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RESUMEN EJECUTIVO

Existe limitada informacidn respecto al proceso creativo que se desarrolla en la alta cocina, lo
que dificulta su desarrollo y limita la adquisicion de conocimientos; por ello y que actualmente
el sector de la restauracion de Quito se encuentra en un gran momento, se ha desarrollado la
investigacion “ANALISIS DEL PROCESO CREATIVO DE LOS CHEFS DE ALTA
COCINA PARA LA CREACION DE NUEVOS PLATOS EN QUITO”, cuyo objetivo es
“Analizar el proceso creativo que tienen los chefs de alta cocina para la creacion de nuevos
platos Quito”, la investigacion se desarrolld mediante un estudio fenomenoldgico que involucrd
a tres chefs de la ciudad de Quito. Como resultado se determina que el proceso creativo en la
alta cocina es impulsado y motivado por varios factores que nutren la innovacién y la excelencia
culinaria; el proceso creativo que desarrollan los tres chefs tiene rasgos comunes, esta
determinado por la pasién, dedicacion, perfeccionismo y curiosidad, desarrolla en tres etapas,
de inspiracion, prueba y de resultado final. Se requiere poseer conocimientos muy amplios y
experiencia, para poder concretar con éxito la creatividad e inventiva.

Palabras claves: Creatividad, proceso creativo, motivacion, originalidad, alta cocina.
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ABSTRACT

There is limited information regarding the creative process that takes place in haute cuisine,
which makes its development difficult and limits the acquisition of knowledge; For this reason
and that currently the restaurant sector in Quito is in a great moment, the research “ANALY SIS
OF THE CREATIVE PROCESS OF HAUTE CUISINE CHEFS FOR THE CREATION OF
NEW DISHES IN QUITO” has been developed, whose objective is to “Analyze the creative
process that haute cuisine chefs have to create new Quito dishes”, the research was developed
through a phenomenological study that involved three chefs from the city of Quito. As a result,
it is determined that the creative process in haute cuisine is driven and motivated by several
factors that nourish innovation and culinary excellence; The creative process developed by the
three chefs has common features, is determined by passion, dedication, perfectionism and
curiosity, and develops in three stages, inspiration, testing and the final result. It is required to
have very extensive knowledge and experience to be able to successfully achieve creativity and
inventiveness.

Keywords: Creativity, creative process, motivation, originality, haute cuisine.
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Introduccion
Conforme Gerval (2021), la creatividad es la capacidad y habilidad de producir nuevas
ideas nuevas de alto valor, las personas creativas constantemente investigan y experimentan,

para obtener nuevos y novedosos productos

Por su parte Brown (2023), define la creatividad como la capacidad humana para
inventar objetos, conceptos, ideas o asociaciones potencialmente ttiles, con el fin de solucionar
problemas o solventar necesidades. En este proceso, comun a todas las personas, intervienen la
imaginacion, inteligencia, memoria y otros complejos procesos mentales, orientados a crear e

innovar, y lograr que las demds personas aprecien y acepten los resultados.

En la gastronomia, la creatividad se manifiesta mediante la exploracion constante de
nuevas combinaciones de diferentes ingredientes, texturas, sabores, colores y técnicas
culinarias, dando lugar a nuevas tendencias y estilos de cocina. La creatividad emerge como
elemento fundamental para abrir paso a la innovacion, pero es importante resaltar que deben

ser aceptadas y apreciadas por los comensales para ser considerada innovacion.

Conforme manifiestan Tugay y Pekersen (2022), la creatividad en la industria de la
restauracion es muy importante pues esta industria es muy demandante, por lo que
constantemente esta renovandose, mejorando y adaptindose a las necesidades de los
consumidores; en este entorno, los chefs crean sus elaboraciones y presentaciones novedosas,

buscando destacar entre los demads y satisfacer las expectativas y necesidades del consumidor.

Como ya se menciona, la creatividad es una base fundamental para realizar cosas nuevas
y novedosas, lo que se quiere obtener con la presente investigacion es el proceso que tiene los
chefs en alta cocina para obtener las ideas novedosas y la capacidad de representarlas en sus

elaboraciones.
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La alta cocina, se caracteriza por el uso técnicas refinadas y sofisticadas, el uso de
ingredientes de alta calidad y la presentacion detallada y exquisita; conforme la Organizacion
Internacional de Normalizacion (ISO, 2015), calidad es un conjunto de caracteristicas
relacionadas a un producto o servicio, que satisface ciertos requerimientos, necesidades o

expectativas preestablecidas.

Respecto a la alta cocina Fojtik y Gabor (2019), sostienen que este tipo de cocina esté
ligado a establecimientos con un estandar de calidad muy elevado, donde se busca la mejora
continua, se establecen procesos sistematicos y cronologicos donde se busca que cumpla con
las expectativas de los clientes y su fiabilidad del servicio, y chefs de reconocimiento que hacen
hincapié en la creatividad y la innovacion. También se considera a la alta cocina como un arte
mediante el cual el chef expresa sus habilidades, conocimientos, experiencia y sentimientos a

través de los alimentos

Problema de investigacion

Al buscar informacion respecto el proceso creativo en la gastronomia se observa que,
en Francia, Espafia, Australia, Alemania e Italia, se han realizado varios estudios respecto a este
tema, pero en Ecuador y Latino América la informacion es escasa; lo que dificulta el desarrollo
de la cocina y los conocimientos que se pueden adquirir para conocer las fases del desarrollo

del proceso creativo y su aplicacion en la cocina.

Hoy en dia el nivel de competitividad en el ambito de la gastronomia es muy elevado,
ya no solo basta con presentar una comida con un buen sabor y una buena presentacion, los
consumidores cada vez son mas exigentes, por lo que se requiere investigar que hay mas alla
en los restaurantes de alta cocina que se destacan entre los demés y cudles son los procesos que

realiza el chef principal para crear.
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En el sector de la restauracion, actualmente Quito se encuentra en un gran momento,
pues posee un considerable nimero de restaurantes destacados de alta cocina, que representan
internacionalmente al pais y su cocina dandole ese toque creativo. De acuerdo con la base de
datos de la pagina “Gran Table”, un club gourmet del pais donde se encuentras los mejores
restaurantes de la ciudad de Quito, en la seccion de alta cocina y cocina de autor se encuentran

39 restaurantes.

Con lo anteriormente propuesto es de gran relevancia cuestionarse acerca del proceso

creativo de los chefs en Quito.

Justificacion

Con la presente investigacion se aportara con informacion relevante acerca del proceso
creativo de chefs altamente reconocidos asi se contribuird al conocimiento y el avance para la

cocina ecuatoriana.

Con los resultados obtenidos se logra una respuesta a fondo de lo que realiza cada chef
para obtener ideas creativas que aportan a la cocina ecuatoriana. También se podra obtener un
modelo para el proceso creativo que puede ser utilizado para fomentar la creatividad en la

cocina ecuatoriana.

Finalmente, desde una perspectiva tedrica, esta investigacion aporta nuevos datos y
descubrimientos sobre la creatividad y el proceso creativo en el contexto culinario,

enriqueciendo el debate académico y cientifico sobre este fenomeno.

Al investigar en las bases de datos académicas existe muy poca informacion acerca de
proceso creativo o creatividad en el pais, por eso dicha propuesta puede brindar informacion
valiosa acerca del campo de la creatividad en el Ecuador y las caracteristicas que existen el

proceso creativo de cada chef y las similitudes que hay entre cada uno.
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Descripcion de los capitulos

e Capitulo 1: Marco tedrico. En este capitulo se revisan los conceptos y las teorias
sobre la creatividad y el proceso creativo, con especial énfasis en el ambito de la
cocina.

e C(Capitulo 2: Materiales y métodos. En este capitulo se describe el disefio, la
poblacion, la muestra, las técnicas y los instrumentos de recoleccion y analisis de
datos que se utilizaran en la investigacion.

e Capitulo 3: Resultados y discusion. En este capitulo se presentan y se analizan los
datos obtenidos a partir de las entrevistas a los chefs, y se contrastan con la literatura
revisada en el marco tedrico.

e Capitulo 4: Conclusiones y recomendaciones. En este capitulo se resumen los
principales hallazgos y aportes de la investigacion, y se plantean algunas

sugerencias para futuros estudios sobre el tema.
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Objetivos
Objetivo General

e Analizar el proceso creativo que tienen los chefs de alta cocina para la creacion de

nuevos platos Quito.
Objetivos Especificos

o Identificar las barreras o impulsores que se presentan los chefs de Quito en su

proceso creativo a la hora de crear en sus elaboraciones finales.

e Conocer los procesos creativos de un chef en Quito desde el surgimiento de la

problematica hasta la aplicacion en elaboraciones finales en la alta cocina.

e Comparar si los procesos de creatividad son similares a otros estudios realizados en

otras zonas geograficas.

Hipotesis o Pregunta de investigacion

(Cual es el proceso creativo de un chef en un restaurante de alta cocina en Quito?
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Capitulo 1: Marco Teorico
1. Creatividad

El término "creatividad" tiene sus raices etimoldgicas en el vocablo latino "creare", que
define como la nocion de crear, producir o dar origen a algo innovador o novedoso. Esta palabra
estd estrechamente relacionada con "crecere", también de origen latino, que hace referencia al

concepto de crecimiento y desarrollo (Garcia, 2013).

A pesar de su importancia, hubo un periodo de abandono al abordar cientificamente este
campo, para Guilford (2019) la creatividad es la produccion de ideas, objetos o problemas que
son novedosos y valiosos, ademds en aquella época se tenia la creencia de que la creatividad
estaba altamente relacionada con el coeficiente intelectual; Guilford considera que dicha
relacion no es correcta, y manifiesta que la creatividad estd inmersa en todas las personas, a

menos de que exista un tipo de patologia (enfermedad).

