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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo analizar la influencia del emplatado en la
experiencia gastronémica visual, destacando su papel en la percepcion visual que los comensales
tienen del emplatado. Investigaciones previas han evidenciado que un emplatado estético puede
aumentar la disposicion a pagar por un platillo. En un contexto de alta competencia en la industria
gastronomica, el estudio busca profundizar en la relacion entre la percepcion visual y la
experiencia culinaria, a través de una encuesta que busca identificar como los comensales perciben
un emplatado de tilapia frita, donde se demostrd que los atributos de la estética del emplatado
impactan en la decision de compra, generando sensaciones de anticipacion o desagrado segin su
presentacion, siendo las mujeres mas selectivas al momento de evaluar el emplatado.

Palabras clave: Emplatado, Experiencia Gastronémica, Percepcion, Comensal, Plato,

Visual, Alimentos, Creatividad
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ABSTRACT

The objective of this research is to analyze the influence of plating on the visual
gastronomic experience, highlighting its role in the visual perception that diners have of plating.
Previous research has shown that an aesthetic plating can increase the willingness to pay for a dish.
In a context of high competition in the gastronomic industry, the study seeks to delve into the
relationship between visual perception and culinary experience, through a survey that seeks to
identify how diners perceive a fried tilapia plating, where it was shown that the attributes of the
plating aesthetics impact the purchase decision. generating feelings of anticipation or displeasure
depending on their presentation, with women being more selective when evaluating plating.

Keywords: Plating, Gastronomic Experience, Perception, Diners, Dish, Visual, Food,

Creativity
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INTRODUCCION

Este estudio trata sobre evaluar como el emplatado afecta la percepcion visual en la
experiencia gastronémica. La gastronomia es una forma de manifestacion artistica; es una
experiencia sensorial que involucra los cinco sentidos, y ha evolucionado para ser una componente
fundamental de la cultura culinaria en todo el mundo. Las investigaciones previas en este campo
se han centrado en comprender como el emplatado puede mejorar la experiencia del comensal y
como afecta a la percepcion de calidad de la comida, partiendo desde el momento en que se elige
un plato (Stewart & Goss, 2013).

Se ha identificado que el emplatado puede impactar directamente en las emociones que los
comensales experimentan durante la comida (Zellner et al., 2011). Segin Santiago et al. (2009), la
forma en la que disponemos los alimentos en el plato es un elemento que afecta la evaluacion del
sabor, la satisfaccion del comensal y su valoracion general como comida. Un plato cadtico y
descuidado puede traer consigo sentimientos de desagrado y poco interés, mientras que un plato
ordenado y estéticamente agradable puede transmitir sensaciones de satisfaccion y anticipacion
(Zellner et al., 2010).

La percepcién visual ha jugado un papel crucial en la presentaciéon de los platos,
especialmente en el &mbito alimentario, donde la propuesta culinaria se integra de manera esencial
en la vida cotidiana, y tiene un efecto notable en la percepcion y experiencia del comensal (Gomes
etal., 2013).

De tal manera la problemadtica existente se enmarca en un contexto de relevancia en la
industria de la gastronomia. Ya que, en una época en la cual la competencia entre restaurantes es
cada vez mads intensa, la forma en la que se presentan los platos no corresponde Unicamente a la

estética visual de la comida, mas bien ejerce una influencia significativa en la experiencia
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gastrondmica y en la manera en que los clientes perciben la calidad del establecimiento. Desde
hace décadas hasta la actualidad se ha venido reconociendo que la presentacion de un plato
“emplatado” es un elemento fundamental para despertar el apetito, crear expectacion y satisfacer
al comensal. El emplatado también puede influir en la percepcion del precio de un plato, segin
investigacion realizada por Michel et al. (2014) han demostrado que los clientes tienen mayor
disposicidn a pagar por una comida cuando esta se presenta de manera estética y elegante. A partir
de esta problematica tenemos la pregunta: ;Cuadl es la influencia del emplatado en la experiencia
gastronomica visual?

Emplatar consiste en presentar y disponer los alimentos en el plato de manera visualmente
atractiva (Deroy et al., 2014; Zellner et al., 2011), este proceso es esencial em la elaboracion de un
plato, ya que la disposicion de los ingredientes entre otros factores puede afectar la percepcion
visual que experimenta el comensal (van der Laan et al., 2011). Por lo tanto, el presente estudio es
de gran relevancia, ya que mediante su desarrollo se busca destacar la importancia que tiene la
influencia del emplatado con respecto a la experiencia gastronémica, ademas investigar como los
factores visuales impactan en la percepcion de los alimentos puede ofrecer un entendimiento mas
profundo de la conexién entre la mente y los alimentos.

Bajo este contexto, se plantea como objetivo general analizar la influencia del emplatado
en la experiencia gastronémica, y como objetivos especificos: (i) investigar las tendencias de
emplatados; (i) evaluar la percepcion del emplatado en un restaurante en la localidad de Ibarra y
(111) propuesta de emplatados para un restaurante en la localidad de Ibarra.

Los resultados de esta investigacion pueden ser valiosos para que chefs y responsables de
cocina aprendan y desarrollen destrezas para crear nuevos platos, mejorando la estética de la

comida. Ademas, estos hallazgos podrian servir para llenar vacios en la literatura sobre la
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influencia de los emplatados en la experiencia gastrondmica. De esta manera, el restaurante del
estudio tendrd la oportunidad de ampliar sus horizontes al ofrecer platos mas atractivos tanto para
visitantes locales como internacionales. El emplatado es la primera interaccion visual que tiene un
comensal con su comida, una presentacion atractiva despierta la anticipacion y el interés, capaz de
crear una experiencia sensorial desde el momento en que se sirve el plato. Porque, en definitiva,
es como dice el dicho popular: “la comida entra por los ojos” (Deroy et al., 2014; Spence et al.,
2014) o “primero se come con los 0jos” (Delwiche, 2012; Poon & Elias, 2023).

El trabajo consta de cinco capitulos: El primer capitulo titulado marco tedrico, es una
revision de la literatura sobre la experiencia gastrondmica, estética y creatividad en la gastronomia,
estimulo sensorial (vista), explora la historia y los componentes del emplatado (color, vajilla,
decoracion, disposicion) y las técnicas de emplatado. En el capitulo 2 titulado materiales y
métodos, se detallan los enfoques metodoldgicos para estudiar la influencia del emplatado, se
describen los instrumentos utilizados para recoleccion de datos (encuesta). En el capitulo 3 titulado
resultados y discusion, presenta los datos obtenidos, mostrando como los diferentes componentes
del emplatado afectan la percepcion de los consumidore. Analiza los resultados en relacion con el
marco tedrico, reflexionando sobre las implicaciones de los hallazgos y coémo estos se conectan
con estudios previos. Finalmente se finaliz6 con conclusiones y recomendacion, resaltando que
comprender la influencia que el emplatado tiene en la experiencia gastrondomica visual no solo es
de importancia para la industria de restauracion, sino para todos los amantes de la comida y la

cultura culinaria en general.
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Capitulo 1: Marco Tedrico

1.1 Experiencia gastronomica

La experiencia gastrondmica, mas alla de satisfacer las necesidades alimenticias propias,
se erige como un viaje sensorial que permite entrar en la riqueza de los sabores, aromas y texturas
(Cankiil et al., 2024). Mora et al. (2021) afirman que las experiencias gastrondmicas son Unicas,
cada plato cuenta una historia, cada bocado revela la identidad culinaria de un lugar. En este
contexto, la experiencia gastrondmica se convierte en un portal que transporta a la esencia cultural
y social de una region, proporcionando también un vinculo emocional con la tradicién y la
creatividad que yace en cada receta (Cankdil et al., 2024).

La calidad de los alimentos se consideran un elemento clave que afecta la experiencia
gastronomica de un cliente (Gonzéalez et al., 2019; Liu et al., 2022). Ademas, participar
directamente en el proceso de produccion permite que las vivencias sensoriales y culturales
proporcionadas por la gastronomia se integren como aspectos novedosos en la exploracion de
paisajes previamente desconocidos para los turistas (Ramon et al., 2018).

