visualizacion de los datos obtenidos se ha dividido los gréaficos de tablas en tres
partes, dividiendo por dos grupos de tres encuestados y un grafico de dos encuestados,

debido a la cantidad de participantes que conforman el grupo focal.

Mediante los graficos de barras se observdé una percepcidon positiva y aceptable de la
ambientacion en general del menu de autor de cocina tecnoemocional. Sin embargo, como
se observa en la figura 51 y 52, tres encuestados otorgaron una calificacién de 4 en tres
parametros diferentes, esto demostré que existieron algunas areas especificas en las que la
satisfaccion no fue tan alta y tendrian que ser corregidas en caso de querer aplicarlas
nuevamente; dicho esto, se sugiere realizar cambios en la distancia y ubicacién del lugar,
disponer de calefactores en el caso de ser un evento nocturno, y generar mas experiencias

interactivas que aportan con la tematica del menu a ofertar.

La evaluacion del ambiente general fue satisfactoria, puesto que se obtuvo la calificacion
maxima en la mayoria de los parametros evaluados. Esto reflejé una alta calidad percibida

en todos los aspectos y una percepcion extremadamente positiva.

3.3 Resultados de la ambientacion del aperitivo: vida y muerte del menu
gastronémico en una sala con ambiente controlado

Figura 54
Resultados estadisticos de la ambientacion por parte del grupo focal acerca del aperitivo:
vida y muerte

Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media

Originalidad 8 5 B 5,00
Coherencia 8 4 5 488
Ambientacion 8 5 5 5,00
Experiencia_sensorial 8 5 5 5,00
Impacto_emocional 8 5 5 5,00
Ingredientes 8 5 5 5,00
Valor_anadido 8 5 5 5,00
Experiencia_satisfactoria 8 5 5 5,00
N valido (por lista) 8

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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En el contexto del presente estudio académico sobre la aplicacion de cocina
tecnoemocional, se analizé el aperitivo con tematica vida y muerte. Los datos recogidos
incluyeron el minimo, maximo y la media de las respuestas tabuladas en una escala de

valoracion que va de 1 (malo) a 5 (excelente).

Del grupo focal compuesto por 8 personas, se destacd que 7 de los 8 participantes
evaluaron el parametro de coherencia con la maxima calificacion, donde un participante
indica 4. La media obtenida fue de 4,88, lo cual indica un resultado 6ptimo y satisfactorio
para la experiencia general de los comensales. Ademas, todos los demas parametros

evaluados obtuvieron la calificacidn maxima en la encuesta de valoracion.

Figura 55
Resultados de la percepcion gastronomica del aperitivo: vida y muerte, aplicada al grupo
focal, parte 1

Experiencia multisensoerial fue
enriquecedora.

Valor afiadido a la degustacion

Conexién entre la ambientacion e
ingredientes

Impacto emocional generado Encuestado 3

" Encuestado 2

Experiencia sensorial brindada
P ® Encuestado1

Ambientacién permite experimentar el plato
con los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacion

Originalidad y creatividad

0 1 2 3 4 5 6

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 56
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Resultados de la percepcion gastronomica del aperitivo: vida y muerte, aplicada al grupo
focal, parte 2

Experiencia multisensorial fue enriquecedora.
Valor afadido a la degustacién
Conexién entre la aMbientacion e ingredientes

Impacto emocional generado encuestado 6

. . . " Encuestado 5
Experiencia sensorial brindada
¥ Encuestado 4

Ambientacion permite experimentar el plato con
los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacién

Originalidad y creatividad

il

o

1 2 3 4
Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

w
[+3]

Figura 57
Resultados de la percepcion gastronomica del aperitivo: vida y muerte, aplicada al grupo
focal, parte 3

Experiencia multisensorial fue
enriquecedora.

Valor afiadido a la degustacién

Conexion entre la ambientacion e
ingredientes

Impacto emocional generado
encuestado 8
Experiencia sensorial brindada ® encuestado 7

Ambientacién permite experimentar el plato
con los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacion

Originalidad y creatividad

il

o
w
o

1 2 3 4
Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Mediante los graficos de barras se logré visualizar una puntuacion maxima, siendo esta
excelente, donde se calificod el aperitivo: vida y muerte con los siguientes parametros que
van desde la experiencia multisensorial, el impacto generado, coherencia entre

ambientacién y concepto, conexién entre ambiente e ingredientes, originalidad y

creatividad, entre otros.
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La calificaciéon que se obtuvo para el primer plato es definida como satisfactoria, cabe
recalcar que se alcanzo6 una calificacién de 4(satisfactorio) por parte de un encuestado; en
el parametro de coherencia entre el concepto y la ambientacion, como de observa en la
figura 57 reflejando asi que hay un area que se puede mejorar para su excelencia y
satisfaccion total para el participante, como resultado general se consiguid6 la buena
aceptabilidad, cumplimiento de los parametros y expectativas por el grupo focal, lo que
permitid visualizar la correcta ejecuciéon de sabores y ambientacion generada para la

experiencia sensorial gastronomica.

3.4 Resultados de la ambientacion de la entrada: caos y orden del menu
gastronémico en una sala con ambiente controlado

Figura 58
Resultados estadisticos de la ambientacion por parte del grupo focal acerca de la entrada:
caos y orden

Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media

Originalidad : g 5 5,00
_Coherencia 8 5 5 5.00
Ambientacion - 8 5 5 5,00
"E'xperi'éncvia_senso‘rial 8 5 5 5,00
Impacto_emaocional 8 5 5 500
Ingredientes : s s 50
Valor_afadido 8 5 5 5,00
'Experiencia_satisfactoria 8 5 5 5,00
N valido (por lista) 8

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Para el analisis estadistico de la ambientacidén de la entrada, que representd en su plato y
ambientacion la dualidad caos y orden. Del total de ocho personas que respondieron la
encuesta se obtuvo la maxima calificacién en todos los parametros que han sido evaluados,
tales como la originalidad, coherencia, ambientacion, experiencia sensorial, impacto

emocional, ingredientes, el valor anadido y la experiencia satisfactoria.

Figura 59
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Resultados de la percepcion gastronémica de la entrada: caos y orden, aplicada al grupo
focal, parte 1

Experiencia multisensorial fue
enriquecedora.

Valor afiadido a la degustacion

Conexién entre la ambientacion e
ingredientes

Impacto emocional generado encuestado 3

" Encuestado 2
" Encuestado 1

Experiencia sensorial brindada

Ambientacién permite experimentar el
plato con los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacién

Originalidad y creatividad

Hill

o

1 2 3 4 6
Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

(&1}

Figura 60
Resultados de la percepcion gastronémica de la entrada: caos y orden, aplicada al grupo
focal, parte 2

Experiencia multisensorial fue
enriquecedora.

Valor afiadido a la degustacion

Conexion entre la ambientacién e

ingredientes
Impacto emocional generado Encuestado 6
o
Experiencia sensorial brindada Encuestado 5
"encuestado 4

Ambientacién permite experimentar
el plato con los sentidos aparte del

Coherencia concepto-ambientacion

(il

Originalidad y creatividad

0 1 2 3 4 5 6
Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 61
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Resultados de la percepcion gastronémica de la entrada: caos y orden, aplicada al grupo
focal, parte 3

Experiencia multisensorial fue
enriquecedora.
Valor afiadido a la degustacion

Conexién entre la ambientacién e
ingredientes

Impacto emocional generado
Encuestado 8

Experiencia sensorial brindada " Encuestado 7

Ambientacién permite experimentar el
plato con los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacion

Originalidad y creatividad

o

1 2 3 &

(&)

6
Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Al visualizar las figuras de barras agrupadas que antecede, correspondientes al plato de la
entrada que representd la dualidad del caos y el orden, se visualiz6 que en todos sus
parametros se obtuvo una calificacion denominada como excelente por parte del grupo
focal, siendo 5 el valor maximo en la escala de valoraciéon, donde se hace notable que cada
objetivo planteado en la encuesta se ha cumplido de manera 6ptima consiguiendo asi una
buena ejecucién de la cocina tecnoemocional con este plato en especifico, se logré asi
fusionar el ambiente, la tematica y los ingredientes en un solo conjunto que permitié el éxito

en su ejecucion.

3.5 Resultados de la ambientacion del entremés: luz y oscuridad del menu
gastronémico en una sala con ambiente controlado

Figura 62
Resultados estadisticos de la ambientacioén por parte del grupo focal acerca del entremés:
luz y oscuridad
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Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media

Originalidad 8 5 5 5,00
Coherencia 8 5 5 5,00
Ambientacion 8 5 5 5,00
Experiencia_sensorial 8 5 5 5,00
Impacto_emocional 8 5 5 5,00
Ingredientes 8 5 5 5,00
Valor_afadido 8 5 5 5,00
Experiencia_satisfactoria 8 5 5 5,00
N valido (por lista) 8

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

En el marco del analisis estadistico aplicado al grupo focal compuesto por ocho personas,
quienes evaluaron el entremés disefiado para representar la dualidad de luz y oscuridad, se
registr6 que el plato alcanzé la calificacion maxima de 5 (excelente). Esta evaluacion
uniforme se reflejé tanto en el minimo como en la media de las puntuaciones obtenidas para

este componente especifico del estudio.

Figura 63
Resultados de la percepcion gastrondmica del entremés: luz y oscuridad, aplicada al grupo
focal, parte 1

Experiencia multisensorial fue enriquecedora.
Valor afiadido a la degustacion
Conexién entre la ambientacién e ingredientes

Impacto emocional generado
pa g Encuestado 3

¥ Encuestado 2

Experiencia sensorial brindada ® Encuestado 1

Ambientacioén permite experimentar el plato con los
sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacion

Originalidad y creatividad

il

o
-
N
w
=N
[&]]
[=2]

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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Figura 64
Resultados de la percepcion gastrondmica del entremés: luz y oscuridad, aplicada al grupo
focal, parte 2

Experiencia multisensorial fue enriquecedora.
Valor afiadido a la degustacién
. Conexién entre la ambientacion e ingredientes

m ional gen
Impacto emocional generado Encuestado 6

¥ Encuestado 5
® Encuestado 4

Experiencia sensorial brindada

Ambientacién permite experimentar el plato
con los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacion

Originalidad y creatividad

0 1 2 3 & 5 6

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
Figura 65
Resultados de la percepcion gastrondmica del entremés: luz y oscuridad, aplicada al grupo
focal, parte 3

Experiencia multisensorial fue enriquecedora.
Valor afiadido a la degustacién

Conexién entre la ambientacién e ingredientes
Impacto emocional generado

“ Encuestado 8
Experiencia sensorial brindada ® Encuestado 7

| Ambientacién permite experimentar el plato con los
sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacién

Originalidad y creatividad

0 1 2 3 & 5 6

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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Para la ambientacion del tercer plato del menu de autor con base a la cocina
tecnoemocional se pudo observar que los resultados arrojados por la encuesta dieron una
calificacion de 5, siendo excelente, lo que corresponde a una excelente ejecucion en la
tematica de la ambientacion dada a este plato junto con su sincronia en la eleccién de los
ingredientes para representar bien su significado y generar una experiencia sensorial

adecuada que cumple con los parametros planteados dentro del presente proyecto.

3.6 Resultados de la ambientacion del plato principal: identidad y cambio del menu
gastronémico en una sala con ambiente controlado

Figura 66
Resultados estadisticos de la ambientacion por parte del grupo focal acerca del plato fuerte:
identidad y cambio

Estadisticos descriptivos

N Minimo  Maximo Media

Originalidad 8 4 5 4 88
‘Coherencia 8 5 5 5,00
Ambientacion 8 5 5 5,00
_Experiencia_sensarial 3 5 5 5,00
‘Impacta_emoacional 8 5 5 5,00
Ingredientes 8 5 5 5,00
Valor_afiadido 8 5 5 5,00

Experiencia_satisfactori 8 5 5 5,00

da

N valido (por lista) 8

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

En relacion al plato fuerte, el analisis estadistico revelé que la totalidad del grupo focal
otorgd la calificacion mas alta en siete de los ocho parametros evaluados. Estos resultados
indican un cumplimiento satisfactorio en la ambientacién del plato fuerte en términos de
originalidad, coherencia entre el concepto y la ambientacién, asi como valor afiadido, entre

otros aspectos.

En cuanto al parametro de originalidad uno de los ocho comensales respondid con
calificacion de 4, que corresponde a “satisfactorio”, en una escala donde 5 representa

“‘excelente”. Esto resulté en una media de 4,88, indicando una ejecucion adecuada de la
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tematica y el plato en general. No obstante, se identifico la oportunidad de mejorar la
originalidad del plato para alcanzar una calificacion excelente que satisfaga completamente
las expectativas del comensal.