En esta misma linea, Cooper (2022) manifiesta que la creatividad es la capacidad de
generar ideas nuevas y de valor, es un proceso donde constantemente se investiga, se inventa y
experimenta. Para que se considere creativo debe ser util y original. Es una constante bisqueda

de ideas nuevas, parte fundamental es investigar, experimentar e inventar.

Luis Bassat (2022), en su obra “La Creatividad” manifiesta que la creatividad es un
arte para crear cosas originales, también considera que es la capacidad innata del ser humano
para producir ideas que poseen un gran valor y novedosas. Ser creativo es ir mas alla de los
limites y superar a lo que los demas han hecho y convertir algo en una manera nueva de hacer

las cosas.

Los mencionados puntos de vista acerca de la creatividad muestran la complejidad del

campo y su gran amplitud, es el arte capaz de crear, transformar y superar lo ya existente. Cada
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una de las definiciones contribuyen a la comprension de este fendmeno que estd presente en
todos los seres humanos.

Basandose en los conceptos la creatividad en la alta cocina esta fijado en la idea de
investigar, experimentar e inventar constantemente en el proceso de creacion de nuevas
elaboraciones, donde la creatividad culinaria no solo se limita el reproducir una receta ya
creada, sino que va mas alld innovando, transformando los ingredientes y técnicas para crear

platos Unicos y memorables.

1.2. Teoria de Graham Wallas

Para Graham Wallas (1926) el proceso creativo es un conjunto de etapas secuenciales

que se divide en cuatro fases, preparacion, incubacion, iluminacion y verificacion.

En la fase de preparacion se analiza, se estudia, recoge informacion e identifica una

problematica o se desarrolla una nueva idea que brinda una respuesta o solucion creativa.

La fase de incubacién es un proceso interno, que ocurre de manera inconsciente, se
deja de lado por un periodo a la idea principal, el cerebro procesa toda la informacion recopilada
y busca conectar con ideas antiguas o algun tipo de patron oculto. Esta fase pude tardar desde

segundos a meses.

La fase de iluminacion es donde la idea esta casi completa, después de haber pasado
la fase de incubar la idea y haber analizado minuciosamente en las fases anteriores, aparece la

solucion del problema o un nuevo invento.

Finalmente, en la fase de verificacion se realizan pruebas a la idea planteada, para
verificar si es factible como una solucion y si no se obtiene los resultados esperados buscar una
nueva solucion basada en la idea, de esta manera se determina si se hace a un lado la idea o se
la implementa, pero nuca se descarta por completo ya que en un futuro se pude encontrar la

solucion.
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La teoria de Graham Wallas (1926) es un punto de partida para entender el proceso
creativo, servird como una herramienta para establecer las etapas claves del proceso y que

factores influyen en cada etapa.

1.3. Proceso creativo Geneplore

Otro enfoque corresponde al proceso creativo Geneplore planteado por Finke, Ward y

Smith (1992) que se divide en dos subprocesos cognitivos, generativo y exploratorio.

En el subproceso generativo se entiende como un proceso mental que puede ser
consciente o inconsciente, donde se comienzan a generar representaciones mentales, las cuales

se les denomina estructuras preinventivas, que dan paso a las nuevas ideas creativas.

Durante esta fase se desencadenan varios procesos mentales, entre ellos:

Asociacion, busca la conexion entre conceptos no relacionados.

e Memoria o recuperacion, es la experiencias e informacion almacenadas en la

memoria.

e Transformacion analdgica, se adapta o modifica imégenes o conceptos para

obtener algo nuevo.

e Sintesis, combina varios elementos en uno solo para crear algo nuevo.

e Lareduccion categorica, simplifica la idea en la parte mas esencial, para crear

una solucién efectiva.

e La fase exploratoria, es la parte exploratoria analiza, perfecciona e interpreta
las estructuras preinventivas para poder desarrollar las ideas creativas, es una
etapa mas consciente donde se va a evaluar la idea y se tiene claro lo que se

quiere desarrollar.



23

EL modelo Geneplore contribuye a entender la generacion y la exploracion de la
creatividad en gastronomia, como los chefs generan ideas originales y nuevas, y los factores

que influyen en la creatividad.

1.4. Motivacion intrinseca

El Consejo General de la Psicologia de Espafia (2022) manifiesta que la motivacion
intrinseca se relaciona al comportamiento personal que es estimulado por recompensas internas;
se evidencia cuando la persona realiza una actividad o trabajo porque lo disfruta y le hace sentir
bien, sin esperar una recompensa material a cambio. Norman (2020) al estudiar el capital
humano en las organizaciones, resalta la importancia de la motivacidon y lo beneficiosa que

puede ser para la creatividad.

Para la American Psychological Association (2023) la motivacion intrinseca es el
incentivo interno que tiene una persona al realizar una actividad especifica, que le hace sentir
placer al realizar la actividad sin esperar beneficio o recompensa externa. La motivacion
intrinseca es el placer y disfrute del ser humano al realizar una accion, sin esperar ninguna

recompensa externa sino el grado el grado de satisfaccion que le causa el hacer algo.

Segun Teresa Amabile (1997), la motivacion juega un papel importante el momento
de ser creativo, el modelo componencial sugiere que la creatividad serd mejor con los siguientes
tres componentes: la motivacion intrinseca, conocimientos de dominio y las habilidades de
pensamiento. La motivacion intrinseca es el impulso interno o motivacion de una persona y la
actitud para emprender la tarea, ya que lo percibe como algo satisfactorio, interesante y disfruta
realizarlo sin esperar ninguna recompensa a cambio. El conocimiento de dominio hace
referencia a la experticia que posee la persona, el talento, habilidades, técnicas cognitivas y
educacion. Las habilidades del pensamiento, esta relacionado con la comprension y la

aplicacion de estrategias creativas conocidas como heuristicas.
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En la alta cocina manejan un ambiente demandante y exigente, en donde cada vez
existe una competitividad muy elevada, la creatividad e innovacidn en la cocina es esencial para

intentar obtener el éxito.

1.5. Procesos y modelos creativos desde la perspectiva de la gastronomia

1.5.1 Proceso de El Bulli

Hablar de Ferran Adria es sinénimo de creatividad, uno de los chefs mas conocidos y
revolucionarios en la edad moderna, con su restaurante “El Bulli” que posee tres estrellas de la
Guia Michelin, reconocido como el mejor restaurante del mundo los afios 2002, 2006, 2007,
2008 y 2009 conforme la lista “The S. Pellegrino World’s 50 Best Restaurans”, emitida por la

revista Restaurant Magazine (2024).

El chef Jacques, citado por Garcia (2018), manifestdé en una conferencia el 1987 que
“La creatividad es no copiar”, esta afirmacion tuvo gran impacto en Ferran Adria y lo inspiro,
desde ese momento dejo los libros de recetas de cocina e inici6 la busqueda de su identidad, su

filosofia, a crear nuevos conceptos y técnicas, comenzo a cuestionarse el ;Por qué? de las cosas.

Cuando “El Bulli” abrid sus puertas, atendia durante la mitad del afo y la otra mitad
permanecia cerrado, durante ese tiempo, Ferrdn Adria y su equipo investigaban, buscaban
obtener nuevas creaciones culinarias, no desarrollaban recetas, sino que trabajaban en
desarrollar nuevas técnicas y conceptos, para el final aplicarlas en sus elaboraciones de las
cuales se llevaba un registro mediante graficos, dibujos, fichas, a mano o por computador, para
no repetir ninguna creacion, desde ahi es el punto de partida del procesos creativo. Finalmente,
El Bulli cerrd sus puertas en el 2011, luego de lo cual crearon una fundacion dedicada a la

investigacion y seguir experimentando, llamada Bullifundation (Hisour, 2022).

Adria et al. (2023), mencionan que en El Bulli el proceso creativo se desarrollaba en

ocho fases, a través de las cuales se conceptualizaba un plato, como se ilustra en la figura 1.
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Figura 1. Fases del proceso creativo de El Bulli

Fuente. Modificado a partir de (Adria et al., 2023)

Adria et al. (2010) en el libro “Cémo funciona El Bulli” manifiestan que gran

porcentaje del tiempo lo utilizan en el desarrollo de conceptos, proceso en el cual emplean tres

métodos, conformen se detallan en la figura 2.
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Figura 2. Métodos en el proceso creativo de El Bulli

Fuente. Modificado a partir de (Adria et al., 2010)

1.5.2. Proceso creativo de los chefs estrellas Michelin

A partir del estudio realizado en Alemania por Ottenbacher y Harrington (2007) se

gener¢ el articulo “El desarrollo de la innovacion proceso de chefs con estrellas Michellin”, en
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el cual, a partir de un estudio cualitativo, basado en una entrevista semiestructurada en la que

participaron ocho chefs con una, dos o tres estrellas Michelin, se comparan los modelos tedricos

de procesos de innovacion, con los procesos de desarrollo creativo que realizan estos chefs.