Segtn Liu et al. (2022), una experiencia gastrondmica memorable se crea al estimular los
cinco sentidos, ya que a través de los componentes sensoriales (como 0jos, nariz, lengua, oidos y
cuerpo) se despiertan emociones y sentimientos, los cinco sentidos ejercen una gran influencia en
la experiencia del comportamiento del consumidor.

1.2 Percepcion visual

Segin Solomon (2008) la percepcion es el proceso mediante el cual las personas

seleccionan, organizan e interpretan las sensaciones, transformdndolas en informacién

significativa para comprender su entorno. Schiffman et al. (2010) mencionan que dos personas
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pueden recibir los mismos estimulos en condiciones similares, pero cada una los reconoce,
selecciona, organiza e interpreta de manera unica, segiin sus necesidades, valores y expectativas.

Segin Hernandez Ruiz de Eguilaz et al. (2018) el primer contacto sensorial con la comida,
antes de ser consumida, son los 0jos, y tan solo verla de cerca puede bastar para iniciar el proceso
de alimentacion. Meilgaard et al. (2007) por otro lado, enfoca el aspecto visual destacando la
importancia de la apariencia de los productos, ya que la considera el primer atributo sensorial que
las personas perciben al iniciar el proceso de percepcion (Pulido, 2022). La vision representa una
de las funciones sensoriales mas complejas; los ojos, por si mismos, son 6érganos complejos que
constan de més de dos millones de partes que, en conjunto, captan la luz (Ferreruela, 2007; Neira-
Gomez et al., 2022). A través de este sentido se perciben las caracteristicas externas de los
alimentos, como el color, la forma, el tamaio, claridad, el brillo, la textura visual y la uniformidad,
que influyen en su apariencia y calidad (Lawless & Heymann, 2010; Lobos & Pavez, 2018;
Meilgaard et al., 2007; Utset, 2007), la informacion visual resultante es interpretada por el cerebro,
otorgando sentido a lo observado.

La experiencia gastronomia puede evaluarse con encuestas de satisfaccion y aceptacion,
este método no solo permite evaluar la percepcion del cliente sobre la calidad del servicio, sino
también su agrado con la presentacion, la calidad de los alimentos y la ambientacion del
restaurante, todo esto contribuye a generar una experiencia gastrondmica memorable para el
cliente (Liu et al., 2022; Oztiirk, 2024).

Ramirez-Navas (2012) menciona que las pruebas cuantitativas de consumo permiten
evaluar el nivel de agrado, aceptacion o preferencia que despierta un producto o servicio. Estas
pruebas se aplican mediante cuestionarios, utilizando tres métodos: escalas, pruebas de preferencia

y pruebas hedodnicas (Salazar-Duque, 2019).
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Una de las técnicas cuantitativas para evaluar la percepcion del consumidor es la "prueba
de aceptabilidad" (o heddnica), que analiza los atributos de un producto (Palmer & Schloss, 2010;
Salazar-Duque, 2019). En alimentos y bebidas, se comparan caracteristicas sensoriales segun las
percepciones del consumidor, usando escalas heddnicas de hasta nueve puntos, como la escala de
Likert (Lopez-Ortiz, 2015; Palmer & Schloss, 2010; Salazar-Duque, 2019).

1.3 Creatividad en la Gastronomia

La originalidad en la gastronomia es un fendémeno multidimensional que involucra la
preparacion y presentacion de alimentos, es esencial en la estética del emplatado porque permite a
los chefs transformar la preparacion de los alimentos en una experiencia artistica y memorable
(Oztiirk, 2024). Para ello, emplean enfoques innovadores o tradicionales que requieren habilidades
creativas, usando una variedad de ingredientes que presentan de manera novedosa a través de
técnicas que construyen, fusionan y transforman, generando nuevos platos (Maldonado-Erazo et
al., 2019). Ante el creciente interés en productos creativos, los investigadores académicos también
han comenzado a explorar la creatividad culinaria mediante estudios especificos Benli &
Yenipinar, 2018; Oztiirk, 2024).

Los cocineros creativos no solo dominan la técnica, sino que también se caracterizan por
su capacidad para pensar de manera divergente, lo que les permite explorar nuevas posibilidades
con ingredientes y presentaciones (Oztiirk, 2024), en su investigacién también afirma que la
creatividad en la gastronomia puede implicar una reinterpretacion de un producto tradicional, ya
sea mediante el uso de técnicas de coccion distintas o a través de una presentacion visual
innovadora. También menciona que la creatividad en la gastronomia no se limita a la alta cocina
ni a la presentacion en el plato; también se manifiesta en ambitos diversos como la cocina casera,

los menus de aerolineas e incluso en la comida rapida. Ademas, impulsa nuevos desarrollos
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gastrondmicos, experiencias multisensoriales y avances en maquinaria de cocina, la alimentacion
es esencial para la supervivencia humana, y en este contexto, la gastronomia y las aplicaciones
culinarias representan expresiones fundamentales de las artes culinarias y de la creatividad en la
cocina (Oztiirk, 2024; Zellner et al, 2010).

En este contexto, se sugiere que un producto culinario creativo debe destacar por su
originalidad y adecuacion. Sin embargo, en la alta cocina, otros aspectos también resultan
fundamentales, incluyendo no solo la destreza técnica, sino también la influencia de la cultura
personal y elementos artisticos(Horng & Hu (Monica), 2009; Michel et al., 2014; Michel, Velasco,
Fraemohs, et al., 2015; Stierand & Dorfler, 2012; Zellner et al., 2010). En la actualidad, los
estudios sobre la creatividad culinaria (es decir, la experiencia expresiva y estética de crear nuevas
ideas culinarias) tienden a centrarse en los chefs con estatus extraordinarios (Deroy et al., 2014;
Oztiirk, 2024; Stierand & Dorfler, 2012)

1.3.1 Proceso creativo de la creacion de un plato

Wallas (1926) describe que el proceso creativo se desarrolla en cuatro etapas. Comienza
con la preparacion, donde se reconoce el problema y se reGne informacion. Luego, en la
incubacion, la mente analiza la situacion de manera inconsciente. Después surge la iluminacion,
momento en el que aparece la posible solucidn, y finalmente, en la verificacion, se comprueba si
la idea resuelve correctamente el problema (Arango & Saavedra, 2016; Gonzélez, 2014; Landau,
1987).

Para Gamez (1998) la creatividad es una actividad constante y compleja, donde el proceso
creativo no sigue un orden fijo, sino que, mientras crea, la persona transforma e inventa su propia
realidad, la creatividad no es un proceso secuencial, si no una experiencia guiada por la intuicion

(Barroso-Tanoria, 2011; Oztiirk, 2024). Gamez (1998) plantea que el proceso creativo se desarrolla



25

en ocho etapas: el surgimiento de la idea, la preparacion, la exploracion, la lucha, la incubacion, la
iluminacion, la verificacion y, finalmente, la celebracion (Arango & Saavedra, 2016; Iglesias,
1999).
1.2.2 Fases del proceso creativo

El proceso creativo ha sido abordado de diversas formas por varios autores, destacando el
enfoque de Ferran Adria, quien lo describe como "Fases de la concepcion de un plato". Segin
Adria et al. (2010) este modelo estructurado se compone de ocho etapas, que estan alineadas con
las fases generales del proceso creativo, pero adaptadas al &mbito culinario. (Ver tabla 1)

Tabla 1

Fases de la concepcion de un plato

Fases

1. En el taller de Barcelona, un integrante del equipo creativo plantea una
idea para crear una nueva técnica, concepto o plato.

2. Esta idea puede surgir de manera intuitiva o mediante enfoques creativos
especificos.

3. Se crean pruebas que se documentan con anotaciones y fotografias para
analizar su efectividad.

4. Las pruebas se revisan con la ayuda de expertos y se comparan con platos
tradicionales.

5. Después, se disena el prototipo del plato, que se presenta a los clientes del
restaurante para recibir su opinion.

6. EIl plato se presenta a los comensales del restaurante para recibir su
retroalimentacion.

7. Se realizan los ultimos ajustes al plato.

8. Finalmente, el plato se afade al menu del restaurante.
Fuente: (Adria, 2019; Adria et al., 2010; Lasa et al., 2012)

1.2.3 ;Qué impulsa o influye en la creatividad de los cocineros?