Figura 67
Resultados de la percepcion gastronémica del plato fuerte: identidad y cambio, aplicada al
grupo focal, parte 1

Experiencia multisensorial fue enriquecedora.
Valor affadido a la degustacion
Conexién entre la ambientacién e ingredientes

Impacto emocional generado Encuestado 3

. o " Encuestado 2
Experiencia sensorial brindada

" Encuestado 1
Ambientacién permite experimentar el plato con los
sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacion

Originalidad y creatividad

Ll

o
-
~N
w
'S
[4,]
[«}]

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 68
Resultados de la percepcion gastronoémica del plato fuerte: identidad y cambio, aplicada al
grupo focal, parte 2

Experiencia multisensorial fue |

enriquecedora. _
|
Valor aftadido a la degustacicn - |
Conexién entre la ambientacién e |
ingredientes -
I
Impacto emocional generado Encuestado 6
L . . “ " Encuestado 5
Experiencia sensoral brindada |
} " Encuestado 4
Ambientacién permite experimentar el plato |
con los sentidos aparte del gusto —
|
Coherencia concepto-ambientacitn

‘I
Orgialidad y creathidad |

0 1 2 3 4 5 6

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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Figura 69
Resultados de la percepcion gastronémica del plato fuerte: identidad y cambio, aplicada al
grupo focal, parte 3

Experiencia multisensorial fue enriquecedora.
Valor afiadido a la degustacién
Conexion entre la ambientacién e ingredientes

Impacto emocional generado
Encuestado 8
Experiencia sensorial brindada ® Encuestado 7

Ambientacién permite experimentar el plato con los
sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacién

Originalidad y creatividad

il

o
-
N
w
S
(4]
[+ 3]

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

En cuanto a las figuras de barras se analiz6 que de manera general el plato fuerte ha
cumplido con el objetivo propuesto, ya que la mayoria de los parametros fueron calificados
con las notas mas altas en la escala de valoracion, por consiguiente, la manera en la que se
abordd la tematica y la conexién con el plato propuesto han sido adecuados para los

participantes.

3.7 Resultados de la ambientacién del pre-postre: aventura y rutina del menu
gastronémico en una sala con ambiente controlado

Figura 70
Resultados estadisticos de la ambientacion por parte del grupo focal acerca del pre-postre:

aventura y rutina.

Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media

Originalidad 8 5 5 5,00
Coherencia 8 5 5 5,00
Ambientacion 2 5 5 5,00
Experiencia_sensorial 8 5 5 5,00
Impacto_emocional 8 5 5 5,00
Ingredientes 8 5 5 5,00
Valor_anadido o 5 5 5,00
Experiencia_satisfactoria 8 5 5 5,00
N valido (por lista) 8
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Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

En el marco del andlisis estadistico aplicado al grupo focal compuesto por ocho personas,
quienes evaluaron el pre-postre disefiado para representar la dualidad de aventura y rutina,
se registré que el plato alcanzé la calificacion maxima de 5 (excelente). Esta evaluacion
uniforme se reflejé tanto en el minimo como en la media de las puntuaciones obtenidas para
este componente especifico del estudio.

Figura 71
Resultados de la percepcion gastrondmica del pre-postre: aventura y rutina, aplicada al
grupo focal, parte 1

Experiencia multisensorial fue enriquecedora. _
Valor afiadido a la degustacion

Conexion entre la ambientacién e ingredientes

Impacto emocional generado Encuestado 3

" Encuestado 2
® Encuestado 1

Experiencia sensorial brindada

Ambientacién permite experimentar el plato con
los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacion

Originalidad y creatividad

o

1 2 3 4
Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

w
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Figura 72
Resultados de la percepcion gastrondmica del pre-postre: aventura y rutina, aplicada al
grupo focal, parte 2
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Experiencia multisensorial fue
enriquecedora.

Valor afiadido a la degustacion

Conexién entre la ambientacion e
ingredientes

Impacto emocional generado

Experiencia sensorial brindada

Ambientacién permite experimentar el
plato con los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacién

Originalidad y creatividad

Il

o
-
N
w
o>
(&}

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 73
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Encuestado 6
" Encuestado 5
" Encuestado 4

Resultados de la percepcion gastrondmica del pre-postre: aventura y rutina, aplicada al

Experiencia multisensorial fue enriquecedora.
Valor afiadido a la degustacion

Conexién entre la ambientacion e ingredientes
Impacto emocional generado

Experiencia sensorial brindada

Ambientacion permite experimentar el plato con

los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacion

Originalidad y creatividad

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

grupo focal, parte 3

il

Encuestado 8
" Encuestado 7

o
Y
N
w
RN

W

En cuanto a los resultados de las figuras de barras correspondientes al pre-postre que

representd la dualidad de la aventura y rutina obtuvo su calificacion maxima en los

parametros propuestos, dando como resultado la correcta ejecucion en la elecciéon de la

tematica y la propuesta del plato combinando todos los elementos que logran que el
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comensal opte por una buena recepcion de la ambientacion que fue planteada para este

plato.

3.8 Resultados de la ambientacion del postre y bebida: pasiéon y contencién del menu
gastronémico en una sala con ambiente controlado

Figura 74
Resultados estadisticos de la ambientacion por parte del grupo focal acerca del postre y
bebida: pasion y contencion

Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media

Originalidad 8 5 5 5,00
Coherencia 8 5 5 5,00
Ambientacion 8 5 5 5,00
Experiencia_sensorial 8 5 5 5,00
Impacto_emocional 8 5 5 5,00
Ingredientes 8 5 5 5,00
Valor_afnadido 8 5 5 5,00
Experiencia_satisfactoria 8 5 5 5,00
N valido (por lista) 8

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

De acuerdo con los resultados estadisticos obtenidos en la ambientacion de la bebida, cada
participante proporciond una calificacion maxima en cada uno de los parametros evaluados,
lo que indica una correcta ejecucion de este plato en particular. En el analisis realizado.
Esta evaluacion uniforme se reflejo tanto en el minimo como en la media de las
puntuaciones obtenidas para este componente especifico del estudio.

Figura 75

Resultados de la percepcion gastronomica del postre y bebida: pasion y contencion,
aplicada al grupo focal, parte 1
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Experiencia multisensorial fue enriquecedora.
Valor afiadido a la degustacién

Conexion entre la ambientacion e ingredientes

Impacto emocional generado Encuestado 3
|

Experiencia sensorial brindada Encuestado 2

® Encuestado 1

Ambientacién permite experimentar el plato con
los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacién

Originalidad y creatividad

Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Figura 76
Resultados de la percepcion gastrondmica del postre y bebida: pasion y contencion,
aplicada al grupo foca, parte 2

Experiencia multisensorial fue
enriquecedora.

Valor afiadido a la degustacion

Conexién entre la ambientacién e

ingredientes
Impacto emocional generado Encuestado 6
o
Experiencia sensorial brindada Encuestado 5
¥ Encuestado 4

: Ambientacién permite experimentar el
| plato con los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacién

il

Originalidad y creatividad

o

1 2 3 4
Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).
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Figura 77
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Resultados de la percepcion gastronomica del postre y bebida: pasion y contencion,

Experiencia multisensorial fue enriquecedora.
Valor afiadido a la degustacién
Conexién entre la ambientacién e ingredientes

Impacto emocional generado
Encuestado 8

Experiencia sensorial brindada " Encuestado 7

Ambientacién permite experimentar el plato con
los sentidos aparte del gusto

Coherencia concepto-ambientacion

Originalidad y creatividad

o
-
N
w
E =N
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aplicada al grupo focal, parte 3
Nota. Elaboracion propia (Castillo & Matute, 2024).

Finalmente, mediante el grafico de barras se pudo observar en conjunto la calificacion
maxima otorgada a la ambientacion del ultimo tiempo del menu de autor aplicando cocina
tecnoemocional, siendo el postre y la bebida que representa la dualidad de pasion y
contencion, se visualizé el cumplimiento de cada parametro a evaluar para esta

ambientacion siendo su ejecucion muy correcta.

En definitiva, cada comentario y resultado obtenido del estudio reflejé una calificacion
maxima y satisfactoria, indicando la correcta ejecucion de la aplicacion de cocina
tecnoemocional mediante un menu de autor en un espacio controlado. No obstante, es
importante considerar areas de mejora para optimizar aun mas la experiencia del comensal

y generar percepciones mas satisfactorias.

En cuanto a los comentarios generales sobre la experiencia gastronémica por parte de los
comensales del grupo focal, fueron: “Mis felicitaciones por el proyecto, agradezco la
invitacion y la oportunidad de formar parte del mismo. Nuevamente muchas felicidades”
(Encuestado dos, 1 de marzo de 2024). “Una nueva propuesta, experiencia que no habia
vivido” (Encuestado siete, 1 de marzo de 2024). “Me causa una gran emocion al ver la foto
lo que me permitia degustar este pre-postre evocando recuerdos felices” (Encuestado uno,
1 de marzo de 2024).
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‘Fue una experiencia Unica y agradable” (Encuestado cuatro, 1 de marzo de 2024).
“Felicitaciones, fue una experiencia gratificante de principio a fin” (Encuestado seis, 1 de
marzo de 2024). “Todo acorde a la experiencia que se quiere contar, excepcional la forma
de abordar la tematica...existe una conexidon y coherencia en cada degustacion, cada plato
consigue lo que trata de transmitir, la experiencia es inigualable y destaca en cada ambito”
(Encuestado cinco, 1 de marzo de 2024). “Excelente experiencia, original y creativa”

(Encuestado tres, 1 de marzo de 2024).
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Conclusiones

La cocina tecnoemocional activa ciertas areas cerebrales especificas mediante la
estimulacion de todos los sentidos a través de distintos conceptos y tecnologias desafiando
la perspectiva tradicionalista de ver la alimentacion tan solo como una funcién fisiolégica

para pasar a analizarla desde un enfoque mucho mas holistico.

Partiendo desde ese enfoque en este estudio académico se ha corroborado que varias de
las definiciones iniciales planteadas, tales como percepcion, cocina tecnoemocional,
sistema limbico, Gastrofisica, neurogastronomia, ambientacion, sensopercepcién, entre
otros han sido fundamentales para proporcionar un marco conceptual mas soélido que facilitd

la comprension de este tipo de gastronomia.

Para un mayor entendimiento, se llevd a cabo la aplicacién de cocina tecnoemocional
mediante un menu de autor en una sala con ambiente controlado, la cual fue disefiada
conforme a la tematica planteada representando en cada plato y ambiente la dualidad de la
existencia humana, a través de distintas técnicas gastrondmicas y herramientas
tecnoldgicas avanzadas, las cuales permitieron no solo transformar ingredientes simples en
platos compuestos, sino que también conectaron al comensal con todos sus sentidos y

sistema limbico.

En este sentido, es pertinente mencionar que durante la creacion y ejecucion del menu
tecnoemocional, aparte de la seleccién de ingredientes de alta calidad, técnicas, sabores,
aromas, texturas, colores y presentacion; también se tuvo en consideracién estimulos
externos como la iluminacién, acustica y personalizacion de cada detalle de acuerdo a las

preferencias de cada comensal y la tematica a ejecutar.

La combinacién de estos contrastes junto con la tematica y factores sorpresas generaron un
efecto sinérgico que elevd la experiencia sensorial a un nivel superior. De hecho, se
constatdé que pudo generar percepciones memorables, donde los comensales expresaron
su deseo de volver a vivir esta experiencia en multiples ocasiones por la variedad de

emociones que pudieron explorar.

Maria Fernanda Castillo Verdugo - Andrea Carolina Matute Guaman



139

En este contexto, el analisis derivado de los datos a través de encuestas y entrevistas
revela un notable grado de aceptacion de la cocina tecnoemocional en jovenes adultos de
20 a 30 afos en la ciudad de Cuenca. Demostrando que este enfoque no solo ha logrado
modificar aspectos fisicos y visuales en los alimentos, sino que también ha sido valioso para
generar nuevas experiencias, percepciones, estimular sentimientos, despertar emociones y

evocar recuerdos, mediante la activacion de todos los sentidos.

A pesar de los resultados positivos, es crucial considerar que la aplicabilidad de este
enfoque a otros grupos focales y contextos podria requerir ajustes especificos para
adaptarse a diferentes perfiles socioeconémicos y expectativas del publico. Por
consiguiente, aunque la experiencia tecnoemocional ha mostrado ser viable en el segmento
analizado, se debe tener en cuenta durante su implementacion el equilibrio entre costo y

accesibilidad para maximizar su efectividad y alcance.

La cocina tecnoemocional todavia estda en sus primeros pasos en comparacién a otros
espacios gastrondmicos, lo que hace que se presenten ciertos desafios durante la
implementacion de esta practica .Una de las principales limitaciones fue el tiempo necesario
para perfeccionar cada detalle previo al evento, puesto que este proceso prolonga la
planificacion del menu requiriendo recursos adicionales y una logistica muy bien detallada.
Ademas, los costos operativos asociados son mas elevados, haciendo que sea menos

viable en comparacion a otras alternativas mas convencionales.

Finalmente, la cocina tecnoemocional emerge como una disciplina innovadora que influye
en la percepcion de los comensales abriendo nuevas puertas hacia un mundo culinario mas
profundo que conecta la degustacion, emocion, experiencia y memoria, a través de
componentes sensitivos, sentidos y ambientacién. Ademas, los resultados ofrecen valiosas
aportaciones para futuras investigaciones en el campo gastronémico contemporaneo, sobre
todo en la comprension de las necesidades, preferencias y motivaciones de los comensales

en diversos contextos socioculturales y demogréficos.
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Recomendaciones

Como primer punto se recomienda a los académicos y expertos culinarios profundizar el
tema de cocina tecnoemocional para mantenerse al tanto de los nuevos descubrimientos
que ofertan este tipo de corriente. De la misma manera, es aconsejable estudiar su
conexién con el sistema limbico mediante la estimulacién de los sentidos y la evocacion de
recuerdos, sensaciones y emociones, a fin de ejecutar eventos de gran magnitud mediante

la innovacion y creatividad.