Los resultados mas relevantes fueron:

e Cooper sostiene que los procesos de desarrollo no aseguran el éxito, pero

incrementan la probabilidad de alcanzarlo.

e Los chefs emplean varias técnicas para crear nuevos platos; experimentan y se

inspiran a partir del entorno cultural, la colaboracion con otros chefs,

proveedores y sus vivencias.

e El proceso creativo que desarrollan los chefs con estrellas Michelin, cuyo

esquema se presentada en la figura 3, comprende siete fases que se ejecutan

sistematicamente; este proceso es mas organico, menos formal y no depende

de los modelos de innovacion y creatividad.
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Clasificacion de
ideas

—

Prugba y emor

=

Desarrollo de
congeptos

—»

Prughas finales

—»

Capacitacion

—

Comercializacion

Figura 3. Secuencia del proceso creativo de chefs con estrellas Michelin

Fuente. Modificado a partir de (Ottenbacher & Harrington, 2007)

1.5.3. Proceso creativo culinario

Los autores Horng y Hu llevaron a cabo las investigaciones “Misterio en la Cocina:

Creatividad culinaria” (2008) y “El Proceso Creativo Culinario: Construyendo y Ampliando un

Modelo de Cuatro Componentes” (2009); en los dos estudios los autores tomaron el modelo de

Graham Wallas (1926) y los adaptaron, en el primero para analizar el proceso creativo de los

chefs y como crean platos, y en el segundo, exploraron las cuatro fases del proceso creativo

culinario y el rendimiento creativo.
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El modelo guia adoptado en los estudios, como se observa en la figura 4 conta de
cuatro fases: la primera es la preparacion de nuevas ideas que pueden surgir a través de viajes,
experiencias, ideas de otros cocineros y modificandolas para crear una version diferente; en la
segunda se incuba la idea por un periodo de tiempo, mientras se busca las posibles soluciones
al problema; en la tercera se desarrolla la idea, logrando una representacion culinaria; y en la

cuarta, se produce la retroalimentacion por parte del consumidor, critico o colega.

Preparacion de L. . Desarrollo de la idea Retrozlimentacion
Incubacion de la idea

nuevas ideas (Numinacion) (Verificacién)

Figura 4. Proceso creativo culinario
Fuente. Modificado a partir de (Madeira et al., 2022)
1.5.4. Proceso creativo culinario estrellas Michelin
En la investigacion realizada por Madeira et al. (2022), titulada “El Proceso creativo
Culinario de los Chefs Estrella Michelin™, se analizan varios estudios relacionados al proceso
culinario, realizados por Stierand (2012, 2016), Ottenbacher y Michael (2007), Horng y Hu

(2008, 2009).

Mediante entrevistas a los chefs antes mencionados, buscaron entender como estos
equilibran la creatividad, las técnicas para la creacion de nuevos platos, y la necesidad de captar

un mayor numero de publico.

Lo que determina el estudio es que el proceso creativo de cada chef es personalizado

y puede variar, pero identifica tres fases comunes a todos.

La primera fase es la inspiracion, comprende la generacion de ideas, un estado de
relajacion, que en muchos casos la realiza la persona sola; la fase de trabajo en equipo que varia

en cada chef, unos piden comentarios a todo su equipo, en otros casos solo solicitan ayuda al
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sous chef; finalmente la fase del momento de la verdad, en la que se expone el producto al

comensal, buscando satisfacer sus necesidades y expectativas, y la retroalimentacion.
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Figura 5. Proceso creativo culinario de chefs con estrellas Michelin

Medios

Fuente. Tomado de (Madeira et al., 2022)

1.6. Creatividad en la cocina ecuatoriana

Ecuador afio tras afio, se ha ganado un puesto de reconocimientos a nivel internacional

como destino gastronémico, debido a su diversa y exquisita comida con platos tradicionales.

El Ministerio de Turismo (2022) resalta que la gastronomia ecuatoriana llama la

atencion por su sabor, creatividad y calidad gourmet; varios chefs nacionales llevan los sabores

del Ecuador a distintas partes del mundo, siendo reconocidos con premios y participaciones;
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destacandose Rodrigo Pacheco, Carolina Sanchez, Ricardo Arellano y Samuel Ortega, que han

son reconocidos a nivel mundial.

Rodrigo Pacheco, participé en el programa “The Final Table”, los participantes fueron
escogidos entre 300 cocineros de todo el mundo; Carolina Sanchez y su compafiero Ifiaki
Murua, en su restaurante “Ikaro” recibieron una estrella Michelin el ano 2019, uno de los
reconocimientos mas altos en el mundo culinario; Ricardo Arellano obtuvo el segundo lugar en
el “Campeonato Mundial de la Tapa” realizado en Valladolid, Espafia; por su parte, Samuel
Ortega se ubico entre los ocho mejores participantes en “Atout France” en el 2018, el concurso

que consistia en reinventar las recetas tradicionales francesas (2022).

1.7. Creatividad en la cocina quitefia

La ciudad de Quito ofrece una infinidad de opciones culinarias, hay establecimientos
donde se puede degustar la comida tradicional quiteia y ecuatoriana, y otros que la llevan al
siguiente nivel (Ngjera, 2023). Restaurantes como: Quitu, Somos, Nuema y Urko, con
propuestas novedosas y creativas que han logrado obtener reconocimiento, ademds de ser
mencionados en revistas y paginas importantes del mundo gastrondmico como “The 50 Best
Discovery” una base de datos donde se publican los 50 mejores restaurantes y bares del mundo.
Es muy importante destacar que Quito cuenta con 9 establecimiento en la mencionada base de

datos (Alvarado, 2021).

“The 50 Best Discovery” es una base de datos que establece el reconocido ranking
“The 50 Best” que menciona a los mejores restaurantes y bares del mundo, y de las diferentes
regiones. Esta lista la elaboran jueces que votan por los diversos restaurantes o bares; califican
a los “The 50 best” establecimientos con el mayor nimero de votos por parte de los jueces. Ya

que es una de las revistas internacionales mas importantes en el &mbito gastronémico, desde el
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afio 2002 a través de “The World’s 50 Best Restaurant”, se celebran y premian a los restaurantes

que generan la mejor experiencia gastronémica en el mundo (The World’s 50 Best, 2023).

Cuando estos premios se extendieron a otras regiones del mundo, “Latin America’s 50

Best Restaurants” que presenta los mejores restaurantes de América Latina, donde mas de 300

expertos de la industria de la restauracion, votan para confeccionar la lista de los 50 mejores

restaurantes de la region (The World’s 50 Best, 2023).

Tabla 1

Restaurantes de Quito reconocidos internacionalmente

Restaurante  Chef(s) Concepto Ment Creatividlad Reconocimiento
Nuema Pia Salazar Biodiversidad Degustacion Alta, Latin America's
y ecuatoriana tematica reinterpretacion 50 Best #24,
Alejandro (cambia por de  productos World's 50 Best
Chamorro temporada)  locales #79
Quitu Juan Identidad Degustacion  Alta, enfoque Latin America's
Sebastian  culinaria sorpresa en productos 50 Best#99
Pérez ecuatoriana (cambia locales y
diariamente) practicas
sostenibles
Tributo Luis Rustico y Carnes Alta, enfoque World's 101
Maldonado campesino maduradas, en carne de alta Veste Stake
productos calidad y Restaurants #78
locales practicas
responsables

Fuente. Tomado de (The World’s 50 Best, 2023)

1.8. Desarrollo de la creatividad en la alta cocina

La creatividad es un papel importante al desarrollar un proceso de innovacion, debido

al uso de habilidades tacitas y evoluciones comparativas informales para obtener ideas

desarrolladas y perfeccionadas.
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La investigacion de Leone (2020) “Creativity in Haute Cuisine: A qualitative Inductive
Study on the Creative Process of Italian Executive Chefs”, tuvo como objetivo el analisis del
proceso creativo que se emplea en la alta cocina italiana, para comprender como la prueba y

error, la imaginacion y la experimentacion aportan a la creacion de platos innovadores.

Este estudio cualitativo inductivo, se realizo en base a: entrevistas in situ con nueve
chefs ejecutivos de restaurantes de alta cocina, documentos cientificos indexados, y entrevistas

desarrolladas en television a chefs y expertos culinarios.

Conforme los resultados obtenidos, en Italia los procesos creativos son improvisados,
experimentales y se basan en su mayoria por la intuicion; los chefs usan diferentes técnicas para
generar nuevas ideas, experimentan con ingredientes y se inspiran mediante la cultura y la

historia culinaria, ademas siempre estan buscando nuevas técnicas para aplicarlas.

En la alta cocina italiana, la planificacion es fundamental en los procesos creativos; la

imaginacion, prueba y error y la experimentacion aportan positivamente a la creatividad.

La naturaleza, la cultura, la historia y la literatura son empleadas como grandes fuentes
de inspiracion por los chefs ejecutivos italianos, de esta manera logran ser mas creativos y van
desarrollado sus platos que son el resultado de la inspiracion. Sus procesos de creacion
incluyen: la generacion de ideas, la seleccion de ingredientes, la experimentacion y la
evaluacion. La imaginacion es otro elemento fundamental que forma parte de la creatividad ya
que ayuda a los chefs a cocinar la idea en su cabeza, de esta manera se determina si la idea

puede ser sustentable en el tiempo (Leone, 2020).

Un restaurante de alta cocina debe constantemente creativo e innovar, no solo debe
brindar una elaboracion con buenos sabores, sino también ofrecer un buen servicio,

ambientacion y productos de calidad.
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Stierand, Dorfler y Macbryde (2014) en el estudio “Creatividad e innovacion en la
alta cocina: Hacia un modelo sistematico”, abordan la creatividad e innovacién como
procesos multifacéticos y complejos, compuestos por varios factores como la colaboracion,
experticia, intuicion y formacién, ademas encontraron que la cultura y la sociedad

influencian fuertemente la creatividad en la alta cocina.

Para este estudio se utilizoO una metodologia cualitativa, con entrevistas
semiestructuradas a 12 chefs de Alemania y Espana, lo que permitié obtener una apreciacion
detallada respecto al proceso creativo e innovador, en relacion con la sociedad y la cultura.
Como resultado se determind que la intuicion, es la variable principal para comenzar el
proceso, ya que se considera como un conocimiento directo, quiere decir que la creatividad

de cada chef estd guiada por su intuicion en un principio (Stierand et al., 2014).