La creatividad es una combinacion de conocimiento, personalidad y motivacion, influida
por el entorno y es una inversion necesaria para alcanzarla. ademas, las ideas creativas son
evaluadas en términos de utilidad, originalidad y capacidad de sorpresa dentro de un contexto

social y cultural. (Gomez et al., 2005; Oztiirk, 2024). La creatividad en la gastronomia esta
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influenciada por diversos factores que interactian tanto a nivel individual como ambiental, entre
los principales factores que impulsan la creatividad de los cocineros se encuentran:

1. Ambiente fisico y social: Segln investigaciones, un ambiente que fomente la libertad de
expresion y la experimentacion es fundamental para que los cocineros puedan innovar y desarrollar
nuevas ideas creativas en la cocina (Stierand & Dorfler, 2012).

2. Experiencia y aprendizaje practico: Los chefs suelen desarrollar su creatividad a través
de la experiencia y el aprendizaje practico (Abbate et al., 2019; Roque et al., 2018).

3. Colaboracién y competencia: Los entornos de alta competencia, como los restaurantes
de cocina de autor y los de estrellas Michelin, impulsan a los chefs a experimentar y llevar la
creatividad al maximo nivel (Abbate et al., 2019).

4. Factores emocionales y psicoldgicos: La creatividad en la gastronomia también depende
de factores internos como la pasion, la motivacion y el deseo de superar limites, los chefs suelen
encontrar inspiracion en sus experiencias personales y en la resolucion de problemas complejos
dentro de la cocina (Stierand & Dorfler, 2012).

1.3 El Emplatado

El emplatado se refiere al proceso de presentar y disponer los alimentos en un plato de
manera estética, atractiva (Zellner et al., 2011) y es una parte fundamental de la preparacion de un
plato, ya que, la forma en la que presentamos los ingredientes puede influir en la percepcion visual
y gustativa de la comida (van der Laan et al., 2011). Segin Zellner et al (2010). una comida
comienza con los ojos, con el atractivo visual de la comida en un plato, esto teniendo en cuenta
que el principal objetivo de la gastronomia es cuidar el bienestar del comensal (Michel, Velasco,

& Spence, 2015).
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Varias investigaciones han planteado elementos y ciertas consideraciones que se debe tener
en cuenta al momento de emplatar. Por ejemplo, Mielby et al. (2012) mencionan la implicacion de
varias propiedades de la apariencia, como son el color, la forma y modo de presentacion del plato.
Por otro lado, Spence et al. (2017) mencionan que el emplatado no se trata solo de apariencia, sino
de también de funcionalidad y distribucion equitativa de los ingredientes en el plato. También, el
emplatar involucra elementos como son la eleccion de la vajilla, disposicion de los alimentos, la
decoracion, color y el ambiente o atmosfera en la que se presenta el plato (Oztiirk, 2024; Wadhera
& Capaldi-phillips, 2013).

1.3.1 Historia del Emplatado

El emplatado abarca siglos de evolucion culinaria, a través del tiempo el hecho de presentar
platos de manera atractiva y artistica en el plato ha evolucionado desde algo solo funcional a
convertirse en el lienzo sobre el que los chefs pueden expresarse (Deroy et al., 2014). El emplatado
en su forma mas basica se remonta a las antiguas civilizaciones, donde mas resaltan las
civilizaciones de Greciay Roma (Guerrero, 2020), el emplatado en estas civilizaciones se centraba
mas en presentar la comida en grandes bandejas o platos de manera bastante simple, la presentacion
era secundaria en comparacion con el alimento en si. Sin embargo, estos pueblos antiguos ya
valoraban el arte de la cocina y los banquetes, y de cierta manera la estética culinaria (Civera &
Pérez, 2015).

Durante la Edad Media, la presentacion de los alimentos era mas rudimentaria, en esta
época, prevalecia una vision mas funcional de la comida, y la prioridad recaia en la sustancia de
los platos (Becker et al., 2011) de tal manera que la estética culinaria se mantenia en un segundo
plano, y los alimentos se servian de manera mas simple en platos o tazones (Piqueras-Fiszman et

al., 2012). Pero de cierta manera buscaban emplear montajes con el propdsito de distraer al
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comensal de la baja calidad en los sabores de los alimentos, en esta época el emplatado era utilizado
como una manera de mostrar el poder del anfitrion en celebraciones. E1 Renacimiento y el Siglo
de Oro marcaron una transicion hacia una mayor preocupacion por la estética culinaria (Norrild,
2020), la presentacion de platos experimentd un renacimiento propio.

Los banquetes renacentistas eran eventos lujosos donde los alimentos se presentaban de
manera mas elaborada, la cocina francesa del Siglo de Oro también comenzo a dar importancia a
la estética culinaria, estableciendo las bases de lo que seria la alta cocina. Antonin Careme, celebre
chef francés, una figura que trajo un gran cambio y dos innovaciones conceptuales: la primera
innovacion fue la originalidad; se creaban platos segtin la propia inspiracion individual y no segiin
codigos existentes, la segunda innovacion fue el ser arbitrario; los platos no eran presentados solo
con los ingredientes que se utilizaban en la elaboracion, empleaban cualquier arte o inventaban sus
propias formas estéticas (Deroy et al., 2014), este chef era famoso porque a menudo presentaba
sus platos y creaciones utilizando conceptos arquitectonicos (Ruiz de Luzuriaga, 2000)
construyendo sus platos con la forma de famosos monumentos, cascadas y pirdmides (Ver Figura
1).

Figura 1

Conceptos arquitectonicos.

Fuente: https://n9.cl/ogh5t


https://n9.cl/ogh5t
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El siglo XX marco un hito en la evolucion del emplatado, especialmente en la alta cocina.
A medida que se desarrollaba la gastronomia francesa, los chefs comenzaron a enfocarse en la
presentacion de los platos de manera mds creativa (Guerrero, 2020). La alta cocina francesa
establecié muchas de las técnicas y principios de emplatado que todavia se utilizan en la actualidad.
Comenzaron a darle importacion al plato, buscando desde formas, simetria, altura y técnicas
(Wadhera & Capaldi-phillips, 2013) el emplatado dejo de ser rigido y vinculado estrictamente a
los ingredientes (Deroy et al., 2014).

Hoy en dia, la presentacion de platos es una parte integral de la alta cocina, en la
gastronomia, el emplatado es una forma de arte culinario (Cevallos et al., 2019). Los chefs utilizan
una amplia gama de técnicas, desde la colocacion de ingredientes hasta la manipulacion de texturas
y temperaturas, para crear platos visualmente impactantes, la presentacion se ha vuelto tan
importante como el gusto y la consistencia de los alimentos, esto termino siendo un punto clave
para determinar si el plato es un éxito o no (Guerrero, 2020).

1.3.2 Emplatado y su Influencia en la Percepcion del Comensal

La relacién entre el emplatado y la restauracion se refiere a la manera que se presenta un
plato en un entorno de servicio de alimentos (Ramirez-Pulido et al., 2016), como un restaurante,
influye en la experiencia culinaria de los comensales y en la percepcion de la calidad de la comida
(Gomes et al., 2013). El emplatado cumple una funcién esencial en la industria de la restauracion
y puede afectar significativamente la satisfaccion de los clientes, sus elecciones alimentarias y, en
ultima instancia, el éxito del establecimiento (Piqueras-Fiszman et al., 2012; Poon & Elias, 2023).

Segtn Delwiche (2012) la presentacion de un plato incide en la percepcion de su calidad,
un plato bien emplatado sugiere atencion al detalle y profesionalismo en la cocina, lo que puede

llevar a los comensales a percibir que estan obteniendo una experiencia de alta calidad. La
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presentacion de los platos puede influir en las decisiones de los clientes al ordenar, ya que segun
Gomes et al. (2013) su interés va mas alla de consumir productos o servicios, ya que buscan vivir
experiencias satisfactorias. Platos visualmente atractivos y bien emplatados son mas propensos a
atraer la atencion y a ser seleccionados (Stewart & Goss, 2013) lo que puede afectar las ventas y
la rentabilidad del restaurante. Un plato hermoso no solo estimula el apetito, sino que también
puede generar emociones positivas y una impresion duradera, aunque también es crucial identificar
en un plato el grado hasta donde puede modificarse sin perder la autenticidad étnica de un plato
(Lee et al., 2020).