Otra sugerencia es encontrar espacios e infraestructuras que se puedan adecuar al objetivo
y tematica a tratar. Este aspecto es crucial dado que el contexto circundante es uno de los
elementos que determinara si se cumplen o no las expectativas de los comensales durante

la degustacion.

Un punto esencial es la coordinacion de todos los actos que suceden durante el evento; por
ende, se aconseja tener prioridad en los aspectos externos que acompanan el evento, tales
como: el control de la tonalidad de la acustica, la ornamentacion del lugar, ademas la

historia que se cuenta detras de cada plato debe ser coherente con el menu.

Las nuevas tecnologias ayudan a crear momentos inesperados que estimulan todos los
sentidos; por consiguiente, se recomienda la implementaciéon de audiovisuales, el uso
adecuado de equipos de audio de alta fidelidad, el manejo y uso de equipos de cocina, tales
como el circulador de inmersion, sifén, entre otros. Estos medios visuales y auditivos
causan una impresion positiva en los participantes lo que conlleva a disfrutar del momento a

través de todos los sentidos.

Es crucial planificar el evento con antelacion, dado que hay detalles personalizados que
tienen un impacto significativo al momento de ejecutar el servicio; estas particularidades van
a depender mucho de ciertos parametros como la edad, estatus social, intereses y
preferencias. Por tal motivo, es prudente recomendar que la planificacion de este tipo de
experiencia sea minimo de tres meses, donde se lleve a cabo el proceso de prueba y error,
se creé y analice la conexién del menu, preferencias e historia, se capacite al personal, se

practiquen escenas, entre otros.

Maria Fernanda Castillo Verdugo - Andrea Carolina Matute Guaman



141

Es primordial conocer el perfil de cada comensal que va a participar de la degustacién, cabe
recalcar que este tipo de experiencias son disefiadas en base a gustos y preferencias, es
decir, son personalizadas. Por lo mismo se recomienda realizar una indagacién profunda en
cuanto a las restricciones alimentarias que pueda presentar cada individuo con el fin de
evitar posibles inconvenientes de salud y experiencias poco satisfactorias que pueden no

ser agradables en el resultado final que se desee obtener.

Asimismo, recomendamos tener en consideracién que este tipo de ofertas gastrondmicas
pueden llegar a ser muy costosas por lo que se debe cuidar muy bien cada detalle y que
sea accesible a quienes deseen adquirir tal servicio; sin embargo, cabe recalcar que son
muy innovadoras Y significativas para quienes lo ejecutan y aiin mas para quienes son parte

de él.

Se recomienda tener en cuenta los parametros de la ambientacion del lugar de acuerdo con
la tematica y los objetivos del evento. Especificamente, la organizacion de eventos de
cocina tecnoemocional en espacios al aire libre requiere una gestion mas compleja y
detallada debido a la logistica involucrada y a la extension considerable del entorno. Es
crucial tener en cuenta que la imprevisibilidad del clima puede representar un desafio

significativo que debe abordarse con medidas apropiadas.

Este tipo de eventos pueden ser estratégicos para la promocion de la gastronomia local, la
difusion de destinos turisticos destacados, o la narracién histérica del lugar donde se
realizan. Estas experiencias tienen el potencial de no solo aumentar el flujo turistico hacia la
ciudad, sino también de generar un impacto significativo en la industria gastronémica y

turistica a nivel local y regional.

Para la implementacién efectiva de este evento en otros contextos, se recomienda realizar
un estudio del entorno fisico y cultural de cada ubicacion. Este estudio permitira identificar
actividades complementarias que puedan enriquecer la experiencia gastronomica mas alla
de la comida. Ademas es crucial considerar el presupuesto disponible para asegurar un
servicio de calidad. Se recomienda enfocarse en la innovacion y la creatividad al adaptar el
concepto de cocina tecnoemocional al contexto especifico, teniendo en cuenta el perfil

socioecondmico y las preferencias del publico objetivo.
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Anexo B. Degustacion por parte del tribunal y grupo focal

Anexo C. Calificacion de encuestas por el grupo focal
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Recomendaciones: Pre-postre Aventura y Rutina.
- Marque con una X en donde corresponda.
- Valoracién de la escala hedénica: excelente (5), satisfactorio (4), regular (3), bueno Valoracién / 1 2 3 a 5
(2)y malo (1). MALO LENTE
- APERITIVO. Vida y muerte. Pardmetro BUENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCE
‘Originalidad y creatividad, A
Valoracién / 1 2 3 4 5
\Coherencia entre el concepto y
MALO NTE
Parametro BUENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELE! la ambientacion. 5
e
Originalidad y creatividad. La ambientacién permitié
[Coherencia entre el concepto y X lexperimentar el plato a través de %
lla ambientacién. distintas sensaciones, mas alla s
La ambientacién permitio [del gusto
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas allé ] Experiencia sensorial brindada. >
idel gusto
X impacto emocional generado.
(Exq cla sensorial brindada.
ekl Conexién entre la ambientacion 3
Impacto emocional generado. X ly los ingredientes.
IConexién entre la ambientacién >, N
los ingredientes. Valor afiadido a la degustacion. 7
3 ia multisensorial
Valor afadido a la degustacion. Pl lLa experienc X >
La experiencia multisensorial
iproporcionada fue > {sn comparacion von las
ionales.
fen comparaclén con las [fradicionales.
[radicionales.
Observaciones:
Observaciones:
Entremés. Luz y oscuridad. Entrada. Caos y orden.
Valoracién / 1 2 3 4 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE Valoracién / 1 2 3 a s
Paréametro MALO | BUENO | REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE
e
1Originalidad y creatividad. lorigi y creatividad. %
Coherencia entre el concepto y X | concepto y =l
la ambientacién. [la ambientacion.
La ambientacion pemitid La ""“h""“délﬂ permitié
lexperimentar el plato a través de o i ol by X
distintas sensaciones, mas alla > ::ﬂ:l:)umawm. més alld
el gusto
[Experiencia sensorlal brindada. x
Experiencia sensorial brindada. >
[Impacto emocional generado.
Impacto emocional generado. > [Conexién entre la amblentacion
los ingredientes. +
(Conexion entre la ambientacién
ly los ingredientes. P Valor afiadido a la degustacién. >
lLa experiencla multisensorial
[Valor afiadido a la degustacion > [proporcionada fue
La etpgneno'a multisensorial lon comparacidn con las %
proporcionada fue >
len comparacidn con las |Originalidad y creatividad. S
tradicionales Coherencia entre el conceploy
la ambientacién. >
Observaciones: La amblentacién permitio
experimentar el plato a través de X
distintas sensaciones, més alld
el qusto
dbservaciones:
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Pre-postre Aventura y Rutina. Postre y bebida, Pasion y contencion.
Valoracién / 1 2 3 B 5 Valoracion | 1 2 3 4 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE Parémetro MALO | UENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
Originalidad y creatividad, % (Originalidad y creatividad. X
Coherencia entre el concepto y Coherencia entre el conceptoy x
la ambientacién. X la ambientacion.
La amblentacion permitio lLa ambientacién permitio
emMsnmr el plato a través de x lexperimentar el plato a través de X
distintas sensaciones, més allé distintas sensaciones, mas alld
del gusto Idel gusto
Experiencia sensorial brindada. X Experiencia sensorlal brindada, X
Impacto emocional generado. > Impacto emocional generado. X
cf:r”?g:’;‘:z: amblentacion X (Conexion entre la ambientacion
Y nd . Iy los ingredientes. X
X
al 2
Valor afiadido a In degustacida alor aftadido a la degustacién. X
La experiencia multisensorial s . -
pri op?r; onada fu: . La experiencia multisensorial
tot " - o x iproporcionada fue
'en comparacién con las vl X
[tradicionales.
tradicionales.
Entremés. Luz y oscuridad Recomendaciones:
- Marque con una X en donde corresponda.
Valoracion / 1 2 3 a 5 - ion de la escala hedonit l (5), (4), regular (3), bueno
Parametro MALO | BUENO |REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE : fgé S:?::/g )\-/m s
[Originalidad y creatividad, 5l
‘Coherencia entre el concepto y Valomelon’ ! L 4 2 4 s
MALO
la ambientacion, X Parametro BUENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
La ambientacion permitio Originalidad y creatividad. X
lexperimentar el plato a través de X (Coherencia entre el concepto y
[distintas sensaciones, mas alia la ambientacién. X
del qusto La ambientacién permitio
x |lexperimentar el plato a través de
Fyperiencia sensorial brindada, (distintas sensaciones, méas alla )(
del gusto
Impacto emocicnal generado. &«
- [Experiencia sensorial brindada. )(
(Conexin entre la ambienlscion x
y los ingredientes. Impacto emocional generado. )\
IConexién entre la ambientacién )ﬂ
|Valor afadido a la degustacién X ¥ los ingredientes.
La oxpe.rien:;ia ﬂn::ltisensonal ‘alor afiadido a la degustacion. & X
: mun»a " X ILa experiencia multisensorial
len comparacion con las pmpamlo".ads e /Y
tradicionales len comparacién con las
Observaciones: Obssviciona:
: an/n /mn-/f a (a 4 l\?("l(’w/lc 7'/6 SE
nlulPl.’ lﬂﬂ’ﬂv
Pre-postre Aventura y Rutina.
Valoracién / 1 2 3 4 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
Originalidad y creatividad. X
ICoherencla entre el concepto y X
la ambientacion.
ILa ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de X
distintas sensaciones, méas alla
del gusto
Experiencia sensorial brindada. X
impacto emocional generado. X
IConexién entre la ambientacion
ly los ingredientes. X
\Valor afiadido a la degustacion. X
La experiencia multisensorial
proporcionada fue )(
len comparacién con las
tradicionales.

Observaciones:
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Entremés. Luz y oscuridad.

Valoracién /
Parametro

MALO

BUENO

REGULAR

3

SATISFACTORIO

4

5

EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

X

ICoherencia entre el concepto y
la ambientacion.

X

La ambientacion permitio

distintas sensaciones, mas alla
del gusto

lexperimentar el plato a través de

Se

[Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

> | >~

ly los ingredientes.

Conexién entre la ambientacion

\Valor afiadido a la degustacion

>c

La experiencia multisensorial
proporcionada fue

len comparacion con las
tradicionales.

satisfactoriamente enriquecedoral

Observaciones:

(l)l'mt (\{(

obaucler

fa [?mﬂ,{i(f

k. (»“nnmnr\ \(v

Plato principal. Identidad y cambio.

Valoracién /
Parametro

MALO

BUENO

3
REGULAR

4
SATISFACTORIO

5
EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

X

ICoherencia entre el concepto y
la ambientacion.

X

lLa ambientacién permitio

i el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla
del gusto

S

[Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

(Conexién entre la ambientacién
ly los ingredientes.

[Valor afiadido a la degustacién.

soilisaiis i

La experiencia multisensorial
i fue

len comparacién con las
tradicionales.

Observaciones:

Entrada. Caos y orden.

Valoracién /
Parametro

MALO | gueno

3
REGULAR

4
SATISFACTORIO

5
EXCELENTE

|Originalidad y creatividad.

ICoherencia entre el concepto y
lla ambientacién.

lLa ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de
(distintas sensaciones, més alla
[del gusto

[Experiencia sensorial brindada.

limpacto emocional generado.

Conexién entre la ambientacién
|y los ingredientes.

‘alor afiadido a la degustacién.

|La experiencia multisensorial
lproporcionada fue

len comparacién con las
[tradicionales.

xR S [ XER

Originalidad y creatividad.

[Coherencia entre el concepto y
la ambientacién,

X[ X

La ambientacién permitié
|experimentar el plato a través de
|distintas sensaciones, mas all4
{del gusto

ket

Observaciones:

Postre y bebida. Pasién y contencién.

Valoracién /
Parametro

1
MALO

2
BUENO

3
REGULAR

SATISFACTORIO | EXCELENTE

a 5

|originalidad y creatividad.

X

ICoherencia entre el concepto y
la ambientacion.

X

La ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de
|distintas sensaciones, mas alla
del gusto

[Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

(Conexisn entre la ambientacion
ly los ingredientes.

alor afiadido a la degustacion.

ILa experiencia multisensorial
[proporcionada fue

len comparacién con las
|tradicionales.

Observaciones:

(s ey k).

PRTILITY

Gronen 2.0,

. ahetancra

rausl f.

ea..cacls

fo...pl

A

1t lials
J

de dvanspnliv, o e,rm“}:;n es iwguu/,,/;/z

cacla

n’mL:/a.

Entrada. Caos y orden.

y deslerce en

Valoracién / 1

2
MALO | guENo

Parametro

3

a
REGULAR | SATISFACTORIO

EXCELENTE

5

(Originalidad y creatividad.