Ekincek y Giinay (2023) en su investigacion “Una receta para la creatividad culinaria:
Definicién de las caracteristicas de los chefs creativos y su proceso”, buscaron descubrir las
caracteristicas creativas y los factores que influyen en el proceso creativo de los chefs.
Desarrollaron para ello un estudio investigativo a partir de 32 documentales de la serie “The
chef’s Table”, enfocandose en las caracteristicas individuales del proceso creativo de cada chef,

para lograr una vision mas amplia de la creatividad en la cocina.

Como resultado de la investigacion, Ekincek y Giinay (2023) determinaron que:

e Son tres las caracteristicas individuales de los chefs creativos: motivacion
intrinseca, pensamiento creativo y experiencia; ¢éstas los convierten a en
personas inquisitivas, trabajadoras, ambiciosas, pacientes, innovadoras,
arriesgadas y apasionadas. Estas tres caracteristicas se alinean con las de una

persona creativa en cualquier otra disciplina.
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e La formacion y experiencia de los chefs, es muy importante al momento de ser
creativo, pues los chefs mejor preparados y con amplio conocimiento en el
ambito de la gastronomia, son muy técnicos, lo que sumado a su experiencia
les permite destacar. Lo expuesto respalda que la creatividad en gastronomia

tiene como base el conocimiento y las experiencias.

e También determinaron que la motivacion intrinseca es fundamental, pues
permite a los chefs sentirse cada vez mas automotivados, esto sumado a su
pasion por la cocina, los lleva a hacer nuevas cosas, cumplir nuevos retos y por

ende superarse a si mismos.

Por su parte, Leung y Lin (2018) investigaron los “Factores externos que influyen en
el proceso creativo y el desempeiio de la profesion culinaria”, mediante un modelo conceptual
enfocado en establecer la relacion entre los factores externos y el desempefio creativo de cada
chef. Para su desarrollo recopilaron datos de una muestra de 215 chefs de diferentes areas
culinarias; para establecer la relacion entre los factores externos y el desempefio creativo de los
chefs, analizaron estos datos en base a su esquema de proceso creativo, formado por cinco fases:
preparacion de ideas (IP), incubacion de ideas (II), desarrollo de ideas (ID), verificacion de

obras de arte (VA) y rendimiento creativo (CP).

Como resultado, determinaron que el clima creativo tiene un gran impacto en el
proceso creativo de los chefs; también establecieron que el apoyo de la empresa a la creatividad
estd positivamente relacionada a la etapa de preparacion de ideas y rendimiento creativo (Leung

& Lin, 2018).

Se concluye que, si existe un apoyo por parte de la empresa a la creatividad de cada
chef, él se sentirda motivado y desarrollard ideas cada vez mads creativas y mejorara

personalmente. El factor externo del clima laboral influye directamente a las fases del
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rendimiento laborar y preparacion de ideas, pero en las demas fases de la creatividad, son mas

influyentes los factores internos y personales.

En esta misma linea, Wong y Pang (2003) investigaron los “Motivadores de la
creatividad en la industria hotelera de Hong Kong: desde las perspectivas de directivos y
supervisores”; determinando que existen cinco factores que influyen a la creatividad en el
entorno laboral: la implementacidon de una politica abierta que promueva la buena comunicacion
y la capacitacion para adquirir nuevos conocimientos; el apoyo y la motivacion desde los altos
mantos, que respalde en la toma de decisiones de alto riesgo; el reconocimiento, valorar y
premiar el esfuerzo creativo; el desarrollo y entrenamiento, que ayuda a adquirir habilidades
para la creatividad e innovacion; flexibilidad y autonomia, que incita a experimentar y tomar

decisiones.

Este estudio es altamente relevante pues, en una industria tan competitiva, dindmica y
cambiante como la gastrondmica, son muy importantes la creatividad e innovacion, y al conocer
los factores que motivadores, es posible impulsar a que las personas sean creativas, y aporten a

incrementar la competitividad.

1.9. Proceso creativo y sus beneficios en los restaurantes

La implementacion del proceso creativo en la gestion de una empresa o restaurante es

un diferenciador para su competitividad y posicionamiento a largo plazo.

Como senala Cooper (2022), la creatividad refleja la cultura, actitud y capacidad de la
organizacion, en este caso restaurante, para diferenciarse y sobresalir de la competencia,
mejorando sus productos, servicios y atencion al cliente. Estas mejoras generan mayor
satisfaccion en el cliente satisfecho, ademas genera procesos internos de elaboracion mas
eficaces, lo que a su vez permite tener un mayor alcance al publico, por ende, atender a una

mayor clientela y, en consecuencia, obtener beneficios econdmicos més altos.
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Es importante recalcar que la creatividad aplicada a un restaurante no solo busca el
reconocimiento entre los competidores, sino también el fortalecimiento del vinculo entre el
consumidor y el establecimiento, como lo sefiala Ponti (2021). A través de la conexion
intrinseca con los clientes, se logra la fidelizacion, siendo esto, esencial desde una perspectiva

empresarial para garantizar la lealtad y retencion de clientes a mediano y largo plazo.

Como lo menciona Olga Benavides (2023), en las organizaciones, el proceso creativo
es un elemento fundamental para su desarrollo econdémico y para su continuidad a largo plazo
en el mercado. Generar productos y servicios atractivos, novedosos y originales que captan la
atencion del cliente es crucial para llamar la atencion del publico en un &mbito cada vez con un

nivel alto de competitividad como la restauracion.

Conforme Cordoba et al. (2018), la creatividad desempena un papel importante para
la continuidad y viabilidad de una empresa o restaurante, pues potencia la eficiencia y eficacia
de sus procesos de produccion. Esta es el primer paso para la innovacion, su capacidad de
trascender lo convencional y obtener soluciones frescas, para los obstaculos y desafios que
enfrenta un restaurante. La creatividad beneficia a los restaurantes en la generacion de ideas
originales, y en la capacidad de encontrar respuestas novedosas a las complejidades y demandas

del consumidor.

En sintesis, el proceso creativo genera varios beneficios en el sector de la restauracion,
pues los restaurantes son empresas, y por ende tienen una relacion directa con la sostenibilidad
econdmica y desarrollo. Al hacer cosas no convencionales, el proceso da paso a la permanencia
a través del tiempo, genera beneficios econémicos, consolida a la marca, la diferencia, le

permite desarrollar altos niveles de competitividad y lograr el éxito a largo plazo.

Conforme la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU, 2022), la economia creativa,

conjunto de actividades basadas en la creatividad, talento, idea, tecnologia y el conocimiento,
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que generan beneficios como la creacion de empleo, crecimiento econémico, aumento de
exportaciones, turismo cultural, y contribucion y desarrollo sostenible, a nivel mundial aportan
3% del PIB, generan mas de 2,25 billones de do6lares anuales y empleo para mas de 30 millones

de personas.

1.10 Técnicas para la creatividad

Para crear una idea se deben tener conocimientos previos y herramientas, para
formular una serie de hipdtesis, hacer pruebas y exponer resultados. La técnica es un proceso
sistematico que guia hacia el objetivo deseado, abarca un conjunto de pasos mentales que
derivan en nuevas ideas; al integrar la creatividad y la técnica, técnicas creativas, se puede

desarrollar proyectos creativos e innovadores (ESPOL, 2022).

Para crear ideas es necesaria una base cognitiva previa muy solida y emplear
herramientas que agiliten la formulacion de hipdtesis, la experimentacion y la presentacion de
los resultados; las técnicas aplicadas en el proceso creativo estructuran un enfoque sistematico
que permite generar ideas creativas y originales, que guian al logro de objetivos especificos y

los resultados buscados (ESPOL, 2022).

Conforme Alex Osborn (1953) creador del método lluvia de ideas, las técnicas
creativas son una parte elemental para desplegar estrategias que impulsan la creatividad y la
innovacion, en proyectos o productos con potencial original e innovador. Estas se ilustran en la

figura 6.

a. Técnica de causa y efecto, también conocida como espina de pescado, fue creada
por el profesor Kaoru Ishikawa en 1943; conforme Mason (2021), esta herramienta
permite visualizar con amplitud un tema complejo y comprenderlo, pues presenta
las diferentes causas y efectos relacionados, con ello es posible comprender un

problema y plantear soluciones viables.
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b. Técnica de lluvia de ideas, conforme Kofman (2022) su objetivo es generar varias
ideas para buscar la mas idonea con relacién a una situaciéon o solucidon, como
principio, no existen limitaciones para las ideas, toda idea es valida y ninguna se

debe rechazar.

€. Técnica Delphi, para Kofman (2022) esta permite recopilar diversas opiniones de
especialistas en un tema o d4rea especifica; a través de respuestas y
retroalimentacion constante, generada en base a opiniones compartidas, posibilita
la ampliacion, modificacion y justificacion de sus opiniones; como resultado se

logra un consenso del grupo, que se considera la mas valida o viable.

DIAGRAMA CAUSAY EFECTO
TECNICAS
PARA LA BRAIM STORMING
CREATIVIDAD
METODO DELPHI

Figura 6. Técnicas para la creatividad

1.10. Conceptos

1.10.1. Alta cocina

Desde la perspectiva de Ottenbacher y Harrington (2007) la alta cocina es sindnimo
de los mejores productos con los estandares de la mas alta calidad y sofisticacion, las técnicas
usadas son muy avanzadas con un grado de dificultad alto, tienen la mejor logistica y
preparacion. Capacitan a su personal para que el servicio sea de la mejor calidad y a su personal

de cocina los preparan para que los platos siempre sepan igual.
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Segun Trubek (2022) en su libro Haute Cuisine How the French Invented the Culinary
Profession, la alta cocina es un estilo de cocina francesa que es denominado un referente de la
alta gastronomia mundial; nacié en el siglo XVII, siendo sus caracteristicas principales el
desarrollo de técnicas innovadoras y métodos de coccion refinados, para crear platos elegantes

y complejos de emular.