1.3.3 Estética del emplatado

Desde tiempos remotos la parte decorativa o la estética en si ha sido el centro de atencién
de varios investigadores y filésofos. De modo que, seglin los autores Giovannelli, (citado en Lee,
2022) y Brachmann, A, & Redies, C. (citado en Tulasi et al., 2024), definen a la estética como un
conjunto de principios que abarcan numerosas areas relacionadas con el estudio del arte, la
naturaleza y la belleza. Del mismo modo, se habla de la estética como algo unico, una experiencia
extraordinaria que rompe la rutina diaria y que no pasa desapercibida, la apariencia de los objetos
afecta en como interactuamos con éstos. En efecto, lo que se ve en un plato lleva a imaginar de
cOmo sera su sabor, si este serd agradable o no; ademads genera expectativas de gusto y salubridad
(Spence et al., 2014; Spence & Piqueras, 2014; Zellner et al., 2014).

Por su parte (Bédard et al., 2020), menciona que la estética visual es crucial para mejorar
la experiencia de consumo de alimentos, se conoce que el cerebro esta programado para buscar
alimentos nutritivos; esta funcion depende en gran parte de la vision. Tal es el caso que se ha
sugerido que la vision tricromatica del color pudo haberse desarrollado para ayudar a los animales

a distinguir y seleccionar los frutos mas llamativos y ricos de entre la exuberante naturaleza
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distinguida por el color verde oscuro(Spence et al., 2016). En principio, el arte de presentar los
alimentos y disefiar los emplatados surgi6 en la década de los 70 con la nouvelle Cuisine, donde
los chefs se centraron en el atractivo visual de los platos (Gillespie & Cailein H, 1994), desde
entonces ha evolucionado a pasos agigantados.

Es tal el avance, que en la cocina de vanguardia se ha acufiado el término "pornografia
gastronomica" o "gastropornografia" que surgio en este contexto, describiendo la representacion
altamente sensual de la comida. Si apelamos a un ejemplo se podria describir imagenes que
provocan placer a la vista y al mismo tiempo evocan el deseo (Brocker, 2021). La idea es crear un
placer visual intenso, casi erotico, que estimula los sentidos y despierta el apetito antes de siquiera
probar la comida, esta es una tendencia que sigue ganando popularidad en la actualidad (Lin &
Gu, 2025; van der Laan et al., 2011)

Como se ha venido afirmando, los atributos estéticos incluyendo elementos como el color,
vajilla, disposicion de los alimentos, cantidad, equilibrio, simetria y disposicion a pagar, etc.;
influyen en la experiencia gastrondmica de los comensales. Es decir, se refieren a como los clientes
perciben y valoran un plato de manera subjetiva en funcion a las sefales visuales (Lin & Gu, 2025;
Michel et al., 2015; Zellner et al., 2011). De tal forma que, los chefs en la actualidad priorizan la
estética de sus platos, creando experiencias visualmente estimulantes y equiparados con el placer
que atraen la atencion de sus comensales (Santamarina, 2023; Spence Charles, 2017)

Como puede inferirse, la percepcion es subjetiva y estd determinada en funcion de cada
comensal. Sin embargo, (Bljjlevens J et al., 2017; Venkatesh A & Meamber L, 2008) proponen los
siguientes atributos en forma de escala que representa el placer estético que puede ser apreciados
por cada individuo: bello, atractivo, agradables a la vista, bonitos de ver y agradables a la vista,

aspectos que capturan de manera confiable el constructo del placer estético.
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1.3.3.1 Equilibrio

El equilibrio en la estética del emplatado hace referencia a la distribucion visual armoniosa
de los componentes en un plato. Este concepto es fundamental para crear una presentacion
atractiva que no solo sea placentera a la vista (Hutchings, 1999; Spears & Gregoire, 2004) sino
que también complemente la experiencia gastronomica. Durante mucho tiempo, los artistas
visuales y los criticos del arte occidental han visto el equilibrio como el principio de disefio méas
importante para integrar los elementos estructurales dentro de una composicion (Zellner et al.,
2010).

Se considera que una composicion pictorica esta en equilibrio cuando sus elementos y
caracteristicas estan organizados en torno a un centro que les confiere estabilidad y anclaje, la
sensacion de peso de los elementos dentro de una obra se determina por factores como su tamafio,
forma, color, posicion en la composicion y la direccion implicita de dichos elementos (Zellner et
al., 2011). Hay una abundante evidencia empirica que demuestra que el equilibrio afecta tanto la
percepcion inmediata como la sostenida de una obra de arte, asi como sus cualidades estéticas.

Debe sefialarse que el equilibrio en el emplatado depende mucho del contexto, de la vision
y de la clase del restaurante en el que se vaya a presentar. Para constatar esto (Edwards et al., 2003)
refieren que en algunos restaurantes de alta gama los emplatados equilibrados, ordenados y
simétricos no son tan llamativos en comparacion con aquellos que son desequilibrados,
desordenados o asimétricos, los ultimos les parece incluso mas creativos y vistosos. Por el
contrario, varios estudios han confirmado que los restaurantes locales o aquellos que son
catalogados como gama baja prefieren un emplatado equilibrado sobre uno desequilibrado.

Estas dos preferencias pueden explicarse por las tendencias recientes observadas en

restaurantes de alta gama, donde los elementos se disponen de manera asimétrica o desequilibrada,
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como agrupando todos los ingredientes a un lado, lo cual se percibe como una tendencia
"contemporanea" en el emplatado. Por otro lado, la segunda preferencia se orienta hacia un
enfoque mas tradicional, que se basa en una simetria centrada en el medio del plato.

No obstante, diversos estudios muestran que los comensales tienden a preferir un
emplatado equilibrado o balanceado, ya que este aumenta la probabilidad de que decidan comer
(Michel et al., 2015; Rowley & Spence, 2018; Velasco et al., 2016; Velasco & Veflen, 2021). Para
las escalas analogicas visuales (Blijlevens J et al., 2017; Venkatesh A & Meamber L, 2008)
proponen la siguiente categorizacion: 1. Este plato es hermoso, 2. Este es un plato atractivo, 3.
Este plato es agradable de ver, 4. Este plato es agradable de ver, 5. Me gusta mirar este plato.

1.3.3.2 El color

El color juega un rol clave en el emplatado, ya que no solo influye en el aspecto estético
del plato, segun Paakki et al. (2019) los colores de los alimentos juegan un papel importante al
crear expectativas sobre su sabor, calidad, seguridad, familiaridad y frescura, en particular la
frescura de los alimentos, especialmente las verduras se asocian con ciertos colores (Kontukoski
et al., 2016).

Ademas, los colores tradicionales de los alimentos son clave para reconocerlos facilmente,
por otro lado, se descubri6 que los colores tipicos eran esenciales para identificar los alimentos y
la experiencia general de la comida ya que se considera un estimulo estético; por ejemplo, los
colores vibrantes y bien combinados pueden hacer que un plato sea mas atractivo y apetitoso, este
es uno de los atributos mas significativos de la apariencia de una preparacion alimentaria (Akdeniz
& Temeloglu, 2022; Mathias-Rettig & Ah-Hen, 2014; Trovato, 2023).

La importancia de considerar cuidadosamente el color al presentar los alimentos se subraya

al momento de disponerlos en un emplatado, buscando no solo que sean deliciosos, sino también
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visualmente atractivos y agradables a la vista (Herrera & Pazmifio, 2022). Es por lo que, los colores

influyen mucho a la hora de comer, algunos de estos tienen el poder de abrir el apetito y otros

simplemente hacen que un alimento no se vea apetitoso o se rechace la comida, el color comunica

algunos atributos, caracteristicas y calidad de los alimentos (Lara, 2018), en la (Ver Tabla 42) se

detallan el significado y la simbologia de los colores en el emplatado.