5

[Coherencia entre el concepto y
la ambientacion.

ldel gusto

ILa ambientacion permitié
lexperimentar el plato a través de
|distintas sensaciones, més all4

[Experiencia sensorial brindada.

lImpacto emocional generado.

(Conexién entre la ambientacion
los ingredientes.

alor aftadido a la degustacién.

LR L T

[La experiencia multisensorial
lproporcionada fue

len comparacién con las
iradicionales.

(Originalidad y creatividad.

[Coherencia entre el conceptoy.
la ambientacién.

ldel gusto

[La ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de
[distintas sensaciones, més alla

Observacione:

Plato principal. Identidad y cambio.

Valoracién /
Parémetro

BUENO

3
REGULAR

4

5
SATISFACTORIO | EXCELENTE

|Originalidad y creatividad.

ICoherencia entre el concepto y
la ambientacién.

ILa ambientacion permitié
|experimentar el plato a través de
(distintas sensaciones, més alla
\del gusto

X

[Experiencia sensorial brindada.

limpacto emocional generado.

(Conexién entre la amblentacion
y los ingredientes.

Valor afiadido a la degustacién.

|La experiencia multisensorial
[proporcionada fue

len comparacién con las
[tradicionales.

XX x XX

Observaclones:
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Entremés. Luz y oscuridad.

Valoracién /
Parametro

MALO

BUENO

3
REGULAR

4

5

SATISFACTORIO | EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

o<

Coherencia entre el concepto y
la ambientacion.

La ambientacion permitié
experimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla
del gusto

Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

Conexién entre la ambientacién
ly los ingredientes.

Valor afiadido a la degustacion.

La experiencia multisensorial
proporcionada fue

len comparacion con las
tradicionales.

XXX S X

Observaciones:

Pre-postre Aventura y Rutina.

Valoracién /
Pardmetro

BUENO

3

4

REGULAR | SATISFACTORIO

5
EXCELENTE

(Originalidad y creatividad.

x

(Coherencia entre el concepto y
la ambientacién.

ILa ambientacién permitid
lexperimentar el plato a través de
[distintas sensaclones, més alla
del gusto

[Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

[Conexién entre la ambientacién
ly los ingredientes.

Valor afiadido a la degustacion.

La experiencia multisensorial
iproporcionada fue

len comparacién con las
tradicionales.

)Xot Xl X x

Recomendaciones:
- Marque con una X en donde corresponda.
- de la escala (5),
(2)y malo (1).
- APERITIVO. Vida y muerte.

156

rio (4), regular (3), bueno

Valoracién / 1 2 3
Parémetro MALO

BUENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE

4 5

Originalidad y creatividad.

(Coherencia entre el concepto y
la ambientacion.

La ambientacién permitid
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, més alla
del gusto

Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

[Conexién entre la ambientacién
los ingredientes.

Valor afiadido a la degustacién.

lLa experiencla multisensorial
lproporcionada fue

len comparacién con las
[tradicionales.

XXX X IR X[ [

Observaciones:

Postre y bebida. Pasidn y contencidn.

.. um...ﬁpgumu Lnicw..g..agredakle n.........

Valoracién / 1 2 3

a

Parametro MALO | BUENO |REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE

5

(Originalidad y creatividad.

X

[Coherencia entre el concepto y
la ambientacion.

X

ILa ambientacién permitic
lexperimentar el plato a través de
[distintas sensaciones, més all
ldel gusto

[Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

[Conexion entre la ambientacién
I los ingredientes.

Valor afiadido a la degustacién.

x| >~ Ix =

ILa experiencia multisensorial
lproporcionada fue

len comparacién con las
ftradicionales.

>

Observaciones:

A bsenieitont PRI

ahetoncia

deguslociat, Doioin o gy

£n...cacl

ot
v Lials

e [\awnmliv, \G Pyre‘nu/v:cia 25 im'g/w(rlut

eacdle  ambilo.

7

y destoce en
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Recomendaciones:

- Marque con una X en donde corresponda.
- Valoracién de la escala heddnica: excelente (5), satisfactorio (4), regular (3), bueno

(2)y malo (1).
APERITIVO. Vida y muerte.

Valoracién / 1
Parémetro MaLo

2 3
BUENO

REGULAR

4

SATISFACTORIO | EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

(Coherencia entre el concepto y
la ambientacién.

lLa ambientacién permitio
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas all4
idel gusto

[Experiencia sensorial brindada.

impacto emocional generado.

[Conexién entre la ambientacién
los ingredientes.

‘alor aftadido a la degustacién.

|La experiencia multisensorial
iproporcionada fue

len comparacidn con las
[tradicionales.

Observaciones:

Postre y bebida. Pasidn y contencion.

Valoracién /
Parédmetro

MALO

BUENO

3
REGULAR

a4
SATISFACTORIO

5
EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

-f-

Coherencia entre el concepto y
la ambientacion.

-f

La ambientacion permitio
experimentar el plato a través de
distintas sensaciones, més alla
del gusto

Experiencia sensorial brindada.

Entremés. Luz y oscuridad.

157

Valoracién /
Parametro

MALO

BUENO

3
REGULAR

4

SATISFACTORIO

5
EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

+

Coherencia entre el concepto y
la ambientacién.

£

La ambientacion permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, més alla
\del gusto

Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

Conexién entre la ambientacién
los ingredientes.

‘alor afiadido a la degustacion.

o e e

La experiencia multisensorial
proporcionada fue

len comparacion con las
tradicionales.

Observaciones:

Postre y bebida. Pasién y contencién.

Valoracién /
Parametro

MALO

BUENO

3
REGULAR

4

SATISFACTORIO

5
EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

=

ICoherencia entre el concepto y
la ambientacion.

La ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de

|distintas sensaciones, més alla

del gusto

Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

Impacto emocional generado.

(Conexion entre la ambientacion
ly los ingredientes.

C i6n entre la
ly los ingredientes.

Valor afiadido a la degustacion.

<4 ||+

\Valor afiadido a la degustacion.

La experiencia multisensorial
proporcionada fue

len comparacion con las
[tradicionales.

La experiencia multisensorial
proporcionada fue

len comparacién con las

P Rl B

Ohservaciones:
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Plato principal. Identidad y camblo. 1 58

Valoracién / 1 2 3 4 5 Pre-postre Aventura y Rutina.
Parametro MALO | BUENO |REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE
Valoracién / 1 2 3 4 5
Originalidad y creatividad. r Parémetro MALO | BUENO |REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE
(Coherencia entre el concepto y
la ambientaclién. * Originalidad y creatividad. ¥
La ambientacién permitié Coherencia entre el concepto y
lexperimentar el plato a través de A la ambientacion. 'f
:Islunta: sensaclones, més alla ILa amblentacion permitis
el gusto lexperimentar el plato a través de
PR oI f distintas sensaclones, mas alla ik
8 idel gusto
Impacto emocional generado. i
p: 9 i Experlencia sensorial brindada. »
(Conexidn entre la ambientacié
y los Ingredientes. g Hmpacto emocional generado. ¥
% Conexidn entre la ambientacion
\Valor afiadido a la degustacion. \ los Ingredientes. ¥
La experiencia multisensorial
proporclonada fue ¥ + Valor afiadido a la degustacion. ¥
len comparacién con Ia; La experiencia multisensorial
(tradicionales. proporclonada fue
satisfactoriamente enriquecedoral 7(
Observaclones: len comparacién con las
tradicionales.
Entrada. Caos y orden.
Valoracién / 1 2 3 4 5
Pardmetro MALO | BUENO |REGULAR [SATISFACTORIO | EXCELENTE Postre y bebida. Pasién y contencién.
(Originalidad y creatividad. X :
[Coherencia entre el concepto y Valoracién / . 2 3 4 5
la ambientacién. X Parametro MALO | BUENO |REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE
lLa ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de Originalidad y creatividad. X
(distintas sensaciones, mas alla y =
ldel gusto (Coherencia entre el concepto y
o lla ambientacién, )(
[Experiencia sensorial brindada. ILa amblentacion permitc
impacto emocional generado. 5( el plato a través de Y
[Conexion entre la ambientacion X distintas sensaciones, mas alla
ly los ingredientes. del gusto
Valor afiadido a la degustacidn. X Experiencia sensorial brindada. X
La experiencia multisensorial )(
Iproporcionada fue X Impacto emocional generado.
len comparacién con las (Conexidn entre la ambientacién Y
tradicionales. ly los ingredientes.
Crlainalidad y Croafhided. X Valor afiadido a la degustacién. %
ICoherencia entre el concepto y
lla ambientacién. >( La experiencia multisensorial
ILa ambientacién permitié p"{mmio'!ada fue L y
el plato a través de >(
distintas sensaciones, més alld len comparacién con las
del gusto tradicionales.
Observaciones:
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Plato principal. Identidad y cambio.

Recomendaciones:
- Marque con una X en donde corresponda. 1
-\ de la escala ), (4), regular (3), bueno Valoracién / 2 3 a 5
(2)y malo (1). Parametro MALO | BUENO |REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
- APERITIVO. Vida y muerte.
Originalidad y creatividad. Y
Valoracién / 1 2 3 4 5 Coherencia entre el concepto y
Pardmetro MALO | BUENO |REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE la amblentacién.
(Originalidad y creatividad. % La ambientacién permitié
[Coherencia entre el concepto y X lexperimentar el plato a través de
la ambientacién. distintas sensaciones, més alla )(
La ambientacién permitié del gusto
lexperimentar el plato a través de X
distintas sensaciones, més alla Experiencia sensorial brindada. )(
del gusto
[Experiencia sensorial brindada. X Impacto emocional generado. b4
Impacto emocional generado. ; X C ién entre la amb 6 \K
Conexién entre la ambientacién ly los ingredientes.
ly los ingredientes. X
\Valor afiadido a la degustacién. \L
i cién. X -
:br an:d'? & Ia]:egumﬂ : 2 La experiencia multisensorial
‘experiencia multisensorial
proporcionada fue pmxp?rclor:ada fue *

len comparacién con las len comparacién con las
tradiclonales. tradicionales.

Observaciones: Observaclones:

Entrada. Caos y orden.

Valoracién / 1 2 3 4 5
Parédmetro MALO | BUENO |REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE Entrada. Caos y orden.
(Originalidad y creatividad. X
(Coherencia entre el concepto y Valoracién / 1 2 3 a 5
[la amblentacién. X Parametro MALO | BUENO |REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE
La ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de (Originalidad y creatividad. x
|distintas sensaciones, més all4 \(  Cotorre el 81 EB0GenBl
g lla ambientacién. X
[Experiencia sensorial brindada. ¥ ILa ambientacion permiti
K lexperimentar el plato a través de

Impacto emocional generado. ldistintas sensaciones, més alla ¥
[Conexién entre la ambientacién X del gusto
ly los ingredientes.

[Experiencia sensorial brindada. x

X
\Valor afiadido a la degustacién. impacto smocional gefecado &
La experiencia multisensorial
Iproporcionada fus X [Conexién entre la amblentacién
i i ly los ingredientes. x
len comparacién con las
{radicionales. alor afiadido a la degustacién. ¥
(Originalidad y creatividad. \( lLa expsroi:::: fr‘\::llisensarial
ropoi rCi

(Coherencia entre el conceptoy P 3 X
lla amblentacién. len comparacién con las
|La ambientacién permitié. ltradicionales.
lexperimentar el plato a través de )(
ldistintas sensaciones, més alla (Originalidad y creatividad. X
del glisho &, ICoherencia entre el concepto y x
Observaciones: la ambientacién.

ILa ambientacién permitié

lexperimentar el plato a través de X

|distintas sensaciones, mas alla

|del gusto
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Postre y bebida. Pasién y contencién.

Plato principal. Identidad y cambio.

160

fen comparacion con las
tradicionales.

Valoracién / 1 2 3 4 5
Parametro MALO | BUENO [REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE

Originalidad y creatividad. ¥
(Coherencia entre el concepto y
la ambientacion. X
La ambientacion permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla X
del gusto
[Experiencia sensorial brindada. X
Impacto emocional generado. x
(Conexién entre la ambientacién

los ingredientes. X

alor afiadido a la degustacion. X
lLa experiencia multisensorial
proporcionada fue Y

[tradicionales.

len comparacion con las

Valoracién / 1 2 3 4 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE
Originalidad y creatividad. v
Coherencia entre el concepto y
la ambientacion. X
ILa ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla X
del gusto
P ia sensorial brindad X
] 3 <
C ién entre la i6
ly los ingredientes. *
\Valor afiadido a la degustacién. X
La experiencia multisensorial
proporcionada fue
¥ andi d ¥
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Entremés. Luz y oscuridad.
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Pre-postre Aventura y Rutina.
Valoracién / 1 2 3 4 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE
(Originalidad y creatividad. x
ICoherencia entre el concepto y
la ambientacién. X
La ambientacion permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla X
[del gusto
Experiencia sensorial brindada. X
! AR 0
[Conexién entre la amblentacién <
y los ingredientes.
\Valor afiadido a la degustacién. x
La experiencia multisensorial
P fue
d ¥

len comparacién con las
tradicionales.