La alta cocina es un estilo de cocina referente de la alta gastronomia, que se compone
de productos y servicio de la mas alta calidad, no es sinénimo de productos caros o lujosos,
sino de productos frescos, de servicio personalizado, de personal preparado para brindar un

servicio enfocado en el consumidor y sus requerimientos.

1.10.2. Técnica
Para la Real Academia Espanola (2023), la técnica es un conjunto de procedimientos

y recursos de lo que se sirven una ciencia o un arte.

Conforme Ferran Adria et al. (2023), la técnica es un recurso gastrondomico, que se
implementa para crear elaboraciones, sean comestibles o bebibles, y que posibles gracias a las

herramientas que se emplean para realizarlas.

Basandose en las definiciones anteriores, se puede definir a la técnica como un
conjunto de procedimientos y recursos empleados en la gastronomia para la creacion de

productos comestibles y bebibles, mediante el uso de herramientas.

1.10.3. Herramienta

La Real Academia Espaiola (2024) menciona que herramienta es el instrumento, por

lo comun de hierro o acero, con que trabajan los artesanos.

Para Ferran Adria et al. (2019), las herramientas o utensilios se emplean al igual que

la técnica, son recursos gastrondmicos no comestibles, las herramientas gastrondmicas son
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todos los utensilios usados para la creacién de una elaboracion como maquinaria, vajilla o

cuberteria.

En sintesis, las herramientas son utensilios o equipos como maquinaria, cuberteria y
vajilla, usados para la elaboracion de productos comestibles, no hacen parte de la comida final,

solamente ayudan a la transformacion de los alimentos.

1.10.4. Producto
Para Kotler y Armstrong (2018), producto es cualquier cosa que se oferta en el
mercado para la adquisicion, uso o consumo, para la satisfaccion de necesidades o deseos del

publico.

Conforme Montesdeoca et al. (2019), en la gastronomia, producto es todo lo que se
puede ofrecer en el mercado para satisfacer necesidades o deseos relacionados con los

alimentos. Puede ser fisico o intangible.

Tomando como referencia las definiciones anteriores, se establece que el producto es
un elemento comestible que se lanza a un mercado con un proposito de atender a las necesidades

o deseos de los clientes.

1.10.5. Calidad
La Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO, 2015), sefiala que calidad es un
conjunto de caracteristicas relacionadas a un producto o servicio, que satisface ciertos

estandares relacionados a requerimientos, necesidades o expectativas preestablecidas.

Por su parte Deming percibe a la calidad con dos términos principales, uniformidad y
fiabilidad, define la calidad como hechos cronologicos que tienen como fin una mejora continua

(Gonzélez, 2020).
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En base los dos puntos de vista anteriores, se define a la calidad como un proceso de

mejora continua donde el propdsito principal es satisfacer al cliente con un producto confiable

y fiable.

1.10.6 Creatividad
The American Psycological Association (2023), define la creatividad como la capacidad
de producir o desarrollar trabajos, teorias, técnicas o pensamientos originales. Un individuo

creativo suele mostrar originalidad, imaginacion y expresividad.

Conforme Berelson y Steiner (2022), la creatividad desde el lado cognitivo implica la
relacion entre la motivacion y la capacidad de transformar la informacion sensorial en
interpretaciones que sean originales, ligado a la capacidad de poder determinar si una

interpretacion sera Util o no en un contexto determinado.

Basandose en lo expuesto, se establece que la creatividad es fundamentalmente una
habilidad del ser humano que genera ideas, cosas, teorias, técnicas novedosas y originales,

donde se demuestra la imaginacion.

1.10.7 Originalidad
Para Andrade (2018), la originalidad se expresa mediante respuestas poco
convencionales, pero utiles y acertadas; expresa que las situaciones y cosas pueden percibirse

de forma diferente y inica, no se presenta de forma frecuente y cuando los hace genera sorpresa.

Para la RAE (2024) la originalidad es inicio (origen) de algo, se comprende de

caracteristicas como, nuevo, novedoso, insolito o particular.

Por lo tanto, en el proceso creativo, la originalidad se presenta como la capacidad de
brindar ideas, conceptos o soluciones no convencionales y nuevas, ofreciendo una perspectiva
unica y fresca sobre un problema o tema. Trasciende de los limites establecidos creando algo

genuino.
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1.10.8. Talento
Conforme senala Jackson, talento es la capacidad para lograr resultados relevantes
empleando la inteligencia, habilidad o aptitud, que la persona tiene para una actividad,

disciplina o fin especifico (Jackson, 2022).

Para Navarro (2021), una persona talentosa es quien por sus habilidades extraordinarias

es capaz de altas realizaciones y sobresalir en diversas areas o actividades,

Basandose en Ekincek y Giinay (Ekincek & Giinay, 2023) el talento en la cocina hace
referencia a la capacidad que posee un chef para crear elaboraciones tinicas y tiene una vocacion

y pasion para tener €xito en el campo culinario.

El talento es una habilidad innata, que hace destacar a una persona de los demas en un
area en especifico, en gastronomia se considera talento a la capacidad del cocinero para crear

elaboraciones excepcionales, demostrando pasion y alcanzando el éxito.
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Capitulo II: Materiales y Métodos

2.1. Tipo de investigacion

La presente investigacion es de enfoque cualitativo fenomenologico, donde se realizaron
entrevistas semiestructurada con preguntas abiertas, mediante la cual se pudo obtener datos
acerca de la perspectiva de los chefs en su proceso creativo, conocer acerca de sus barreras e

impulsores en el proceso creativo.

El estudio fue de disefio fenomenoldgico, conforme Diez (2021) el enfoque
fenomenoldgico analiza las vivencias, resalta lo habitual y comun, lo que significa la persona y
la experiencia que produce; en esta investigacion se busco aproximarse a la realidad y conocer

la perspectiva del proceso creativo.

Para este fin se recopilaron y analizaron datos no cuantificables, principalmente a partir
de la observacion y descripcion minuciosa del fendmeno, para comprender y reinterpretar la

realidad.

2.2. Técnica e instrumento

Se aplic6 como técnica la entrevista semi estructurada, en base a un guion prediseiiado
de preguntas. Las entrevistas se realizaron entre diciembre de 2023 y enero de 2024, via online

de forma remota, empleando la plataforma Zoom.

La informacién recopilada se guardo en formato de audio y video, posteriormente cada
respuesta fue transcrita. Los datos fueron ordenados por cédigos de acuerdo con el objetivo

planteado para cada pregunta.

Para disefiar la herramienta de recopilacion de informacion, se tom6 como base el

cuestionario empleado por Leone (2020), éste se modifico para adaptarlo a los requerimientos
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de la actual investigacion, posteriormente fue revisado por un docente experto en el 4rea y una

chef con experiencia en la alta cocina.

2.3 Poblacion

Realizando una revision en la base de datos de “Gran Table” un club gourmet que se
compone de excelentes restaurantes que se encuentran en la ciudad de Quito, en a la seccion de

alta cocina y cocina de autor, se encontraron a 39 restaurantes.

Los chefs fueron seleccionados de manera intencional, teniendo como criterio: que
posean al menos cinco afos de experiencia, que ocupen el cargo de jefes de cocina y que

elaboren cocina de autor.

De los seis chefs que fueron contactados, solo tres aceptaron participar en la entrevista;
¢ésta se dividié en categorias y en subcategorias, que abordan aspectos clave del proceso

creativo, asi como también los elementos que lo impulsan y limitan.

El chef 1 tiene seis afios de experiencia en la alta cocina, es el chef principal del
restaurante, cuyo menu se compone de platos creados por el chef, donde resalta los productos
ecuatorianos y realiza versiones de su autoria de platos tradicionales ecuatorianos afiadiendo

técnicas de vanguardia.

Gano el premio Spondylus en la categoria de Revelacion Culinaria, destacandolo como
un lider emergente en la alta cocina ecuatoriana, mencionado premio es otorgado por Taste
Ecuador, una organizacién que celebra el dia de la gastronomia ecuatoriana reconociendo y
premiando a los mejores chefs del pais. Su restaurante cuenta con un laboratorio gastronémico

donde experimenta, investiga y crea nuevos sabores utilizando productos ecuatorianos.

Sus estudios, logros y caracteristicas mas importantes son:

e Ingeniero en Alimentos
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Estudios de Administracion y direccion de empresas,

Realiz6 estudios se Gastronomia en New York, Estados Unidos.

Premio Spondylus a revelacion culinaria, otorgado por Taste Ecuador.

Cuenta con un laboratorio gastronomico en su restaurante.

El chef 2 tiene mas de 10 afios de experiencia en la cocina, desde muy joven empezod a
cocinar, se desempefia en la alta cocina desde hace cinco afios, es chef principal y propietario
de un restaurante donde el ment se compone de platos de carne de alta calidad, elaborados con
productos locales de calidad, con nuevas presentaciones y versiones en base a la creatividad del

chef.

Este chef se ha dedicado al estudio de la vaca vieja andina, se enfoca en el proceso,
desde la crianza del ganado hasta la preparacion de sus recetas. Fue reconocido por la lista de
los 101 mejores restaurantes de carne del mundo ubicandose en el puesto 79 siendo la mejor

carne del pais.