Tabla 2

Simbologia de los colores en el emplatado

Color Sabor Significado Significado/ Sensaciones
Psicologia
Rojo Asocia al sabor Atrae rdpidamente la Energia, vitalidad, Calidez, tibieza,
fresa. atencion, las poder, fuerza, juvenil.
emociones fuertes ¢ apasionamiento, valor,
incrementa el apetito. agresividad, impulsivo
Amarillo Relacionado con Asociado con la Inteligencia, alentador, Calidez, tibieza,
el sabor dulce. felicidad, la alegria, tibieza, precaucion,  fascinacidon, emocion,
puede tener un efecto innovacion juvenil.
estimulante en las
personas.
Naranja  Asociado al Incrementa la Energia, alegria Calidez, tibieza,
sabor picante.  inmunidad y mejora juvenil.
la energia
Blanco Sabores planos, Asociado a postres de Pureza, inocencia, Limpieza, pureza,
agrios. lacteos. optimismo. frescura, equilibrio,
armonia y neutralidad.
Negro - Silencio, elegancia, Paz, silencio. Egoismo, culpa, duelo,
poder. miedo.
Verde Al saborde la  Asociado con la Util para el Naturalidad.
menta. naturaleza, la agotamiento nervioso
sostenibilidad, lo equilibra emociones
saludable y lo fresco. revitaliza el espiritu y
estimula a sentir
compasion.
Azul Se relacionan ~ Suprime el apetito y Tranquiliza la mente y Masculinidad.

con sabores
amargos.

reduce el hambre.

disipa temores.
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Morado  Serelacionan  Asociado con la Sensibilidad, Espiritualidad, y
con sabores elegancia. delicadeza, elegancia, creatividad.
amargos y olores lujo o espiritualidad.

a condimentados
o con fragancias

florales.
Rosa Dulce, se asocia Evoca la dulzura, Suavidad, elegancia, Feminidad, sorpresa,
con muchos tiposdelicado, escandaloso empatia, amistad, Calma, sutileza 'y
de flor. y cursi. compasion, elegancia.
accesibilidad,
conciencia y social.
Oro - Dinero, felicidady  Asociado a la Simbolo de la
lujo. abundancia, la felicidad.
prosperidad y el

bienestar, asi como a la
energia masculina.

Fuente: (Bueno et al., 2006; Figueiredo Muniz et al., 2023; Heller, 2008; Mondragén-Aguilar et al., 2023; Rasines

Elena, 2019)

Ademas, el color tiene la capacidad de influir en nuestras emociones, generando desde la
alegria hasta la tristeza, diferentes colores pueden provocar actitudes activas o pasivas, asi como
sensaciones de calor o frio, y pueden transmitir sensaciones de orden o desorden (Figueiredo
Muniz et al., 2023; Heller, 2008).

Del mismo modo, los colores se asocian con conceptos como lo masculino y lo femenino,
lo orgénico y lo sintético. Asi, el color no solo provoca sensaciones, sino que evoca emociones
profundas (Netdisseny, 2019), para evaluar el color en el emplatado, se ha tomado como referencia
el circulo cromatico de Johannes Itten, basado en el modelo BRY (Blue, Red, Yellow), que emplea
los colores primarios azul, rojo y amarillo para crear una paleta de doce colores, segiin Herrera &
Pazmifio (2022) existen cinco férmulas principales para combinar colores en el emplatado:

e (Colores complementarios: colores opuestos en el circulo cromatico, separados por un

angulo de 180°. (ej. amarillo-violeta) (Avila, 2011).

e Triada: tres colores equidistantes, formando un tridngulo equilatero.
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e Monocromatica: variaciones de un solo color empleando diversos tonos y matices.
e Analogos: seleccion de tres colores adyacentes del circulo cromatico.
e Complementarios extendidos: un color base, su complementario y los dos colores
adyacentes al complemento (Itten, 1921).
Estas son algunas de las armonias del color (ver figura 2) , sin embargo, segtn la teoria del
color, existen diversas opciones adicionales de combinacion cromatica.

Figura 2

Armonia de los colores: monocromo, analogo, complementario/opuesto y triada.

4

a2 %
. (i\i».
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Fuente: https://n9.cl/adgug

1.3.3.3 Vajilla

El color, material y la forma de la vajilla han sido temas de investigacion en cuanto a su
influencia en la cantidad de alimentos ingeridos, elegir el plato adecuado para cada preparacion es
importante, ya que la comida no debe verse excesivamente apretada, sino que debe dar laimpresion
de que la porcion es adecuada y estéticamente agradable (Spence et al., 2014), el plato ha dejado
de ser solo un recipiente funcional y un adorno para convertirse en un lienzo donde los chefs
pueden expresar su creatividad (Deroy et al., 2014).

Varios estudios han demostrado que la eleccién de la vajilla y la organizacion de los
ingredientes afectan significativa (Lee et al., 2020; Salazar et al., 2025; Stewart & Goss, 2013),
Michel et al. (2015) han demostrado en su investigacion que el emplatado y organizar visualmente

los alimentos en un plato, pueden influir en como el cliente percibe el plato.
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Mientras que autores como (Deroy et al., 2014; Spence et al., 2014; Stewart & Goss, 2013),
encontraron que el color, el material y la forma del plato pueden influir en el sabor percibido; por
ejemplo, los platos blancos intensifican la percepcion de dulzura y usualmente son los preferidos
por los clientes, en especial para la presentacion de postres, mientras que el color negro
proporciona un contraste atractivo, ademas encontré que la vajilla rosa son los que trasmiten la
idea de dulzura, incluso antes de que se haya consumido el plato, ademas de que la vajilla verde
representa lo contrario; un sabor suave o sin azlcar, también descubri6 que el color rojo estimula
el apetito.

Spence et al. (2014) encontraron que hoy en dia, el uso de platos plateados o dorados
pueden afiadir una sensacién de lujo o sofisticacidn, aunque en su mayoria se limita a restaurantes
tradicionales y elegantes, ademas, los resultados obtenidos del estudio indican que el tipo de plato
impacta tanto en el disfrute de la comida como en sus caracteristicas sensoriales percibidas.

En cuanto al material, Nazri et al. (2022) en su investigacion menciona que recientemente
la industria de comida le ha comenzado a dar importancia al material de la vajilla, agregarle este
valor al plato puede realzar la experiencia gastronomica. Segun su estudio en el sector de
restauracion se estd comenzando a utilizar mas la vajilla de cerdmica hecha a mano que la
tradicional vajilla de ceramica blanca y brillante, de acuerdo con sus resultados la cerdmica hecha
a mano oscura y mate genera una presentacion mas atractiva y estetica.

Hoy en dia, muchos restaurantes estan experimentando con formas y materiales inicos,
como la piedra o el bambu, en ladrillos, porcelana, pizarra negra, también menciona como el uso
de laminas de acero inoxidable pueden evocar exclusividad y similares tan tipicos de la cocina

moderna (Deroy et al., 2014).
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En cuanto a la influencia de la forma, varios estudios sugieren que la presencia de formas
mas angulares (ya sea la forma del envase o los graficos) pueden aumentar la valoracion de ciertos
aspectos del producto contenido en el mismo, como la intensidad de su sabor (Becker et al., 2011).

Spence et al. (2014) encontraron que algunos restaurantes usan diversas formas de platos,
como; circulares, rectangulos, ovalados o cuadrados para dar un realce a sus platos, sin embargo,
aunque la idea de combinar la forma del plato con la comida puede parecer demasiado sofisticada
para ciertos comensales, existen pocos estudios sobre como la forma de la vajilla influye en la
percepcion de los alimentos.

1.2.3.6 Disposicion

En la estética la disposicion de los alimentos juega un papel fundamental, siendo las
disposiciones horizontales y verticales las més destacadas, es asi que (Rowley & Spence, 2018)
sugieren que cuando la comida se apila verticalmente, los comensales perciben menos cantidad en
el plato a comparacidn con la disposicion vertical en donde el plato les parece de mayor tamafo;
a pesar de que en las dos disposiciones se sirven los mismos elementos en cantidades iguales.
Ademas, se destaco que los tamafios de porcidon que se perciben mas grandes pueden aumentar el
gusto y por ende aumentar la disposicion de mejor pago.