Valoracién / 1 2 3 4 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE
Originalidad y creatividad. X
Coherencia entre el concepto y
la ambientacién. <
La ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de
disti sensaciones, mas alla x
del gusto
Experiencia sensorial brindada. X
Impacto emocional generado. X
(Conexién entre la ambientacién
y los ingredientes. K
\Valor afiadido a la degustacion. X
La experiencia multisensorial
proporcionada fue
tisf: te enriqt d X
len comparacion con las
tradicionales.
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Anexo D. Calificacion de encuestas por el tribunal y profesores

Recomendaciones:

- Marque con una X en donde coresponda.
- Valoracién de la escala hedénica: excelente

(2) y malo (1)

(5), satisfactorio (4), regular (3). bueno

Valoracién /
Parémetro

BUENO

A 5
uwmm

[Bienvenida

Lugar

|Temdtica del evento

Servicio y atencion al cliente

Comodidad y confort

Impacto visual

lluminacién y misica

Innovacién y creatividad

Valoracion general de la
lexperiencia.

‘Cumplimiento de las
lexpectativas.

Actividades interactivas

| o L M

Observaciones:

Entrada. Caos y orden,

Valoracién /
Parametro

2
BUENO

3
REGULAR

4
SATISFACTORIO | EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

X

Coherencla entre el conceploy
lla ambientacién.

ILa ambientacion permitid
lexperimentar el plato a través de
|distintas sensaciones, mas alld
del gusto

[Experiencia sensorial brindada.

hipatu eviuuunal yenm ady.

(Conexién entre la ambientacion
los ingredientes.

Valor afadido a la degustacién.

lLa experiencia multisensorial
lproporcionada fue

lan comparacién con las
tradicionales

|Originalidad y creatividad.

[V

ICoherencia entre el concepto v
lla ambientacién.

iLa ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de
istintas sensaciones, més allé
el gusto

Observaciones:

Plato principal. Identidad y cambio,

162

idel gusto

Valoracién / 1 2 3 4 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR |SATISFACTORIO | EXCELENTE

(Originalidad y eraatividad, X

[Coherencia entre el concepto y

la ambientacion. X

La ambientacién permitic
[experimentar el plato a través de
(distintao conoacionea, s alla -)K

[Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

(Conexidn entre la amblentacién
v loa Ingredientes,

Valor afiadidu & la degustacién,

< | [x |¥

La experiencia multisensorial
iproporcionada fue

[en comparacién con las
|tradicionales.

X

Observaciones:

Entremés. Luz y oscuridad,

Valoracién / 1
Parametro MaLo

BUENO

3 a4 5
REGULAR | SATISFACT( omo\ EXQLENTJ

!Origﬁnalidad y creatividad.

\Coherencia entre el concepto y
/a ambientacién.

La ambientacion permitio
xperimentar el plato a través de
istintas sensaciones, més alla

del gusto

fExpen'encra sensorial brindada.

anado emocional generado.

|Conexion entre la ambientacion
ly los ingredientes.

alor afiadido a la degustacién.

La experiencia multisensorial
roporcionada fue
atisfactoriamente enriquecedora|
n comparacidn con 125

radicionales.

Jbservaclones.
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Pre-postre Aventura y Rutina,

Valoracién /
Parametro

MALO

BUENO

REGULAR

SATISFACTORIO | EXCELENTE

(Originalidad y creatividad.

Coherencia entre el concepto y
la ambientacién.

La amblentacién permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, més alld
del gusto

|Experiencia sensorial brindada.

lImpacto emocional generado.

Conexion entre la ambientacion
ly los ingredientes.

X

\Valor afiadido a la degustacién.

La experiencia multisensorial
propurcionada fug

len comparacién con las
ftradicionalas

Observaciones:

Postre y bebida. Pasion y contencion.

Valoracién /
Paréametro

BUENO

3

REGULAR

EXCELENTE

(Originalidad y creatividad.

(Coherencia entre el concepto y
lla ambientacion.

La ambientacion permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, més alla
\del gusto

[Experiencia sensorial brindada.

impacto emocional generado.

(Conexién entre la ambientacion
ly los ingredientes.

\Valor afiadido a la degustacién.

|La experiencia multisensorial
iproporeionaca fus

fen comparacion con las
[tradicionales.

Observaciones:

Recomendaciones:
- Marque con una X en donde cot

- Valoracién de la escala heddnica: sxoolar;h (5), satisfactorio (4), regular (3), bueno

(2) y malo (1).
APERITIVO. Vida y muerte.

Valoracién / 1
Parametro MALO

BUENO

Originalidad y creatividad.

ICoherencia entre el concepto y
la amblentacién.

La ambientacion permitié
|experimentar ol plato a través de
|distintas sensaciones, mas allé
ldel gusto

[Experiencia sensorial brindada.

impacto emocional generado.

(Conexién entre la ambientacién
ly los ingredientes.

‘alor afiadido a la degustacidn.

|La experiencia multisensorial
jproporcionada fue

\en comparacién con las
tradicionales.

Observaciones:

Pre-postre Aventura y Rutina,

Valoracién / 1
Paréametro

BUENO

REGULAR

4

SATISFACTORIO | EXCELENTE

[Originalidad y creatividad

[Coherencia entre el concepto y
lla ambientacién.

[La amblentacién permitié
lexperimentar el plato a través de
(distintas sensaciones, més allé
del gusto

\Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

(Conexion entre la ambientacion
los ingredientes.

X

|Valor afiadido a la degustacion.

[La experiencia multisensorial
Ipropurcionada fue

jen comparacién con las
fradicionalas

Observaciones:
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Pre-postre Aventura y Rutina.

Valoracién /
Parametro

MALO

BUENO

REGULAR

SATISFACTORIO | EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

1Coherencia entre el concepto y
[la amblentacién.

La amblentacién permitié
experimentar el plato a través de
distintas sensaclones, més alla
del gusto

|Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

[Conexién entre la amblentacién
ly los ingredientes.

[Valor afadido a |a degustacién.

La experiencia multisensorial
proporcionada fue

fen comparaclién con las
[radicionales.

S el [l I e 7S R

Observaciones:

;XC&WTC EXPERIENIC LA,

Postre y bebida. Pasion y contencion.

Valoracién / 1 2 3 ] 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
Originalidad y creatividad. X

ICoherencia entre el concepto y
la ambientacion.

La ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla
ol gusto

[Experiencia sensorial brindada.

|Impacto emocional generado.

(Conexién entre la ambientacién
los ingredientes.

Valor afiadido a la degustacion.

La experiencia multisensorial
proporcionada fue

len comparacion con las
[tradicionales.

Observaciones:

Corelade  Expepcmc.

164

Recomendaciones:
- Marque con una X en donde corresponda.
- Valoracién de la escala heddnica: excelents (5), satisfactorio (4), regular (3), bueno
(2) y malo (1).
- APERITIVO. Vida y muerte.

Valoracién / 1 2 3 4 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE

(Originalidad y creatividad.

ICoherencia entre el concepto y
la ambientacién.

La ambientacién permitié
'experimentar el plato a través de
\distintas sensaciones, més alld
del gusto

Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

(Conexién entre la ambientacién
ly los ingredientes.

\Valor afadido a la degustacion.

La experiencla multisensorial
proporcionada fue

SNCOXIXIRIX] < Ix PR

len comparacién con las
[tradicionales.

e CXCEhsnTs... SxE R Erliat

Plato principal. Identidad y cambio.

fexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla
del gusto

Valoracién / 1 2 3 a 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR [SATISFACTORIO | EXCELENTE
Originalidad y creatividad. )(
Coherencia entre el concepto y
la ambientacion. V4
lLa ambientacion permitié

[Experiencia sensorial brindada.

impacto emocional generado.

Conexion entre la amblentacion
ly los ingredientes.

|Valor afiadido a la degustacién.

La experiencia multisensorial
lproporcionada fue

= b <

len comparacion con las
|tradicionales.

Observaciones:

Cocrs e Wl o i
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Entrada. Caos y orden.

Entremés. Luz y oscuridad.
T Valoracién / 1
Valoracién | 1 2 3 s 5 Parmetro Frriry g e a0 e
Parametro MALO | BUENO |REGULAR [SATISFACTORIO | EXCELENTE op
inalidad y creatividad. )<
(Originalidad y creatividad. o e X
(Coherencia entre el concepto y e """"""“ﬂ“m'” i3
- : el plato a través
la ambientacion. litntas sonsaciones, més alls X
La ambientacién permitio oo
experimentar el plato a través de IE"‘“‘“‘" Senecril Ecindecs. X
distintas sensaciones, mas alla hpacw ‘emocional generado. X
del gusto xion entre la amblentacién
ly los ingredientes. X
Experiencia sensorial brindada, X !v
/alor afiadido a la degustacion. )(
’ a experiencia multisensorial
Impacto emocional generado. X Iproporcionada fue
IConexién entre la ambientacion X n“:a’?p::d":n" pe X
ly los ingredientes. [radicionales.
: lorivha\idad y creatividad. A
'Valor aftadido a la degustacién. >( [Coherencia enre of concepio y
La experiencia multisensorial ambientacién, 4
. ‘ambientacién permitié
P‘W"’d‘ fue 3 ,)( xperimentar el plato a través de
iamente istintas sensaciones, mds allé X
len comparacién con las \del gusto
tradicionales. Observaciones:
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Pre-postre Aventura y Rutina.

Valoracién / 1 2 3 q 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR |SATISFACTORIO [ EXCELENTE
4
(Originalidad y creatividad.

\Coherencia entre el concepto y
la ambientacién.

La ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, més alla
el gusto

Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

(Conexién entre la amblentacién
'y los ingredientes.

\Valor afiadido a la degustacién,

La experiencia multisensorial
proporcionada fue

len comparacién con las
|tradicionales.

\\\\\\\

Nheanarinnae

Entremés. Luz y oscuridad.

Valoracion [
Parametro

BUENO

3 a
REGULAR | SATISFACTORIO

5
EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

(Coherencia entre el concepto y
la ambientacién.

La ambientacion permitic
experimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla
del gusto

Experiencia sensorial brindada.

|Impacto emocional generado.

|Conexién entre la ambientacion
ly los ingredientes.

[Valor afiadido a la degustacion.

La experiencia multisensorial
|proporcionada fue

len comparacion con las
[tradicionales.

R IS GENCINST NS L NN

Observaciones:

Postre y bebida. Pasién y contencidn.
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Valoracién /
Parametro

BUENO

3

REGULAR | SATISFACTORIO

a

5
EXCELENTE

'Originalidad y creatividad.

\Coherencia entre el concepto y
la ambientacién.

ILa ambientacién permitio

el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla
del gusto

Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

Conexién entre la ambientacién
'y los ingredientes.

|Valor afiadido a la degustacion.

La experiencia multisensorial
lproporcionada fue

len comparacion con las
[tradicionales.

sl N N\ AR

Observaciones:

TECLIAARYE S I A X LERIELD

HARAUCLLOS A

Entrada. Caos y orden.

Valoracién / 1
Parametro

BUENO

3
REGULAR

SATISFACTORIO

EXCELENTE

(Originalidad y creatividad.

ICoherencia entre el concepto y
la ambientacion.

La amblentacion permitio
fexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, més alla
del guato

[Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional aenerado.

NS SN

(Conexién entre la ambientacién

distintas sensaciones, més alla
el gusto

ly los ingredientes. -
Valor afiadido a la degustacion. o
La experiencia multisensorial

Iproporcionada fue

fen comparacién con las »
tradicionales.

(Originalidad y creatividad. '
(Coherencia entre el concepto y

la ambientacién. e
lLa ambientacién permitic

lexperimentar el plato a través de /

Observaciones:
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Recomendaciones:

= Marque con una X en donde corresponda.
- Valoracién de la escala heddnica: excelente (5), satisfactorio (4), regular (3), bueno

(2)y malo (1).
= APERITIVO. Vida y muerte.

Valoracién /
Parémetro

REGULAR

[Originalidad y creatividad.

ICoherencia entre el concepto y
lla ambientacién.

lLa ambientacion permitié
{experimentar el plato a través de
|distintas sensaciones, mas alld
idel gusto

\

[Experiencia sensorial brindada.

lImpacto emocional generado.

NN

Conexién entre la ambientacion
ly los ingredientes.

|Valor afiadido a la degustacién.

|La experiencia multisensorial
proporcionada fue

fen comparacién con las
[tradicionales.

Recomendaciones:

- Marque con una X en donde corresponda.

- i6n de la escala

(2)y malo (1)

(),

io (4), regular (3), bueno

Valoracién /
Parametro

MALO

BUENO

REGULAR

SATISFACTORIO

Bienvenida

Lugar

[Temdtica del evento

Servicio y atencion al cliente

IComodidad y confort

Impacto visual

lluminacién y musica

Innovacion y creatividad

Valoracién general de la

‘Cumplimiento de las
lexpectativas.

Actividades interactivas

e \\\\\\\\\§

Observaciones:

Plato principal. Identidad y cambio.

Valoracién [
Parametro

BUENO

REGULAR

SATISFACTORIO

EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

(Coherencia entre el concepto y
la amblentacion.

lLa ambientacién permitié
[experimentar el plato a través de.
distintas sensaciones, més alla
(del gusto

[Experiencia sensorial brindada.