Sus estudios y logros son:

e Estudio Artes Culinarias en Valencia, Venezuela, y Administracion de Empresas

e Dedico 10 afios de investigacion a la vaca andina, enfocandose en todo el

proceso de cuidado del animal, en todas sus fases.

e Logro el reconocimiento por la lista World’s 101 Best Stake Restaurant, como

uno de los mejores restaurantes de carnes del mundo, ubicado en el puesto 79.

El chef 3 tiene seis afios de experiencia, es el chef principal y duefio de restaurante, el
menu se compone de platos creativos elaborados a base de sus experiencias, memoria y sus

raices, contiene productos ecuatorianos y frescos.
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En el VI Campeonato de Mundial de Tapas en Valladolid, Espafia, lleg6 a ser finalista

con su tapa “mestiza”, en la que combino distintos ingredientes representativos de cada region.
b

El afio 2023 particip6 en el festival “Bangkok International Food Festival” celebrado en
Bangkok, Tailandia, como unico representante latinoamericano, en este certamen oferté una

variedad de platos con productos ecuatorianos

Estudi6 gastronomia en la universidad de las Américas, se especializé en la Universidad

Nacional Auténoma de México.
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Capitulo I11: ©iResultados

Los resultados de las entrevistas fueron los siguientes:

Entrevista al chef 1

Para el chef 1 en su proceso creativo es importante iniciar con una lluvia de ideas; el
siguiente paso es de elegir una de las ideas y dibuja un boceto donde se pueda visualizar como
se veria el plato, desarrollandolo con la aplicacion de técnicas de vanguardia. Realiza varias
pruebas, desarrolla distintas presentaciones para obtener la version mas adecuada del plato. Para
poder decidir si el plato entra en el ment del restaurante debe gustarle al chef'y debe ir con el

estilo del restaurante.

El chef comparte su creacion con el equipo, y reciben un entrenamiento acerca la

elaboracion del plato, una vez que ya dominan la elaboracion del plato lo establecen en el ment.

Para el chef resalta que uno de los habitos que mas le ha ayudado a desarrollar su
creatividad, es el siempre investigar, leer e informarse de lo que pasa en el mundo de la

gastronomia.

En las barreras creativas, cuenta que al ser muy disciplinado no son muy frecuentes
debido al habito que ha desarrollado y su organizacion, ya que prioriza su trabajo dedicandole

el mayor tiempo posible.

Para el chef, su area de trabajo es donde logra obtener sus ideas mas creativas, ha

desarrollado un laboratorio gastronémico donde realiza varios experimentos.

Sus mayores fuentes de inspiracion vienen de los libros y las experiencias, cuenta que
muchas veces lo que quiere plasmar es un recuerdo de la infancia. Lo que lo motiva a seguir
creando es principalmente el satisfacer al cliente y obtener el reconocimiento de la gente como

un buen cocinero.
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Entrevista al chef 2

Para iniciar su proceso creativo, el chef realiza una lluvia de ideas, luego parte con una
conceptualizacion de la idea, verificando si va con el estilo del restaurante. Con la idea definida,
se dirige hacia la cocina para desarrollar su concepto, aplicandole distintas técnicas creativas,

juega con texturas y diferentes formas.

Para decidir si un plato se incorpora al ment, el chef organiza una breve reunion con su
equipo de trabajo para evaluarlo. Si el plato evaluado es aprobado por la mayoria del equipo,

se incluye en el ment.

Un habito para la creatividad del chef es compartir el conocimiento y hablar con otros
colegas intercambiando informacion, y estudiar ha sido fundamental ya que, ¢l dedica todo el

tiempo a la lectura y la investigacion.

En cuanto a las barreras que se presentan en su proceso creativo, menciona que los
bloqueos para ¢l no son habituales, debido a que su enfoque en el proceso creativo hace que se

sienta libre y le permite liberar todo el estrés.

Cuenta que €l no tiene un lugar en especifico para tener mas ideas creativas, ya que esta
en constante creatividad y su mente siempre estd cocinando, sus fuentes que impulsan a ser
creativo son los viajes, libros, conocer otras cocinas y cocineros. Lo que lo motiva a ser cada
vez mas creativo es diferenciarse entre los demas y sobre salir con su estilo de cocina creativa,

rustica y disruptiva.

Entrevista al chef 3

El chef en su proceso inicia con una lluvia de ideas, posteriomente conceptualiza el
plato. Pasa a su taller y les plantea la idea a sus jefes de cocina, de ahi el equipo brinda

sugerencias y afiadir técnicas, ya que toma muy en cuenta que no solo se trata de hacer lo que
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amas, sino que debe haber beneficios econdomicos porque hay sueldos que se deben pagar y

familias que depende de que al restaurante le vaya bien.

Lo siguiente es establecer la conexion con los proveedores, es una parte importante en
su proceso asi se asegura de tener los mejores productos. Posteriormente se realiza la
interaccion mediante la prueba y error, una vez que ya se tiene el plato lo degusta todo el equipo
de cocina, pero desde el punto de vista del cliente para que se puede obtener una
retroalimentacion y tener otro punto de vista asi se observa que errores o falencias tiene el plato

y mejorar para obtener la version final y ponerlo en el ment.

Al segregar los resultados de las entrevistas en categorias y en subcategorias, es posible
abordar comparativamente los aspectos clave del proceso creativo de estos tres chefs, es asi

como en la tabla 2 se pueden evidenciar diferentes practicas y enfoques en el proceso creativo.

Los tres chefs destacan que inicialmente generan ideas y conceptualizan, ya sea sobre
un boceto o directamente en cocina, esta etapa inicial es clave para posteriormente desarrollar

y experimentar los platos jugando con técnicas y presentaciones.

Los chefs coinciden en que la investigacion y busqueda de conocimiento en el mundo
de la gastronomia es fundamental para alimentar su creatividad. Este habito permite que no solo
estén capacitados de manera creativa, sino también mantenerse actualizado de las nuevas

tendencias.

Se puede observar que el chef de la entrevista 3 es un poco mas minucioso durante la
etapa de prueba. El considera importante la viabilidad del plato, la comunicacion con el
proveedor y la retroalimentacion por parte del equipo, como filtros importantes para poder
obtener el resultado final requerido. Mientras que los entrevistados 1 y 2 no toman en cuenta

tanto la retroalimentacion y el contacto con el proveedor.
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Cada chef aborda de manera diferente los desafios presentados en la creatividad, han
desarrollado habitos que permiten superar exitosamente esas barreras, la apertura a compartir
conocimiento con otros colegas, la organizacion y la disciplina son factores de suma

importancia para la superacion de obstaculos y limitaciones en el proceso de la creatividad.

Los libros, las experiencias, viajes y el querer plasmar recuerdos son fuentes de
inspiracion para sus creaciones culinarias, el reconocimiento y la satisfaccion al cliente son el

motor principal que los impulsa innovar y diferenciarse entre los demas.

Las entrevistas muestran lo complejo y diverso que es el proceso creativo de los chefs,
donde se destaca lo importante que es experimentar e investigar constantemente, diferentes

fuentes de inspiracion y la motivacion intrinseca para ser una eminencia en la gastronomia.

Tabla 2

Andlisis comparativo del proceso creativo de los tres chefs

Categoria Subcategoria Entrevista 1 Entrevista 2 Entrevista 3
Técnicas Lluvia de ideas  Luviadeideas  Estilo de cocina
Se _
. Conceptualizar
Creatividad o conceptualiza '

o Dibujar y ) ) la idea

Idea inicial _ la idea y ver si . '
conceptualizar Ver si es viable

va con el estilo

del restaurante
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Entrevista 3

Categoria Subcategoria Entrevista 1 Entrevista 2
Lo desarrolla en
Desarrollo Desarrolla
o su taller, lo
Aplicacion de Juegan con
L o ) comparte con
Aplicacion y técnicas diferentes '
sus jefes de
Prueba Prueba y error texturas, .
' cocina a ver qué
Varias formas y
' o cosas se pueden
presentaciones técnicas ‘ ‘
anadir o quitar
Va con el estilo
del restaurante Sial chefya
Le gusta al chef sus chefs de Se sienta hablar
o Lo comparte con partida les con sus jefes de
Decision final _ '
el equipo gusta, se cocina y se toma
Entrenamiento  estableceenel la decision final
Se establece en el menu
menu
Compartir
o conocimiento
‘ Investigacion
Habitos para la . . con otros o
o Experimentacion Leer y viajar
creatividad colegas y
siempre
estudiar
Cuenta que ¢l
Prioriza su siempre esta en o
' Prioriza el
o trabajo y sacar su mente )
Barreras Organizaciéon ) trabajo y le
nuevas cocinando, todo o
‘ _ dedica tiempo
creaciones el tiempo y asi

€s mas creativo
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Categoria Subcategoria Entrevista 1 Entrevista 2 Entrevista 3
No son muy
frecuentes, pero
cuando eso
sucede lo que '
El considera
hace es buscar
o que no ha
mas inspiracion )
tenido bloqueos
leyendo mas e
‘ ' mentales, que ‘
investigando, ) No tiene
Bloqueos ) mas bien el
viendo que hacen bloqueos
proceso
los demés y '
creativo lo hace
nuevas .
. mas libre y
tendencias y _
libera el estrés
hacer algo
similar
poniéndole su
estilo
No considera ‘
L No considera
Mayores Mayor rotacion que la
.. L que haya
limitantes del personal creatividad o
o limitantes
haya limitantes
En todos lados,
, . siempre estd en  En su taller de
Lugar Area de trabajo ]
constante cocina
creatividad
Impulsores
) Si toma en
Comentarios

personal trabajo

cuenta lo que

dicen

Toma en cuenta

Toma en cuenta
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Categoria Subcategoria Entrevista 1 Entrevista 2 Entrevista 3
. Viajes, libros, Viajes,
Libros y ' o
Fuentes o otras cocinasy  experiencias y
experiencias . .
cocineros libros
Cocina Cocina de autor,
Estilo de cocina Vanguardista creativa, rustica fusion de
y disruptiva culturas
Satisfacer al _ .
o _ Diferenciarse
Motivacion cliente y Intrinseca
o de los demas
reconocimiento

Posteriormente, las respuestas de cada uno de los tres chefs se compararon con los

estudios de Ottenbacher y Harrington (2007) y de Madeira et al. (2022), abordados

anteriormente en esta investigacion, esto se presenta en las tablas 3,4 y 5.