1.3.3.5 Decoracion

Un emplatado eficaz es mucho més que solo adornar el plato con una ramita de perejil
(Deroy et al., 2014), la decoracion y el emplatado tienen un impacto notable en la percepcion de
los comensales afectando como observan el atractivo de un plato (Stewart & Goss, 2013), en este
contexto, cada vez mas consumidores muestran interés en optar por alimentos que sean tanto
saludables como visualmente atractivos, como resultado surgié como nuevo alimento para las

decoraciones las flores comestibles. Agregar flores comestibles puede mejorar la apariencia de
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ciertos platos, una flor debe ser no toxica, inocua y tener cualidades nutritivas (Nicknezhad et al.,
2023).
1.4 Tendencia de emplatado

Las tendencias del emplatado reflejan una evolucion hacia un enfoque estético y funcional,
segun Martinez (2024), aspectos como los colores vibrantes, ingredientes frescos, el flujo visual y
las formas de emplatado son fundamentales para crear platos atractivos y dindmicos.

Segun Subero et al. (2017) manifiesta que los componentes de un plato son cuatro, y que
la proporcion adecuada de los ingredientes es crucial en la composicion de un plato, considera que
los componentes de un plato son: 50% de proteina, 20% de carbohidrato o almidon, 20 % de
vegetales y por ultimo 10% de salsa y decoracion (Lopez-Ortiz, 2015; Onofre, n.d.) igual de gran
importancia a la hora de emplatar.

El emplatado debe ser armonico, todos los componentes deben estar dispuesto de manera
que no sobre nada, que no falte nada, que nada “choque” ni “chirrie” y para lograr esto es necesario
trabajar desde la mezcla de los ingredientes, la textura y el color (Lara, 2018), Guzman (2017)
sefala las siguientes normas de presentacion para realizar un plato armonioso; unidad, punto focal,
flujo y altura.

Las formas de emplatados también son muy mencionadas y utilizadas para realizar
emplatados, segun varios autores las clasifican en tradicional y contemporaneo. La forma
tradicional se conforma del emplatado simétrico y las formas contemporaneas del asimétrico,

ritmico, oblicuo, en escala, triangular o piramidal, cuadrado y estructurado.
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Capitulo 2: Materiales y Métodos

2.1 Tipo de investigacion

El presente trabajo es de enfoque cuantitativo y de alcance descriptivo. El enfoque
cuantitativo permitira obtener datos objetivos y medibles acerca de la percepcion de los
comensales sobre el emplatado, y el alcance descriptivo ayudara a caracterizar como influyen estas
percepciones en la experiencia visual gastronémica (Alvarez, 2011).
2.2 Basica

Esta investigacion es basica, ya que tiene como objetivo ampliar el conocimiento sobre el
impacto del emplatado en la experiencia gastronomica visual. Asimismo, (Relat, 2010) menciona
que el proposito de este tipo de estudio es incrementar la informacion tedrica. Aunque se generaran
propuestas practicas para un restaurante en la localidad de Ibarra, la investigacion en si busca

comprender y teorizar sobre el efecto visual del emplatado.

2.3 Técnicas de investigacion

2.3.1 Instrumento de investigacion

Se empleo una encuesta como técnica de investigacidbn y un cuestionario como
instrumento, con el que se obtuvieron datos sobre la percepcion de los comensales respecto al
emplatado en Tilapia Dorada.
2.3.2 Validez y confiabilidad del instrumento

Segun Gomez (2009) menciona que el concepto de "medicion" es crucial, pues cada
observacion o encuesta implica medir variables, lo cual se traduce en asignar valores a conceptos
abstractos a través de referentes empiricos, esto permite que fendémenos complejos, como el

comportamiento humano se traduzcan en datos observables y analizables.



41

La confiabilidad de un instrumento hace referencia a la capacidad de obtener resultados
coherentes en condiciones similares, es decir, un cuestionario es confiable si al aplicarlo varias
veces bajo circunstancias similares arroja resultados similares (Bellorin et al., 2012; Corral de
Franco, 2022; Fernandez-Bringas et al., 2024).

La validez mide si el instrumento realmente mide lo que pretende medir (Gémez, 2009).
Por ejemplo, si queremos evaluar el agrado de los consumidores de un servicio, necesitamos
asegurarnos de que el cuestionario tenga preguntas relacionadas con la experiencia del usuario y
no con elementos que solo toquen aspectos tangenciales (Garcia-Vargas et al., 2022; Villasis-
Keever et al., 2018).

A continuacion, se presenta una tabla con algunos elementos que afectan la confiabilidad
y la validez:

Tabla 3

Elementos que afectan la confiabilidad y validez

Elementos que afectan confiabilidad y validez

1. Improvisacién, disefio apresurado y sin planificacion
Uso de instrumentos no adaptados al contexto o cultura del encuestado
Lenguaje inadecuado o términos complejos que dificulten la comprension
Condiciones inadecuadas de aplicacion, como ruido o distracciones
Problemas mecénicos, como instrucciones poco claras o espacios

insuficientes
Fuente: (Gomez, 2009)

Nl

El procedimiento sugerido para construir un instrumento de recoleccion de datos inicia con
la definicion precisa de los conceptos a medir, seguido de la revision tedrica y operacional de los
mismos. Tras disefiar el instrumento, se realiza una prueba piloto para ajustar detalles antes de su
implementacion definitiva.

Considero que el cuestionario posee confiabilidad y validez, ya que se ha disenado

cuidadosamente para representar los conceptos que se busca investigar, se ha empleado también
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un lenguaje claro y facil de comprender. Ademas, para realizar las preguntas para el cuestionario
(Bédard et al., 2020; Gillespie & Cailein H, 1994; Lee, 2022; Spence Charles & Piqueras, 2014;
Tulasi et al., 2024; Edwards J S et al., 2003; Hutchings, 1999; Michel, Velasco, Fraemohs, et al.,
2015; Rowley & Spence, 2018; Spears M C & Gregoire M B, 2004; Velasco & Veflen, 2021;
Zellner et al., 2010). Es importante entender que la validez y confiabilidad no son simples
requisitos técnicos, sino que son la base para que nuestro instrumento recoja datos realmente utiles
y relevantes para la investigacion.
2.3.3 Magquinaria, utensilios y materias primas
Magquinaria: Camaras para documentar los diferentes emplatados y analizarlos.
Utensilios: Moldes, pinzas, cucharas de precision y otros utensilios de presentacion.
Materias primas: Ingredientes frescos y variados, seleccionados para el andlisis y creacion de
nuevas propuestas de emplatados.
2.3.4 Preguntas de investigacion
(Cuales son las tendencias de emplatado en el area de gastronomica?
(Cual es la percepcion del emplatado en el restaurante Tilapia Dorada?
2.3.5 Matriz de operacion de variables

Las variables para analizar fueron: atractivo, cuidado y detalle, porcion equilibrada, color,
frescura y calidad, vajilla (color, forma, material) propuesta de emplatados y disposicion a pagar.

(Ver anexo 1)
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2.3.6 Participantes

En el desarrollo de la investigacion sobre la percepcion del emplatado de la tilapia en la
Laguna Yahuarcocha, se seleccioné una muestra representativa de 120 comensales turistas. Esta
decision respondio a una particularidad del lugar: aunque se identificd que los turistas constituian
el grupo de comensales més frecuente y relevante para este plato en la region, no se disponia de
informacion precisa sobre el nimero exacto de turistas que visitaban los locales en la Laguna
Yahuarcocha.

La falta de un dato poblacional concreto hizo necesario adoptar una muestra que, aunque
limitada, fuera suficientemente representativa para obtener conclusiones confiables sobre la
percepcion del emplatado entre los turistas. Se determin6 un tamafio de muestra de 120 individuos,
ya que este numero ofrecia un equilibrio adecuado entre precision y viabilidad en la recoleccion
de datos. Ademas, una muestra de este tamafio resultaba adecuada para realizar analisis estadisticos
que pudieran ser generalizables en este contexto especifico.