X

Impacto emocional generado.

.

(Conexién entre la ambientacion
|y los ingredientes.

‘alor afiadido a la degustacién.

NN

La experiencia multisensorial
proporcionada fue

en comparacién con las
[tradicionales.

N

Observaciones:

167

Maria Fernanda Castillo Verdugo - Andrea Carolina Matute Guaman



Postre y bebida. Pasién y contencion.

Valoracién /
Parametro

MALO

BUENO

3

REGULAR

4
SATISFACTORIO

5
EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

£

Coherencia entre el concepto y
la ambientacion.

La ambientacion permitié

distintas sensaciones, mas alla
del gusto

el plato a través de

-
4

ia sensorial brindada.

oy

Impacto emocional generado.

(Conexion entre la ambientacion
ly los ingredientes.

=

\Valor afiadido a la degustacion.

lLa experiencia multisensorial
lproporcionada fue

len comparacién con las

Observaciones:

Ak,

Plato principal. Identidad y cambio.

Valoracién /
Parametro

MALO

BUENO

3
REGULAR

4
SATISFACTORIO

5
EXCELENTE

Pre-postre Aventura y Rutina.

Valoracién /
Parametro

MALO

BUENO

3

REGULAR | SATISFACTORIO

4

5
EXCELENTE

(Originalidad y creatividad.

£

ICoherencia entre el concepto y
la ambientacién.

X

lLa ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, més alla
del gusto

Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

(Conexién entre la ambientacion
ly los ingredientes.

\Valor afadido a la degustacion.

La experiencia multisensorial
proporcionada fue

len comparacién con las
ltradicionales.

Observaciones:
oY

Entremés. Luz y oscuridad.

Originalidad y creatividad.

X

(Coherencia entre el concepto y
la ambientacion.

X

Valoracién /
Parametro

MALO

2
BUENO

3
REGULAR

4

5

SATISFACTORIO | EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

O~

La ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla
del gusto

(Coherencia entre el concepto y
la ambientacion.

[Experiencia sensorial brindada.

La ambientacién permitio
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla
del gusto

Experiencia sensorial brindada.

Impacto emocional generado.

Impacto emocional generado.

Conexion entre la ambientacion
ly los ingredientes.

J

Conexién entre la ambientacion
ly los ingredientes.

\Valor afiadido a la degustacion.

e

[Valor afiadido a la degustacion.

lLa experiencia multisensorial
lproporcionada fue

len comparacién con las
[tradicionales.

La experiencia multisensorial
proporcionada fue
satisfactoriamente enriquecedoral
len comparacion con las
tradicionales.

Observaciones:

o\¢,

Observaciones:

fzeleale
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Entrada. Caos y orden.

Valoracién /
Parametro

MALO

:
BUENO

3
REGULAR

a

SATISFACTORIO

: |
EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

RS

ICoherencia entre el concepto y
la ambientacion.

lLa ambientacién permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, mas alla
del gusto

Experiencia sensorial brindada.

impacto emocional generado.

IConexién entre la ambientacién
ly los ingredientes.

\Valor afiadido a la degustacion.

lLa experiencia multisensorial
Iproporcionada fue

len comparacion con las
ftradicionales.

Originalidad y creatividad.

Coherencia entre el concepto y
la ambientacion.

La ambientacion permitio
lexperimentar el plato a través de
(distintas sensaciones, mas alla
del gusto

Observaciones:

&*li\c s

Anexo E. Recomendaciones por parte de los encuestados

Recomendacion:

Marque con una X en donde corresponda.

por
- Valoracién de la escala heddnica: excelente (5), satisfactorio (4), regular (3), bueno

)y malo (1)

|Actividades interactivas

Valoracién / 1 2 3 a s
Parametro MALO | BUENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
Bienvenida o2
Lugar x
[Tematica del evento M
Servicio y atencion al cliente X
IComodidad y confort %
Impacto visual X
y musica =
Innovacién y creatividad %
Valoracion general de 1a T =
lexperiencia.
[Cumplimiento de las X
lexpectativas.
>

Observaciones:

S e o Gl e

! &0

Recomendaciones:

- Marque con una X en donde corresponda.

- loracion de la escala 6 (), o (4), regular (3), bueno
(2) y malo (1).
- APERITIVO. Vida y muerte.
Valoracién / 1 2 3 4 5
Parametro MALO | BUENO |REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE

Originalidad y creatividad.

ICoherencia entre el concepto y
la ambientacion.

La ambientacion permitié
lexperimentar el plato a través de
distintas sensaciones, més alla
del gusto

proporcionada fue

len comparacién con las .
tradicionales.

Experiencia sensorial brindada. X
Impacto emocional generado. =
Conexion entre la ambientacién i
ly los ingredientes.

\Valor afiadido a la degustacién. 4 A
La experiencia multisensorial x

Observaciones: ¢ l ‘ Q
X rrlesy
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Recomendaciones:

- Margue con una X en donde corresponda.

Recomendaciones:

- Marque con una X en donde coresponda.
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de ta escala hedéni ®). io (), regular (3), bueno - Valoracién de la escala hedénica: excelente (5), satisfactorio (4), regular (3), bueno
(2) y malo (1) (2)y malo (1)
Valoracién | 1 2 3 4 S Valoracién / 1 2 3 4 5
Parémetro MALO | BUENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE \ Parametro MALO | gueND | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
Bienvenida X ienvenida x
Lugar % Lugar X
|Tematica del evento s [Tematica del evento X
[Servicio y atencién al cliente = Servicio y atencin al cliente X
IComodidad y confort & IComadidad y confort X
Impacto visual X impacto visual &
i <
lluminacion y misica lluminacién y masica ):
Innovacién y creatlvidad i Innovacién y creatividad o
Valoracion general de la * [Valoracién general de la
lexperiencia. experiencia, 2
ICumplimiento de las [Cumplimiento de las
lexpectativas. [expectativas. - f
&'wdades interactivas T {Actividades interactivas o
Observaciones: Observaciones:
(/0. 005, Q10 g P TN T CRT oS L v AL S0 R S\ SANO0ED..... AL OB ccrcor  de (o
whekia.mnde OMNratorg) [ 49 o o)
Recomendaciones:
- Marque con una X en donde corresponda.
= 2y de la escala (5), io (4), regular (3), bueno
(2)y malo (1)
Valoracién / 1 2 3 a 5
Pardmetro MALO | BUENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
Recomendaciones:
Bienvenida / - Marque con una X en donde corresponda.
2 6n de la escala (5), factorio (4), regular (3), bueno
Lugar / (2)y malo (1)
|Tematica del evento /
Servicio y atencion al cliente Valoracién / 1 2 3 s 5
Parametro MALO | BUENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
IComodidad y confort
ienvenida >=<
Impacto visual Lugar Y
lluminacién y mésica / Temética del evento X
Innovacidn y creatividad e rvicio y atencién al cliente >
general de la i /
lexperiencia. IComedidad y confort X
|Cumplimiento de las
lexpectativas. 4 visual /
\Actividades interactivas / luminacién y mdsica X
Observaciones: Innovacién y creatividad X
\Valoracién general de la
experiencia. )
{Cumplimiento de las
lexpectativas. )
Actividades interactivas X

Observaciones:
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Recomendaciones:
- Marque con una X en donde corres

- Valoracién de la escala hedénica: excelents (5), satisfactorio (4), regular (3), bueno

Recomendaciones:
- Marque con una X en donde corresponda.
- Valoracion de la escala hedéni (5), io (4), regular (3), bueno
(2)y malo (1)
Valoracién / 1 2 3 4 5
Parametro MALO | BUENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
Bienvenida

Lugar

Temdtica del evento

Servicio y atencion al cliente

7 |=<|><|>

Comodidad y confort

Impacto visual

lluminacién y misica

Innovacion y creatividad

(2)y malo (1)
Valoracién / 1 2 3 4 H
Pardmetro MALO | BUENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
Bienvenida X
lLugar X
[Temditica del evento bas
[Servicio y atencion al cliente p <
Comodidad y confort <
lImpacto visual X
lluminacién y masica X
Innovacién y creatividad X
general de la X
Cumplimiento de las
lexpectativas. VaS
IActividades interactivas >

Observaciones:

Valoracién general de la
lexperiencia.

ICumplimiento de las

Actividades Interactivas

><><><><‘><><

Recomendaciones:

= Marque con una X en donde corresponda.
Valoracién de la escala hedonica: excelente (5), satisfactorio (4), regular (3), bueno

(2)y malo (1)
Valoracion / 1 2 3 a 5
Parametro MALO | BUENO | REGULAR | SATISFACTORIO | EXCELENTE
Bienvenida N
lLugar X
Tematica del evento X
Servicio y atencion al cliente 4
\Comodidad y confort X
Impacto visual X
lluminacién y misica X
Innovacién y creatividad ¥
general de la
lexperiencia. X
(Cumplimiento de las
lexpectativas. X
Actividades interactivas %
Observaciones:
Felaio foe...une thcenta.....ck...princia. .
£la

Anexo F. Cuestionario para escoger al grupo focal
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Edad *

Tu respuesta

(Como describirias tu estilo de socializacion? *

O Introvertida
O Extrovertida

O Ambivertido

¢ Estarias disponible el dia viernes o sabadoa  *

partir de las 19h00 para participar en el proyecto
? Fecha exacta por definir.

QO si
O No
O Otro:

Por favor, agregar numero de contacto. *

Tu respuesta

Clase social a la que pertencee *

O Alta
O Media
O Baja

(Estas familiarizado con el término cocina

tecnoemocional?

O si
ONO

La cocina tecnoemocional busca brindar al
comensal una percepcion gastronomica
multisensorial, con ¢l fin de generar nucvas

experiencias, ¢, Te gustaria formar parte de ella?

QO si
ONO
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Anexo G. Cuestionario aplicado al grupo focal para la personalizaciéon de los detalles

Preguntas  Respuestas 0 Configuracion Puntos totales: 0

Cuestionario para personalizar detalles del evento

gastronémico
B I U & Y

Descripcion del formulario

Nombre *

Texto de respuesta corta

¢Hay algo que te apasione o te identifique profundamente? *

Texto de respuesta larga

¢Hay algo que te apasione o te identifique profundamente? *

Texto de respuesta larga

¢ Tienes algun autor o libro que consideres como uno de tus favoritos y que te haya dejado
una marca significativa?

Texto de respuesta larga

¢Puedes mencionar una pelicula o artista que te haya impactado de manera especial? *

Texto de respuesta larga
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Anexo H. Transcripcion de preguntas y respuestas sobre la entrevista aplicada al

grupo focal

Entrevista al primer comensal

1. ¢Crees que los sentidos desempefian un punto importante en la percepcion
después de consumir un menu de cocina tecnoemocional?
Yo pienso que los sentidos desempefian un papel importante porque la
comida primero entra por la vista, el aroma , te hace disfrutar mas la comida;
en este aspecto, yo creo que se lucieron bastante. También el ambiente en el
que estuvimos, la musica, que nos transmitié bastante tranquilidad al
momento de degustar los alimentos. Entonces, todo eso te da una emocion y

te da mas ganas de comer, y llegas a otro tipo de degustacion.

2. ¢ Qué emociones inesperadas surgieron durante la degustacion?
Las emociones inesperadas que surgieron durante la degustacion.
Realmente la emocion, por cada plato, el tiempo de caos y orden transmitié
confusién y también ese misticismo cuando nos sirvieron la galleta con
trucha. Esas emociones sumado con el postre que era la crema con la
sandia. Todas esas emociones fueron las que yo encontré durante la

experiencia.

3. ¢Cual fue el momento de la experiencia que consideras tuvo mayor impacto
emocional?
Para mi fue el pre-postre y el poema. El pre-postre porque el momento feliz
que yo habia escogido era una foto de mis abuelitos y verlo ahi me
conmovio; la experiencia como era medio inmersiva en el poema yo sentia

que estaba cerca del mar.

4. ;Coémo describirian la interaccion entre la atmésfera creada por la
ambientacion y la experiencia gastronémica general?
Para mi la experiencia fue muy inmersiva. Fue toda una aventura. Un plato,
causaba emocion y bastante incertidumbre. Porque eran diferentes
escenarios en cada plato. Eso realmente le suma bastante al disfrute de la

escena.
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5. ¢Tu percepcion al momento de consumir alimentos en establecimientos que
ofertan servicio gastrondmicos cambia después de ser parte de esta
experiencia multisensorial?

Cambia la percepcion por la curiosidad, el misterio, y la ambientacion que
nos dio la cena de aquella noche.

Es un poco injusto comparar esta experiencia con restaurantes normales,
porgue no es una experiencia que se pueda repetir en cualquier lado; pero si,

realmente te cambia la perspectiva.

6. ¢Crees que este tipo de servicio causa algun impacto emocional en quienes
lo experimentan?
Si, mas por la sensacion de aventura. No es una simple escena, es una
experiencia. Y estoy seguro que es un viaje que a muchos les gustaria

experimentar.