Tabla 3

Analisis comparativo del proceso creativo del chef 1 con los autores

Entrevista 1

Ottenbacher y Harrington (2007)

Madeira et al. (2022)

Etapas Proceso Etapas Proceso Etapas Proceso
-Lluvia de ideas -Consideracion del -Inspiracién
-Dibujar bocetos Generacion de producto -Idea
.., -Conceptualizar idea -Inspiracion Momento de -Cocinar en la mente
Inspiracion S
inspiracién
Proyeccion
-Desarrollo del plato -Cocinar la idea en -Conceptualizar
-Aplicacion de Pruebay error g, mente -Prueba
técnicas de D llo del Momento de -Version final
Pruebas vanguardia esarrollo del concepto trabajo en  -Version final
-Prueba y error ~Degustacion de equipo -Entrenamiento
Prueba final  myitiples fuentes
-Plato final Entrenamiento -Comercializacion
-Entramiento  del -Experiencia del
Resultado . Momento de la id
final equipo . - verdad consumidor
-Establecer en el ializacio -Satisfaccion 'y -Retroalimentacion
ment omercializacion 1, jaridad
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Tabla 4

Andlisis comparativo del proceso creativo del chef 2 con los autores

Entrevista 2 Ottenbacher y Harrington (2007) Madeira et al. (2022)
Etapas Proceso Etapas Proceso Etapas Proceso
-Lluvia de ideas < -Consideracion del -Inspiracion
. Generacion de
Insoiracién -Conceptualizar idea prodqctow Momento de —Ideg
p -Inspiracion inspiracién -Cocinar en la mente
Proyeccién
-Cocinar con todo el -Cocinar la idea en -Conceptualizar
equipo Pruebay error g ente -Prueba
-Aplicacion de Momento de -Version final
Pruebas técnicas, texturas, y Desarrollo del concepto trabajoen  _Version final
formas Degustacion  de equipo -Entrenamiento
-Prueba y error Prueba final miltiples fuentes
-Plato final . -Comercializacion
Entrenamiento .
-Establecer en el -Experiencia del
Resultado i Satisfaccid Momento de la .
final ™™ -satisfacciony verdad consumidor
Comercializacion popularldad -Retroalimentacion
Tabla §
Analisis comparativo del proceso creativo del chef 3 con los autores
Entrevista 3 Ottenbacher y Harrington (2007) Madeira et al. (2022)
Etapas Proceso Etapas Proceso Etapas Proceso
-Lluvia de ideas . -Consideracion -Inspiracion
. Generacion de
-Conceptualizar . del producto -Idea
s idea . Momento de .
Inspiracion -Inspiracion . . .. -Cocinar en la
inspiraciéon
. mente
Proyeccion
-Prueba y error -Cocinar la idea -Conceptualizar
-Viabilidad Pruebay error ¢, gy mente -Prueba
-Cocinar con los jefes -Version final
de cocina Desarrollo del concepto -Version final
Anlicacia o _ E .
plicacion de técnicas, “Degustacion de Momento de ntrenamiento
texturas, y formas S .
Pruebas multiples fuentes  trabajo en
-Proveedores equino
-Degustacion de todo el quip
equipo Prueba final
-Retroalimentacion
desde la perspectiva del
cliente
-Plato final -Comercializacion
- ; Entrenamiento - ienci
Resultado Establecer en el menu Momento de Exper1§nc1a del
final Satisfaccié la verdad consumidor
Comercializacion o > accion -y -Retroalimentacion

popularidad
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Discusion

Respondiendo a la pregunta de investigacion, en resumen, el proceso creativo de
los chefs de alta cocina en Quito se compone de tres etapas, cada una de las cuales se
desarrolla en varios pasos. En la etapa inicial, denominada inspiracion, se genera una
lluvia de ideas, en algunos casos se realizan bocetos y se conceptualiza la idea. En la
etapa de prueba se desarrollan los platos aplicando técnicas de acuerdo con el estilo de
cada chef, es una etapa de perseverancia donde se busca llegar al objetivo con la prueba
y error. Finalmente, la etapa del resultado final es en la que se logra el objetivo, se lo
comparte con el equipo de trabajo que a su vez pasan por un entrenamiento para poder

replicar el plato a la exactitud y por ltimo se establece en el menu del restaurante.

En base a lo expuesto anteriormente y lo encontrado en la literatura, se puede
enfatizar que todo proceso creativo se compone de tres aristas claves para su desarrollo,
en este caso los estudios realizados por Ottenbacher y Harrington (2007), Madeira et al.
(2022) y el presente estudio coinciden en las etapas de inspiracion o generacion de ideas,

prueba y error o experimentacion, y resultado final o comercializacion.

Realizando el andlisis de los tres procesos creativos, se observan coincidencias
en la importancia de las etapas de inspiracion y de prueba y error. Aunque, se evidencia
diferencias como el proceso que llevan a cabo en la prueba y error, al igual que los
elementos especificos del resultado final. Mientras Ottenbacher y Harrington (2007),
resaltan que la degustacion de multiples fuentes y la comercializacion basada en la
satisfaccion del cliente, Madeira et al. (2022) adicionan un proceso colaborativo con

trabajo en equipo y al momento de la verdad, el centro es la experiencia del consumidor.

La inspiracion es una etapa con la cual todo proceso creativo empieza, en las
entrevistas realizadas se observo que los chefs comenzaban con una lluvia de ideas su

proceso creativo en un momento de inspiracion, similar a lo expuesto por los autores
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Horng y Hu (2008) que analizaron el proceso creativo con la ayuda del modelo de Wallas
(1926) que comienza con la preparacion de nuevas ideas. Para Haykir y Caligkan (2023),
en este modelo los chefs son beneficiados por su experticia y conocimiento, la
experiencia de los chefs es una inspiracion. Algo similar compartido por los chefs en las
entrevistas, que tienen como fuentes de inspiracion las experiencias, los viajes, el
intercambio de informacidon con otros colegas, investigar, libros, observar lo que
realizan otros cocineros y llevarlos a su estilo, algo similar mencionan Madeira et al.
(2022) en su estudio, se inspiran de manera que replican lo que hacen otros chefs, las
nuevas tendencias, recuerdos a través de los sabores, experiencias, viajes y cultura.
Ademas, Amabile (1997) citada en Ekincek y Giinay (2023), afirma que los chefs no
pueden hacer evidente su creatividad si no tienen conocimientos previos y experiencia

pertinente en el campo.

El chef 1 también supo manifestar que al representar un plato se tiene la
intencionalidad de plasmar un recuerdo y que el cliente cuando lo pruebe se sienta
identificado y lo transporte a un momento de su infancia o alglin otro recuerdo que tenga

relacion con el plato.

Ekincek y Gilinay (2023) afirman que lo mas elemental en su proceso creativo y
lo que mayor repercusion tiene son los recuerdos de la infancia, los suefios y

sentimientos del artista.

En la prueba y error todos estan de acuerdo que es una parte muy importante, la
manera en como abordan esta etapa varia de acuerdo con cada chef. Se destaca el
desarrollo del plato, realizarlo varias veces, aplicando diferentes técnicas y el
aprendizaje continuo con la prueba y error. Para Ottenbacher y Harrington (2007), la
etapa de prueba y error, los chefs cocinan tedricamente en su cabeza, donde combinan

ingredientes, especias y texturas. Posteriormente lo proyectan y se desarrolla el plato,
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prueban sus ingredientes por separado, luego se mezclan todos los ingredientes y se crea
el plato. En cambio, para Madeira et al. (2022), es un momento para desarrollar en
equipo, conceptualizar las ideas, realizar las pruebas y la version final, ademés menciona
que es un proceso constante de mejora, al igual como lo manifiesta Leone (2020) que
una gran parte de los chefs recurren para crear o mejorar una idea, esta fase puede
generar largos periodos de tiempos y varios ensayos, para obtener el resultado mas

optimo.

En la etapa de resultado final, posee factores comunes como la comercializacion
y el entrenamiento al personal, para Ottenbacher y Harrington (2007) Ia
comercializacion se basa en la popularidad del plato, mientras que, para Madeira et al.
(2022), la experiencia del consumidor y la retroalimentacion por parte de expertos
gastronémicos, colegas y clientes. A diferencia del chef en la entrevista 3 donde la
retroalimentacion la realiza en la etapa de desarrollo y junto con su equipo de cocina

viendo el plato y degustandolo desde la perspectiva como cliente.

El chef de la entrevista 1 menciona acerca de que la principal motivaciéon es
sorprender a los clientes y el reconocimiento, para el chef de la entrevista 2 lo que
motiva es el diferenciarse entre los demads y el chef de la entrevista 3 es una motivacion
intrinseca disfrutando lo que hace. Esto demuestra la similitud en el estudio realizado
por Ekincek y Giinay (2023), en el que detallan acerca de los componentes de la
creatividad en los chefs creativos donde se expone las motivaciones los premios o
reconocimiento, ser un cocinero de €xito y que sea con un estilo tinico que lo diferencie

entre los demas y sentir la satisfaccion dentro de uno por lo que realiza.