Metodologicamente, la muestra de 120 comensales fue seleccionada mediante un muestreo
no probabilistico — intencional, debido a la falta de una base poblacional exacta. Los criterios de
seleccion incluyeron a personas que hayan visitado recientemente el lugar, asegurando que tengan
una experiencia directa con el plato, asi como la consideracion de la frecuencia de visita, abarcando
tanto nuevos como frecuentes clientes. De esta manera, se logro que la muestra reflejara de manera
amplia las percepciones y preferencias de los turistas en relacion con el emplatado de la tilapia en
la Laguna Yahuarcocha, aportando datos ttiles para futuras estrategias de presentacion y desarrollo

gastronomico en la region.
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2.3.7 Seleccion del establecimiento

La seleccion del restaurante Tilapia Dorada, ubicado en la Laguna Yahuarcocha en la
ciudad de Ibarra se realizé considerando su oferta especializada en tilapia, la cual se prepara en
diferentes maneras: frita, al horno y al vapor, con precios que oscilan entre 3, 4 y 5 dolares,
dependiendo del tamafio del pescado. Aunque no es un restaurante ampliamente reconocido, ni
tampoco cuenta con un personal capacitado en gastronomia, sin embargo, su ubicacion estratégica
en un destino turistico aseguraba un flujo constante de visitantes, convirtiéndolo en un lugar
adecuado para explorar las percepciones de los comensales. Ademas, su enfoque en la gastronomia
local permitio recopilar datos ttiles para disefiar nuevas propuestas de emplatados que impulsaran
la presentacion y el atractivo gastronomico tanto del establecimiento como de la zona.

Se decidio centrar el analisis en la preparacion de la tilapia frita, ya que es la opcion mas
popular entre los comensales, lo que garantizaba una mayor representatividad en los resultados
obtenidos.

Se trabajo con una fotografia del emplatado de tilapia frita, acompanada de patacones,
ensalada de tomate y cebolla paitefia, y un trozo de limon. Esta imagen fue tomada en el restaurante
Tilapia Dorada y sirvi6 como base para las preguntas relacionadas con la percepcion del color, el
equilibrio y el atractivo de los alimentos, asimismo, se incorporé una fotografia de la vajilla
utilizada. Este conjunto de imagenes permitio realizar un analisis visual integral que facilit6 la
recoleccion de datos sobre la percepcion y las preferencias de los comensales.

2.3.8 Diseiio de instrumento

En cuanto al disefio del instrumento, se utiliz6 el software Google Forms para elaborar el

cuestionario, el cual fue estructurado en tres secciones enfocadas en analizar la estética del

emplatado.
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Primera seccion: Incluyé preguntas relacionadas con los atributos de la estética del
emplatado: atractivo, cuidado y detalle, porcion equilibrada, color, frescura y calidad y
vajilla, estas preguntas estuvieron orientadas a explorar la percepcion de los comensales.
En cuanto a la estética de la vajilla, se evalu6 caracteristicas como el color, la forma y el
material de la vajilla utilizado en el restaurante, todas las preguntas buscaron identificar la
percepcion. Para medir se utilizo la escala de linker del 1 al 5 donde 1 es nada y 5
totalmente.

Segunda seccién: En esta seccion del estudio, se presentaron imagenes que reflejan
diversas propuestas de emplatado, disefiadas tomando como referencia los principios de
composicion abordados en el marco teodrico. Estos principios incluyen aspectos clave como
el uso de colores armoniosos, la disposicion estratégica de los elementos en el plato, el
balance entre las proporciones y el uso de decoraciones que aporten estética y coherencia
al plato. Estas propuestas buscan ejemplificar como una correcta composicion puede influir
en la percepcion visual de los comensales.

Entre las preguntas planteadas, se incluyd una consulta sobre cudl de los emplatados
presentados resulta mas agradable para los encuestados, este cuestionamiento busca
identificar las preferencias visuales en cuanto a la estética del plato, considerando los
factores previamente mencionados. De manera complementaria, se muestran imagenes de
seis tipos de vajilla, seleccionadas por sus diferencias en forma, color y material, las
opciones de vajilla incluyen variaciones que van desde colores clasicos hasta tonos mas
modernos, formas tradicionales y contemporaneas, asi como materiales que oscilan entre
lo ceramico, hecho a base de hojas de bijao y barro. A partir de estas imagenes, se solicitd

a los participantes que elijan la vajilla que consideran mas atractiva o adecuada para
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acompafiar los emplatados propuestos. Finalmente, se plante6 una ultima pregunta que
integra ambos aspectos, a los encuestados se les consulto sobre su disposicion a pagar,
considerando tanto la propuesta de emplatado seleccionada como la vajilla elegida. Este
analisis permiti6 evaluar como la combinacion de disefio visual del plato y el tipo de
presentacion impacta en la percepcion de valor (disposicion a pagar) del producto y en las
expectativas de consumo.

e Tercera seccion: Se recopilaron datos demograficos de los participantes, como edad,
género, nivel académico y lugar de procedencia, con el objetivo de contextualizar las
respuestas y segmentar los resultados.

2.3.9 Procedimiento de andlisis de datos

Para el analisis de los datos, sobre la percepcion del emplatado en el restaurante Tilapia
Dorada, se utilizaron técnicas tanto descriptivas como inferenciales para interpretar las respuestas
de los comensales respecto a la estética visual del plato de tilapia frita. A continuacion, se detalla
el procedimiento de analisis segun las secciones y las variables incluidas en la encuesta:

e Seccion de percepcion de los atributos de la estética del emplatado, los cuales son:
atractivo, cuidado y detalle, porcion equilibrada, color y frescura y calidad.

En esta primera seccion, los participantes observaron una imagen del emplatado de la
tilapia frita tal como se presentaba en el restaurante Tilapia Dorada. A continuacion, respondieron
preguntas enfocadas en distintos aspectos estéticos del emplatado, que se organizaron en tres
dimensiones clave:

e Atractivo, cuidado y detalle, porcion equilibrada, color, frescura y calidad.

Se realizd un analisis descriptivo de las respuestas de los encuestados sobre la percepcion

del emplatado.
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e Spence y Piqueras-Fiszman (2014) destacan que el cuidado en los detalles de la
presentacion visual contribuye significativamente a una percepcion positiva de la
experiencia gastronomica. Por su parte Van Ittersum & Wansink (2012) enfatizan la
importancia de la estética y los elementos visuales en los platos para influir en la percepcion
del consumidor. En este contexto, la pregunta 1 evaluo el atractivo del emplatado, mientras
que la pregunta 2 se centr6 en el cuidado y los detalles, aspectos que también influyen en
dicho atractivo. Para medir estas preguntas se utilizd una escala Likert de cinco puntos,
donde uno es nada y 5 es totalmente. Esta escala permitio medir la intensidad de
satisfaccion o agrado del participante hacia la apariencia del plato, proporcionando un
rango de hasta la méxima valoracion (Lin & Gu, 2025).

e Para evaluar la pregunta sobre la porcidn equilibrada, se basd en el marco tedrico del
equilibrio visual en el disefio de emplatados. El equilibrio es la distribucion adecuada de
los ingredientes dentro del espacio disponible, buscando una composicion armonica que
no cause una sensacion de exceso ni de vacio en ninguna parte del plato. Segun la teoria
del equilibrio visual, este puede ser simétrico, asimétrico, dependiendo de como se
distribuyan los componentes del plato con relacion al centro o a los bordes (Michel,
Velasco, Fraemohs, et al., 2015; Velasco et al., 2016; Zellner et al., 2010). Asi mismo Lara
(2018); van der Laan et al. (2011) y Zellner & Durlach (2003) mencionan que es la armonia
de los elementos del plato. Ademas, la proporcion visual afecta la evaluacion del
consumidor (van der Laan et al., 2011).

Para analizar el color en la presentacion del plato, se solicita al participante que evalue la
percepcion general acerca de la combinacion de colores del emplatado, utilizando una escala de

agrado. La correcta eleccion y mezcla de colores vibrantes no solo mejora la apariencia estética
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del plato, sino que también lo hace mas apetecible para el consumidor. Segiin Mathias-Rettig y
Ah-Hen (2014), este aspecto es esencial en la percepcion visual de los alimentos. Asimismo,
Paakki et al. (2019) sefialan que los colores de los alimentos son importantes en la formacion de
expectativas, influyendo en variables como el sabor, la calidad, la frescura, la familiaridad y la
seguridad percibida del producto.
e Percepcion estética de la vajilla (color, forma y material).