7. Alguna recomendacion que pueda ayudar a mejorar el menu o ambientacion
En mi opinion, yo lo senti todo perfecto. No creo que se tendria que mejorar

en nada. Para mi, esa es mi opinion.

Agradecimiento por parte del comensal: Bueno, yo también quisiera
agradecerles. Es una experiencia que siempre quise vivir. Me daba
curiosidad. La comida estaba deliciosa y el ambiente increible.

Entrevista al segundo comensal

1. ¢Crees que los sentidos desempefian un punto importante en la percepcion
después de consumir un menu de cocina tecnoemocional?
Ya, buenas noches. Y concuerdo con los compafieros, es muy importante el
poder experimentar tanto la comida como cualquier otra experiencia de una
manera mas tranquila, mas relajada para poder vivirlo. Porque estamos
acostumbrados a comer al apuro, a vestirnos al apuro. En cambio, en esta
experiencia aprendimos a hacerlo todo con un poco mas de calma, poder
observar los alimentos, percibir sus aromas, su textura; fue un poquito mas
alld de lo convencional. Entonces, me parece muy importante el poder
vincular los sentidos con las experiencias. Porque también es una cuestion

de la foto, de los sonidos, si, totalmente importante.
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2. ;Qué emociones inesperadas surgieron durante la degustacion?
La parte del asombro, sobre todo con la cuestién de cerrar los ojos y
experimentar a través del tacto, el, cdmo se va desprendiendo esta espuma
de arroz que habian elaborado ustedes, bastante buena. Y aunque mas que
una emocion quisiera mencionar una sensacién. Una sensacion, tal vez de
placer, con la mezcla de los sonidos, la ambientacion del saxofén, todo fue

inesperado realmente, si.

3. ¢Cual fue el momento de la experiencia que consideras tuvo mayor impacto
emocional?
Bueno, tengo dos momentos de experiencia que tuvo mayor impacto
emocional. La primera fue cuando sirvieron el plato fuerte con una mezcla de
papa, de carnes y con esa salsa de pifia que estaba muy deliciosa. Entonces,
gustativamente fue muy buena la experiencia, sobre todo por el impacto que
le daban con esta representacion de nuestros ancestros que cocinaban antes
en piedras y toda esta mezcla de sabores y todo este contenido histérico me
agrada mucho. También, otro impacto emocional fue precisamente el
ambiente musical, el solo del saxofén para mi fue, creo que el éxtasis de la

noche.

4. ;Coémo describirian la interaccion entre la atmésfera creada por la
ambientacion y la experiencia gastrondmica general?
Yo describiria esta interaccion entre la atmdsfera y la experiencia
gastronémica como algo congruente. Porque los nombres del menu iban
acorde a las experiencias fisicas que se iban experimentando. Por ejemplo,
el nombre del menu , como menciond Juan, me parece que caos y orden, de
pronto las luces se prendian y se apagaban y la musica empezaba a tornarse
de una manera que no tenia una secuencia logica
Algunos acordes, algunas melodias. Entonces habia caos cuando se
presentaba el menu caos. Entonces la congruencia estaba presente y eso

para mi es algo maravilloso.
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5. ¢Tu percepcion al momento de consumir alimentos en establecimientos que

ofertan servicio gastrondmicos cambia después de ser parte de esta
experiencia multisensorial?
Y bueno, si mi percepcién al consumir alimentos ha cambiado. Y bueno,
como mencioné al principio de la entrevista, si, spor qué? Porque nosotros
en el mundo occidental estamos muy acostumbrados al corre-corre, como se
dice vulgarmente, a comer en una hora de almuerzo, en una media horita.
Actualmente nosotros no podemos separarnos de las nuevas tecnologias,
entonces comemos con el celular en la mano, no le prestamos atencion a lo
gue estamos consumiendo. No sabemos a veces ni siquiera lo vemos, vamos
a un restaurante, pedimos, nos llega el plato y estamos en el teléfono
comiendo. Si, entonces esta experiencia me ha ayudado a mi a prestarle un
poco mas de atencidn a todas las experiencias que voy experimentando
especialmente en el acto de comer, porque es muy importante, porque es
fundamental para que nosotros podamos tener energia, para que podamos
nutrirnos, para poder hacer todo dentro de nuestro dia a dia. y poder
enlazarlo eso con la experiencia de experimentar, valga la redundancia, la
alimentaciéon a través de todos los sentidos, de prestar atencién a cada acto
qgue nosotros estamos realizando. No vivirlo tanto al apuro, sino darnos el
tiempo de saborear y sentir.

6. ¢Crees que este tipo de servicio causa algun impacto emocional en quienes
lo experimentan?

Si, estoy de acuerdo.

7. Alguna recomendacion que pueda ayudar a mejorar el menu o ambientacion
La experiencia fue muy buena. Quizas al plato fuerte le afadiria la presencia
de vegetales. Si bien habia presencia de papas, representa carbohidratos,
pero si me falté un poquito, no sé, de tomatillos, un pedacito de cherry, no sé,
una lechuguita, para completar alli todo este tema de mar, tierra y vegetales.
Eso, y si de pronto, no sé, una indagacién previa, poniendo el hipotético caso
de que yo hubiese sido vegetariano, no podria haber experimentado esta
experiencia, vaya. Entonces, esa seria mi recomendacion.

Agradecimiento por parte del comensal: Agradecerles por la experiencia, por

la invitacion y por el compromiso, aplaudiendo el esfuerzo que realizaron las
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dos chicas. Realmente la experiencia fue fenomenal, Unica y gracias por
permitirme ser parte de ella.

3.1.3 Entrevista tercer comensal

1. ¢Crees que los sentidos desempefian un punto importante en la percepcion
después de consumir un menu de cocina tecnoemocional?
Yo también pienso que, bueno, en definitiva, los sentidos si desempefian un
punto importante en un menu tecnoemocional particularmente porque al ser
tecno emocionales se busca estimular cada uno de los sentidos. Y, bueno, al
ser este el proposito, también se mejora la experiencia del comensal, no solo
enfocandose en el gusto, como ya mencionaron, sino también por decir asi,
trabajando el resto de sentidos para cobrar mas revuelo y quizas hacer un
énfasis también mucho mas en la experiencia y no solo en la comida aunque

también esta forme parte de la experiencia.

2. ¢ Qué emociones inesperadas surgieron durante la degustacion?
En cuanto a emociones inesperadas, las presencie desde el primer momento
cuando nos encontramos con los duendecitos personalizados con nuestros
colores favoritos, fue una sorpresa bastante grata, algo también que me
sorprendid bastante y fue inesperado fueron las luces al principio del menu v,
bueno, quizéds algo mas que una emocion, un sentimiento de nostalgia
cuando recibimos este tipo de foto impresa en el mantelito con un momento
feliz para nosotros, que, bueno, al menos para mi fue muy nostalgico y, algo
inesperado. Entonces, bueno, creo que esas son tres de las que yo podria

destacar que para mi resultaron mas espontaneas e inesperadas.

3. ¢Cual fue el momento de la experiencia que consideras tuvo mayor impacto

emocional?

Bueno, a mi el momento de la experiencia que mas me impactd y creo que
me puso mas feliz fue la cajita que venia personalizada con algo que nos
gusta porque en mi caso vino con una frase de una serie que yo realmente
amo. Entonces al ver la frase me puso bastante feliz. Entonces, yo creo que

fue mi momento favorito.
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4. ;Coémo describirian la interaccion entre la atmésfera creada por la
ambientacion y la experiencia gastronémica general?
Yo describiria esta interaccion entre el ambiente y la experiencia
gastronédmica como bastante nueva, original y creativa. Desde mi punto
personal, creo que yo y ninguno de los comensales hemos vivido esto como
antes. Es una experiencia completamente nueva. Es algo bastante innovador
y por supuesto es intrigante y bastante curioso porque no hemos tenido
sensaciones, ni hemos experimentado situaciones asi antes. Entonces lo

describiria sobre todo como original, nuevo y creativo.

5. ¢Tu percepcion al momento de consumir alimentos en establecimientos que
ofertan servicio gastrondmicos cambia después de ser parte de esta
experiencia multisensorial?

Obviamente cambia mi percepcién al momento de consumir en otros
establecimientos pero creo que es importante recalcar también que depende
del establecimiento al que nosotros estemos acudiendo y al servicio
gastronémico que nosotros vamos a pagar; ya que, no estamos
acostumbrados a este tipo de experiencias entonces tampoco podemos
comparar los restaurantes de servicio gastronémico, puesto que no ofertan
este tipo de cosas entonces creo que estaria muy desequilibrado como hacer
una comparacion; sin embargo, yo creo que si cambia pero también depende
de lo que nosotros estemos dispuestos a pagar y en donde lo vamos a hacer
y con qué proposito vamos a consumir los alimentos si es que queremos
estas experiencias o si es que vamos asi a comernos un almuerzo por ahi
nomas entonces claro que cambia pero creo que también se deberia tomar

en cuenta aquello.

6. ¢Crees que este tipo de servicio causa algun impacto emocional en quienes
lo experimentan?
Por supuesto que si. Es bastante el impacto emocional que se vive en este
tipo de servicios, y al ser multisensorial, incluso el impacto emocional es
mucho mas marcado que en cualquier otro tipo de servicio gastronémico.
Entonces, también digo que si.

7. Alguna recomendacion que pueda ayudar a mejorar el menu o ambientacion
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Quizas la parte de la movilizacion en un comienzo creo que algunas
personas tuvieron problemas. Entonces quizas es algo que se podria
mejorar. Y bueno, algo también que yo senti, no sé si fui solo yo cuando
hablaban acerca o explicaban los detalles de cada plato, las personas que
estabamos un poquito mas lejos, no escuchabamos mucho porque la musica
de fondo estaba un poquito alta. Entonces, quizas bajarle un poquito mas de
eso, pero en general estuvo muy bien.

Agradecimiento por parte del comensal: Bueno, de mi parte también muchas
gracias a las dos porque este tipo de cosas son aquellas experiencias que
uno no olvida facilmente. Entonces, es bueno llevarse un recuerdo de este
tipo de eventos que uno normalmente no puede disfrutar en un dia comun y
corriente. Entonces, nada, agradecerles.

Entrevista al cuarto comensal

1. ¢Crees que los sentidos desempefian un punto importante en la percepcion
después de consumir un menu de cocina tecnoemocional?
Si, yo creo que es un punto muy importante, ya que, gracias a nuestros
sentidos, podemos percibir todas esas sensaciones, emociones, olores y

texturas que nos pudieran transmitir en el menu que nos presentaron.

2. ;Qué emociones inesperadas surgieron durante la degustacion?
De mi parte si hubo demasiadas emociones. Primero un poco de
incertidumbre al no saber qué es lo que ibamos a probar porque habia
algunas cosas que no conociamos. Unos platos que no habia probado eran
sabores diferentes y fue algo nuevo para mi, también felicidad cuando nos
mostraron la foto, fue una emocion grande. Satisfaccién al ir probando cada
uno de los platos que nos presentaron y tranquilidad por estar ahi disfrutando

relajada con la musica.

3. ¢Cual fue el momento de la experiencia que consideras tuvo mayor impacto
emocional?
Para mi también igual fue el pre-postre. Al momento de que vi la foto, me
emocioné mucho y justo era de mi perrita. Entonces, como que pude tener un

pedacito de ella justo cuando estaba degustando el pre-postre.
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4. ;Coémo describirian la interaccion entre la atmésfera creada por la
ambientacion y la experiencia gastronémica general?
Yo lo describiria como un viaje. Como cuando uno estd emocionado por
saber cdmo es el lugar, qué es lo que vamos a conocer, en este caso, qué es
lo que vamos a probar. Y ya cuando uno llega, ve, pues lo unico que hace es
disfrutar de todo, de la musica, el sabor de la comida, la vista.
Pude apreciar cada detalle que hubo y guardar un bonito recuerdo y una

experiencia nueva.

5. ¢Tu percepcion al momento de consumir alimentos en establecimientos que
ofertan servicio gastrondmicos cambia después de ser parte de esta

experiencia multisensorial?

Para mi, si cambia por completo mi percepcion en establecimientos ya que
no se vive esa experiencia que nos brindaron ustedes

solo comer y ya disfrutar el sabor y ya pero esta fue una experiencia Unica
porque al tener todos esos elementos que impactaron en cada uno de
nuestros sentidos y también desde el trato que uno recibe desde el comienzo

y hace diferente es excelente.

6. ¢Crees que este tipo de servicio causa algun impacto emocional en quienes
lo experimentan?

Si, para mi igual si, genera un impacto emocional.

7. Alguna recomendacion que pueda ayudar a mejorar el menu o ambientacion

En parte, la recomendacién, el lugar, habia una parte en donde el ambiente
era muy frio, no sé si era solo yo, estaba temblando. Tal vez, a algunos si les
gusta el frio o estén acostumbrados, pero por mi parte no.

Agradecimiento por parte del comensal: Agradecerles por brindarnos esta
experiencia y también desearles lo mejor en este proceso que estan
haciendo.

Entrevista al quinto comensal

1. ¢Crees que los sentidos desempefian un punto importante en la percepcion

después de consumir un menu de cocina tecnoemocional?
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Si, completamente. Creo que le da un plus, sobre todo a lo que significa el
hecho de degustar, porque tienes no solo el instinto de saborear, sino
también de compartir con todos los sentidos y eso genera una experiencia

bastante enriquecedora.