Horng y Hu (2008) expresan que una barrera muy importante es la obtencion de
producto culinario que en términos mas especificos hace referencia a los ingredientes,

técnicas y recursos. Para el chef esto no representa un problema ya que, el considera que
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un buen cocinero, puede hacer grandes cosas y creativas con los recursos que tenga
disponibles, siempre con un poco de creatividad, el chef de la entrevista 3 comparte este
criterio porque ¢l cree que con menos ingredientes se puede hacer mucho y no se
presenta como una barrera el acceso a ingredientes. Por ultimo, el chef 2 desde su punto
de vista cuenta que el proceso creativo no presenta ninguna barrera desde su experiencia
ya que eso le permite desestresarse y lo hace sentirse libre. Ekincek y Giinay (2023)
acerca del proceso creativo de los chefs y sobre las caracteristicas mencionan poseen
una creatividad parecida a la artistica mas que a la cientifica, donde son mas libres y de

mente mas abierta.

Con las respuestas obtenidas se observod caracteristicas similares entre los chefs
acerca de sus rasgos caracteristicos, en lo que se obtuvo respuestas como, apasionados,
trabajadores, perfeccionistas, curiosos y decididos. Del mismo modo, Ekincek y Giinay
(2023) mencionan que los rasgos motivacionales de los chefs son: perfeccionistas,
divertidos, trabajadores, enérgicos, perfeccionistas, dedicados, inquisitivos y curiosos.
Ademas, Amabile (1997) en su estudio “Motivar la creatividad en organizaciones”
manifiesta que la motivacion y la pasion por el trabajo son parte crucial para el éxito
financiero, esto denota que la inspiracion y la pasion estimulan a la creatividad e

innovacion en ambientes artisticos y cientificos.
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Conclusiones
1. Elproceso creativo en la alta cocina es impulsado y motivado por varios factores que
nutren la innovacidén y la excelencia culinaria. Los impulsores para el proceso
creativo de los chefs de Quito al crear en sus elaboraciones finales son: la inspiracion,
que la encuentran en una variedad de fuentes, como los ingredientes, las técnicas
tradicionales y la cultura; la libertad para experimentar y crear, probar nuevas
combinaciones de ingredientes, explorar técnicas y reinventar los platos para
sorprender a los clientes y ofrecerles experiencias Unicas; la constante competencia
impulsa a los chefs a superarse constantemente y a buscar la excelencia en cada plato
que crean, buscando destacarse y ganar reconocimiento; finalmente esta la
satisfaccion interna, el disfrute de hacer las cosas y sentirse autorrealizados, esto
impulsa su pasion y dedicacion, generando el compromiso con la excelencia y el
deseo de ofrecer experiencias gastronomicas Unicas y excepcionales a quienes

disfruten de sus creaciones.

También los chefs enfrentan barreras que pueden obstaculizar su proceso creativo,
estas son: la escasez de ingredientes, algunos pueden ser dificiles de conseguir o tener
un suministro limitado, lo que restringe la capacidad de los chefs para experimentar
con ellos y desarrollar nuevas recetas; otra barrera importante es la limitacion de
personal, causada por una constante rotacion, pues es muy complicado conseguir
personal leal y eso puede dificultar la ejecuciéon de ideas creativas y la
experimentacion con ingredientes y técnicas innovadoras. Estas barreras los chefs las
superan con un enfoque proactivo y una mentalidad abierta hacia la innovacion, lo

que les permite adaptarse a los desafios y buscar soluciones creativas.

2. El campo de la gastronomia y artes culinarias es altamente demandante, competitivo

y dindmico, constantemente surgen nuevas tendencias y negocios, y la creatividad es
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un factor que junto a la innovacion permiten a los negocios mantenerse en el tiempo.
Al analizar el proceso creativo de los chefs en alta cocina en la ciudad de Quito, se
pudo conocer cémo se conforma, como se generan sus ideas, sus fuentes de
inspiracion, experimentacion y la presentacion en el mentll. Se evidencia que el
proceso creativo que desarrollan los tres chefs, tiene rasgos comunes y que estan
determinados por la pasion, dedicacion, perfeccionismo y curiosidad; en resumen se
desarrolla en tres etapas; la primera, de inspiracion, se genera a partir de una lluvia
de ideas, a veces se realizan bocetos y se conceptualiza la idea; la segunda etapa es
la de prueba, en ella se desarrollan los platos, varian ya que cada chef aplica diversas
técnicas, conforme su estilo personal, pero todos para concretar el objetivo, emplean
la prueba y error; por ultimo, en la etapa del resultado final, es en la que se logra el
objetivo, se lo comparte con el equipo de trabajo, para su entrenamiento y que puedan
replicar el plato con exactitud, finalmente se establece en el menu del restaurante.
Este proceso creativo esta apoyado en el basto conocimiento culinario y claridad de
conceptos que los tres chefs han demostrado tener, lo que determina la necesidad de
poseer conocimientos muy amplios y experiencia, para poder concretar con éxito la

creatividad e inventiva.

Al comparar el proceso creativo que desarrollan los chefs en alta cocina en la ciudad
de Quito, con los procesos de creatividad desarrollados en otras zonas geograficas,
se observa que en todo proceso creativo hay tres elementos claves: la inspiracion o
generacion de ideas, la experimentacion, prueba y error, y el resultado final asociado
a la comercializacion. En cuanto al detalle, se evidencian diferencias en como se
desarrolla la prueba y error y en los elementos especificos del resultado final; es asi
que, Ottenbacher y Harrington priorizan la degustacion multiple y para la

comercializacion la satisfaccion del cliente; Madeira et al., incitan un proceso
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colaborativo, trabajo en equipo, y el momento de la verdad el eje es la experiencia
del consumidor; Horng y Hu sefialan que el proceso creativo inicia con la preparacion
de nuevas ideas; Haykir y Caligkan manifiestan que la experiencia es su inspiracion,
lo que coincide por los chefs entrevistados, cuyas fuentes de inspiracion son las
experiencias, los viajes, el intercambio de informacion, la investigacion, la
observacion de otros cocineros, en esto también coinciden Madeira et al.; igualmente
Ekincek y Giinay afirman que las mayores fuentes creativas son los recuerdos, los

suefios y los sentimientos.
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Recomendaciones
Se sugiere a los duefios de los restaurantes invertir en estrategias de retencion y
capacitacion del personal para enfrentarse a la alta rotacion del personal. Ya que al tener
un equipo consolidado y capacitado es mas facil realizar las ideas creativas y su

experimentacion.

Fomentar la cultura organizacional en los establecimientos gastrondmicos donde se
valore la experimentacion y la innovacion. Con esto se puede superar las barreras que
se generan en el proceso creativo y se mantiene una competitividad en el sector que

ayudaré a que el servicio sea mejor y de la mejor calidad.

Crear una comunidad culinaria donde se organicen eventos y talleres, de esta manera
sera mas facil el intercambio de experiencias y conocimiento entre chefs, creando asi

una red de colaboracion entre ellos, investigadores y productos nacionales

Implementar programas de formacion profesional para chefs, dirigidos a ampliar sus
conocimientos, técnicas, formacion en creatividad, innovacion y gestion empresarial,
para fortalecer sus procesos creativos y la capacidad de poder adaptarse a nuevas

tendencias gastrondmicas.

Impulsar la innovacion a través de la presentacion de los platos, usando técnicas de
vanguardia para sorprender a los clientes con propuestas visuales novedosas. Afiadir
elementos representativos de la cultura ecuatoriana en la presentacion de los platos

dandole un toque de originalidad y conexion con la identidad culinaria del pais.
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Limitaciones
Las entrevistas no pudieron ser tan extensas debido a que los chefs no podian ofrecer

mas tiempo, a pesar de eso se aprovechd al maximo el tiempo.

En un principio se buscd que la investigacion se extienda a seis chefs, pero no fue

posible debido a que los chefs no respondian o no querian ser participes del estudio.
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Anexo
Anexo 1: Cuestionario
Cuestionario

Proceso [ Cual considera que es su estilo de cocina?

creativo (De qué fuentes se inspira para crear sus platos, libros, internet,
experiencias, visita otros restaurantes, viajes, etc.?
(En qué lugar desarrolla mas su creatividad?
[ Como se desarrolla su proceso creativo para la creacion de un nuevo plato?
(Qué técnicas o herramientas emplea usted para desarrollar su proceso
creativo? ;Como organiza, selecciona y valida sus ideas?
(Qué habilidades o competencias cree usted que son necesarias para ser un
chef creativo? ;Coémo ha desarrollado o mejorado?
(Qué consejos o recomendaciones daria usted a un estudiante que quiere
iniciar o mejorar su proceso creativo en la cocina?

Barreras (Usted podria dar una breve explicacion sobre el proceso de la creacion de
uno de sus platos, desde la idea hasta la degustacion?
(Qué factores o condiciones dificultan su proceso creativo? ;Qué amenazas,
riesgos, desafios o barreras se presentan en su proceso creativo?
(Como afectan las restricciones de tiempo y recursos a su capacidad para
materializar su vision creativa en los platos?
(Como maneja la presion, el estrés o la frustracion que puede generar el
proceso creativo?
(Como gestiona las criticas, los comentarios o las sugerencias que recibe
sobre sus platos? ;tienen algiin impacto en su proceso creativo?

Impulsores (Cuadles son las principales motivaciones para seguir siendo creativo?

(Qué factores o condiciones favorecen e impulsan a su proceso creativo?
(Qué recursos o estrategias utiliza para potenciar su creatividad?
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