2. ¢ Qué emociones inesperadas surgieron durante la degustacion?

Claro, creo que en mi la mas que estuvo era la curiosidad como tal, porque
meramente al llegar igual como que te quedas tan curioso cuando lees tu
nombre en el menu y te preguntas qué es lo que viene ahi.

Partiendo de eso, comienzas a sentir esa curiosidad y luego se mezclan las
emociones con satisfaccion, nostalgia, emocionarse uno mismo por ver
cosas que a uno le satisfacen como tal. Aparte, también sientes esa alegria
cuando pruebas algo que nunca has sentido como tal. No has tenido ese
gusto. Asi que hay esos distintos asi. Y mas que nada también se mezclan
con los tonos de las canciones que también iban muy acorde a lo que queria
transmitir cada uno de los momentos en los que nos daban cada plato. Asi

que creo que se mezclan todas ellas para lograr lo que se esperaba ahi.

3. ¢Cual fue el momento de la experiencia que consideras tuvo mayor impacto
emocional?
Ok, para mi creo que el que mas me conmociono fue la llegada. Creo que al
ver algo de mi color favorito y hecho de un duende que es algo que me
encanta representa mucho de la fantasia y el gris que también representa
como que un equilibrio. Asi que el menu también que venga con mi nombre
fue algo bastante espectacular.
Asi que me quedo con la entrada y también, no sé, con todos los platos. Te
juro que no podria elegir como tal. Creo que la entrada mas me marcé para

todo lo demas.

4. ;Coémo describirian la interaccion entre la atmésfera creada por la
ambientacion y la experiencia gastronémica general?
Si, de igual forma. Yo igual disfruté todo. Gracias. Era un viaje que ustedes
nos tenian preparado y te juro que conecté con cada una de las cosas. Era

bastante genial compartir con los demas y conectar ideas para ver como
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podrian entrelazarse y asi mismo te vas dando cuenta de cada minimo
detalle que ustedes le ponian. Aparte, creo que cada plato estuvo genial y
maravilloso. Creo que se podia degustar de cualquier forma. Y fue una
experiencia super genial.

Asi que no te podria describir con palabras. No sé si es que existe una

palabra para demostrar tanta satisfaccion. La verdad, disfruté demasiado.

5. ¢Tu percepcion al momento de consumir alimentos en establecimientos que
ofertan servicio gastrondmicos cambia después de ser parte de esta
experiencia multisensorial?

Si, claro que cambia, no sé cdmo describirla, pero es como si lo demas fuera
muy simple, o si es que desearia que muchos establecimientos te brinden
toda la experiencia que ustedes dieron. A lo mejor no tan personalizada, pero
si que atiendan a todos esos estimulos, todo se queda tan simple después

de una experiencia asi.

6. ¢Crees que este tipo de servicio causa algun impacto emocional en quienes
lo experimentan?

Si, completamente.

7. Alguna recomendacion que pueda ayudar a mejorar el menu o ambientacion
Creo que de mi parte no, toda la experiencia multisensorial para mi estaba
bien. Y respecto a los platos, igual, desde el emplatado hasta los sabores
qgue estaban a mi me parecieron perfectos.

Agradecimiento por parte del comensal: Si, de igual forma me sumo a los
comentarios de los otros comensales. Créanme que fue una experiencia
super increible. Lograron lo que querian desde mi punto de vista. Nos
llevaron a ese viaje en el que ustedes nos querian. Como demostrar cada
cosa esa dualidad, fue bastante majestuoso, increible.

Como les dije, es una experiencia bastante bonita. Creo que es algo que uno
no olvida. Yo, o sea, la pregunta seria jpara cuando otra vez?.

Entrevista al sexto comensal

1. ¢Crees que los sentidos desempefian un punto importante en la percepcion

después de consumir un menu de cocina tecnoemocional?
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Yo también pienso que los sentidos han jugado un papel importante dentro
de la degustacion ya que cada plato tenia una intervencion propia de un
sentido, como fue la vista de lugar, de los platos y también cuando jugaron
con el sentido de la vista al cegarnos. También la musica fue importante
dentro del menu ya que cada musica coordina con cada tiempo del mend,

transmitia tranquilidad , paz y armonia.

2. ;Qué emociones inesperadas surgieron durante la degustacion?
Las emociones que senti primero fueron una buena experiencia. La
expectativa fue la intriga que sentiamos durante la espera de cada uno de los
platos. El asombro, la sorpresa que nos iban generando cada una de las
experiencias y sobre todo la felicidad y la satisfaccion, que era al probar cada
uno, al verlo, al olerlo, lo que generaba una experiencia en conjunto que

satisfacia no solo el apetito, sino también la experiencia tecnoemocional.

3. ¢Cual fue el momento de la experiencia que consideras tuvo mayor impacto
emocional?
Bueno, considero que para mi fue la fotografia con el sorbete. Precisamente
porque evoco un recuerdo muy bonito, lo cual permitia que disfrute mas del
momento, disfrutaba de recordar lo que vivia en ese momento y los sabores

que se estaban degustando en ese momento.

4. ;Coémo describirian la interaccion entre la atmésfera creada por la
ambientacion y la experiencia gastrondmica general?
Bueno, para mi ;Cémo podria describir? Seria algo intrigante, muy lindo y
llamativo. Porque cada uno de los tiempos contaba una historia. Eso al final
lo que terminaba era creando un ambiente que a la final nos permitia disfrutar
de la experiencia paso a paso. Cada uno de los sabores también cambiaba
bastante, por ejemplo, de carnes rojas a mariscos. Y toda esa experiencia al
final generaba un deleite entre todas las cosas que se vivian y permitian

disfrutar de una manera unica. Es lo que puedo decir.

5. ¢Tu percepcion al momento de consumir alimentos en establecimientos que
ofertan servicio gastrondmicos cambia después de ser parte de esta

experiencia multisensorial?
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Bueno, dentro de lo que seria la percepcion que tuve al momento de
consumir los alimentos, si cambi6é. Una cosa siento que es el tener una
comida diferente, si, que al final genera una experiencia también diferente.
Pero el mismo hecho de, como mis respuestas anteriores contaron, la
historia de permitir que no simplemente sea la vista, el gusto y el olfato, sino
gue también incluyeron la audicion y el tacto, permitié que la experiencia sea
muy diferente, que sea mucho mas enriquecedora y eso al final termina, en

mi caso al menos, mejorando la experiencia que se tuvo.

6. ¢Crees que este tipo de servicio causa algin impacto emocional en quienes
lo experimentan?

Si, considero que genera un gran impacto dentro de todo.

7. Alguna recomendacion que pueda ayudar a mejorar el menu o ambientacion

Bueno, la verdad es que la experiencia fue algo muy enriquecedor. Me gusté
bastante y no, no considero una recomendacion. La verdad es que disfruté
de principio a fin el evento y la verdad es que lo Unico que puedo decir es
felicitaciones.
Agradecimiento por parte del comensal: Bueno, continuando con lo que
decian. Yo en el resto, igual agradecerles por la experiencia y agradecer por
ese momento tan bonito que se vivio, por los sabores que logramos degustar.
No es una experiencia que se vive a diario. Y son de esas experiencias,
como he dicho, enriquecedoras, experiencias que al final uno guarda como
un grato recuerdo. Nuevamente, felicitaciones por todo el trabajo realizado
porque de principio a fin siento que fue algo muy bonito, muy chévere. Y que
al final nos llevamos de ese recuerdo, creo que para siempre.

Entrevista al séptimo comensal: Romina Vasquez.

1. ¢Crees que los sentidos desempefian un punto importante en la percepcion
después de consumir un menu de cocina tecnoemocional?
Personalmente creo que si, puesto que la comida a mas de ser degustada
por el gusto, tiene una estrecha relacion con el sentido de la visto, olfato y el
tacto, por medio de los mismos nos familiarizamos con el olor de cada uno de
los ingredientes, por medio de la vista sabemos que es lo que ingerimos, y
por medio del tacto captamos la consistencia de cada uno de los alimentos

servidos.
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2. ;Qué emociones inesperadas surgieron durante la degustacion?
Durante la degustacion presenté sentimientos de alegria, ternura,

satisfaccion y sobre todo nostalgia.

3. ¢Cual fue el momento de la experiencia que consideras tuvo mayor impacto
emocional?
Fue el tiempo del pre postre en el cual a mas de visualizar una imagen que
me llevd a recuerdos pasados que tenian un significado, experimenté la

dulzura del plato servido.

4. ;Cbémo describirian la interaccion entre la atmésfera creada por la
ambientacion y la experiencia gastronémica general?
Fue increible, ya que la ambientacion estuvo a la par del menu servido. Los

efectos de las luces ayudaron a crear diversos escenarios de degustacion.

5. ¢Tu percepcion al momento de consumir alimentos en establecimientos que
ofertan servicio gastrondmicos cambia después de ser parte de esta
experiencia multisensorial?

Si, ya que en lo personal yo no estoy acostumbrada a este tipo de
experiencias. De ahora en adelante sera dificil degustar un menu sin tener el

precedente del que formé parte hace una semana.

6. ¢Crees que este tipo de servicio causa algun impacto emocional en quienes
lo experimentan?
Si, puesto que durante la degustacion uno presenta un sinnimero de

sentimientos nuevos, a la vez que prueba nuevos sabores.

7. Alguna recomendacion que pueda ayudar a mejorar el menu o ambientacion
Fuese muy interesante que los comensales que degustan de los platos sean
totalmente extrafios el uno al otro, y que mediante la comida se establezca

una nueva relacion entre cada unos de ellos

Entrevista al octavo comensal
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1. ¢Crees que los sentidos desempefian un punto importante en la percepcion
después de consumir un menu de cocina tecnoemocional?
Si, yo también creo que tocaba un papel bastante importante, ya que por la
experiencia vivida, nos dimos cuenta que, como dijo el amigo, no solo forma
parte el gusto, sino los otros sentidos también, ya que, bueno, fue cada

comida una experiencia por la que fuimos degustando con cada sentido.

2. ;Qué emociones inesperadas surgieron durante la degustacion?
Si, claro, bueno, lo que yo senti, lo que mas me llamoé la atencion fue la, el
misterio cuando nos taparon los ojos, la, el asombro también cuando nos
sirvieron la espuma de trucha, porque, bueno, no sabia que, que y también
él, se me fue la palabra, el, el caos también cuando los misterios empezaron

a ir de un lado al otro, eso fue lo que mas me, me llamé la atencion.

3. ¢Cual fue el momento de la experiencia que consideras tuvo mayor impacto
emocional?
Bueno, personalmente a mi no me gusta la trucha por mas experiencias que
he tenido comiendo. Y bueno, al ya saborear la espuma que nos sirvieron,
Esa para mi fue la que mas me marco porque de verdad estaba deliciosa la

espuma.

4. ;Coémo describirian la interaccion entre la atmésfera creada por la
ambientacion y la experiencia gastronémica general?
Bueno, la atmédsfera creada, creo que todo era compatible con todo.
Realmente las experiencias que ustedes mismos hacian vivir con toda la
ambientacion en si se llevaban. Entre todo, bueno, por ejemplo, el caos que
creaban los meseros, la musica que acompafnaba cada comida, el misterio
que ustedes mismos nos hacian que nosotros sintamos, van dandonos los
ojos, toda esa atmdsfera y con toda la experiencia se entrelazan entre si y

pues se llevaba.

5. ¢Tu percepcion al momento de consumir alimentos en establecimientos que
ofertan servicio gastrondmicos cambia después de ser parte de esta

experiencia multisensorial?
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Si, yo también siento que cambia totalmente ahora la perspectiva que
nosotros tenemos de los restaurantes, aunque obviamente no podemos
comprar con el restaurante del dia a dia, pero creo que la mayoria de
restaurantes a los que vamos, sea caro o barato, solo vamos por capas, por
la degustacién o hasta por la vista.

Lo unico que los sentidos que podemos ahi tratar, pero ustedes como
practicamente metieron todos los sentidos, ahi va a cambiar bastante ahora
nos fijamos un poco mas, tal vez en los otros tipos de restaurantes, pero
ahora como que tenemos otra perspectiva para la cual podriamos ir a otros

restaurantes.

6. ¢Crees que este tipo de servicio causa algun impacto emocional en quienes
lo experimentan?

Si,si,si.si, si causa un impacto sobre las emociones que nosotros sentimos.

7. Alguna recomendacion que pueda ayudar a mejorar el menu o ambientacion
Bueno, la primera vez que experimenté este tipo de experiencia, creo que no
le cambiaria nada. Bueno, si, capaz lo de la movilidad, que estaba un poquito
lejos, pero yo creo que si era parte de la experiencia. Era asi un lugar lejano
y bueno, que estaba bonito.

Agradecimiento por parte del comensal: Bueno, yo también quiero agradecer
a las dos chicas por permitirnos vivir esta experiencia. Realmente fue algo,
en mi caso, innovador y algo que siempre creo que me voy a llevar de

recuerdo para siempre. Muchas gracias.
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