En cuanto a la vajilla, se midio el color, forma y material. Para medir la vajilla en el
emplatado, se utilizd una escala Likert de cinco puntos, donde uno es nada y cinco es totalmente.
Esta escala permitio evaluar el grado del participante respecto a la vajilla usada en el plato de

tilapia.

e Seccion — Propuesta creativa de emplatados (Emplatado, vajilla y disposicion a pagar)

En esta seccion se evaluaron las preferencias de los participantes respecto a diversas
propuestas de emplatados. Se presentaron opciones disefiadas bajo los principios de composicion
estudiados, con el objetivo de identificar cual de las nuevas propuestas resultaba mas agradable
visualmente.

Para evaluar cudl de las propuestas de emplatado result6 mas agradable para los
comensales, se elaboraron ocho opciones que incorporaron decoraciones como flores comestibles,
vegetales para aportar color, salsas y brotes, cuidando cada detalle en su disefio. Estas propuestas
se basaron en los principios de composicion de emplatados, considerando normas, armonia
cromatica, equilibrio visual y otros aspectos descritos en el marco tedrico. Posteriormente, se
tomaron fotografias individuales de cada emplatado, las cuales se utilizaron en el cuestionario.

Asimismo, se seleccionaron imagenes de seis tipos de vajilla con diferentes formas,

materiales y colores: bambu, porcelana, loza, hoja de bijao, barro y ceramica. Estas opciones
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permitieron evaluar las preferencias de los participantes sobre el tipo de vajilla en la que les
gustaria que se sirviera la propuesta de emplatado seleccionada.

La seccion finalizd con una pregunta sobre la disposicion a pagar, considerando la
combinacion del nuevo emplatado seleccionado y la vajilla elegida por los participantes. Para
Villanueva (2016), la disposicion a pagar (DAP) por un plato de comida puede ser por las
caracteristicas del plato, la percepcion que tiene el consumidor sobre €l y los valores culturales
que influyen en su decision. En investigaciones relacionadas con alimentos orgénicos, se ha
identificado que la DAP esta estrechamente vinculada a atributos como la frescura, los beneficios
nutricionales, la calidad percibida y la sostenibilidad del producto. Los consumidores tienden a
estar dispuestos a pagar mas cuando los alimentos o platos cumplen con estas expectativas, sobre
todo cuando ofrecen garantias de calidad y seguridad alimentaria (Li & Kallas, 2021).

e Seccion de datos demograficos

En esta primera seccion, se analizaron las respuestas sobre las caracteristicas demograficas
de los encuestados, tales como sexo, nivel académico, edad y lugar de residencia. Para ello, se
aplico un analisis descriptivo que incluy¢ el célculo de porcentajes, lo cual permiti6 identificar la
organizacion de los encuestados. Para clasificar las edades de los participantes, se tom6 como
referencia un articulo de Torres (2016), en el que se describen las distintas etapas de vida del ser
humano, estas etapas son: de 6 a 17 afios (nifiez y adolescencia), de 18 a 35 afios (juventud), de 36
a 50 anos (madurez), de 50 a 65 afios (adultez madura) y partir de los 65 afios (a tercera edad).

El analisis de estas variables demograficas permitié6 conocer la diversidad de los
encuestados, lo que ayudd a contextualizar las percepciones sobre el emplatado en funcion de

distintos grupos de consumidores.
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Proceso del andlisis de datos enfoque cuantitativo

1.

Preparacion
preliminar del
plan de analisis de

datos

El estudio de los datos se llevd a cabo con un enfoque cuantitativo,
empleando técnicas descriptivas e inferenciales. Se analizaran
variables cualitativas y cuantitativas, como la percepcion de los
comensales sobre el atractivo visual, cuidado y detalle, porcion
equilibrada, el color, frescura y calidad, la vajilla (color, material y
forma), la preferencia de nueva propuesta de emplatado y la

disposicion a pagar.

Revision del

cuestionario

Edicion

Codificacion

Se verifico el cuestionario para asegurar que se completara
correctamente. Se realizaron distintos cuestionarios, donde cada
revision se fue corrigiendo, cuestionarios incompletos o con patrones
de respuesta inadecuados fueron identificados. Se presto atencion a la
varianza de las respuestas para asegurar que las preguntas fueran
claras y comprensibles para los participantes.

Se reviso los cuestionarios para corregir posibles errores, como
respuestas ilegibles o incongruentes. Ademas, se aseguro6 de que todas
las respuestas estuvieran completas y claras. Posteriormente, se
digitalizaron y editaron los datos en la plataforma de forms para su
analisis posterior.

e Se asignd un cddigo a cada respuesta de las preguntas del
cuestionario. Por ejemplo, para la pregunta sobre el atractivo,
cuidado y detalle, porciéon equilibrada, la combinacién de
colores y frescura y calidad del emplatado, las respuestas de
"Nada" se codificaron como 1, “Poco” = 2, “Neutral” = 3,
“Mucho” = 4 y "Totalmente" como 5. De esta manera, se
estructuraron todos los datos en funcién de las escalas Likert
de 5 puntos para optimizar el proceso de andlisis cuantitativo.

e Para la pregunta sobre la vajilla se aplicd una escala Likert

que va de 1 a 5, que consta de 3 preguntas, las respuestas se
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codificaron como "Nada" = 1, “Poco” = 2, “Neutral” = 3,
“Mucho” =4 y "Totalmente" = 5.

e Para la pregunta: De las siguientes opciones de emplatado
(Cual le parece mas agradable siguientes opciones?

e Para la pregunta sobre ;en qué tipo de plato le gustaria que le
sirva? Se utilizo la siguiente codificacion: "Bambu" = 1,
“Porcelana” = 2, “Loza” = 3, “Hoja de bijaho” =4 y "Barro"
=35, “Ceramica” = 6

e Para la pregunta sobre disposicion a pagar se categorizo
como: 1=3$ 3,00 a 5,00; 2= $6,00 a 8,00; 3= $9,00 a 11,00;4=
Mas de $11,00

e En cuanto a los datos demogréaficos de genero se codifico
como: 1= “Masculino”, 2=" Femenino” y 3= “Otro”.

e Nivel académico: 1= “Basica”, 2= “Bachiller”, 3=
“Universitario”, 4= “Posgrado”

e FEdad: 1= “Menor de 18 afios”, 2= “18 a 35 afios, 3 =“36 a 50
afios”, 4= “51 a 65 afios, 5= “Mas de 65 afios”

Los datos codificados de los cuestionarios fueron transcritos
digitalmente a una base de datos, utilizando un sistema de
codificacion numérica para cada respuesta. Esta transcripcion fue
realizada a Excel, para luego pasarlos al software SPSS Statistics Data
Document.

En esta etapa, se realizd una verificacion més exhaustiva de la
congruencia de los datos, se tratd cualquier respuesta faltante o
inconsistente utilizando procedimientos computacionales para
corregir errores y asegurar la fiabilidad de la base de datos.

Se realizaron transformaciones de la escala de algunas respuestas para
normalizar los datos. Si fue necesario, se ponderaron algunas
variables (como la percepcion del color y el equilibrio visual), para

que tuvieran un impacto proporcional en los andlisis posteriores.
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8. Eleccion de una Se seleccionaron técnicas estadisticas descriptivas e inferenciales
estrategia y basadas en la naturaleza de las escalas de medicion utilizadas (escala
técnica de analisis  Likert). Esto incluy6 la comparacion de medias para evaluar el nivel
de datos de agrado y preferencias hacia el emplatado, y andlisis de tablas

cruzadas sobre atractivo del plato y el género.

Fuente: (Gomez, 2009)
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Capitulo 3: Resultados y Discusion

Se detallan los resultados obtenidos de la investigacion sobre la influencia del emplatado
en la experiencia gastrondmica.
3.1 Tendencia de emplatado

Las tendencias actuales en el emplatado reflejan una evolucion hacia un enfoque estético,
funcional y sostenible. Segun Martinez, L (2024), aspectos como la simetria, el flujo visual y la
altura son fundamentales para crear platos atractivos y dindmicos. Se emplean técnicas como la
"regla de los tercios", composiciones en zigzag y la integracion de colores complementarios para
potenciar el impacto visual del plato (Michel, Woods, Neuhéuser, et al., 2015). Ademas, se
priorizan ingredientes frescos y locales, junto con vajilla minimalista, para realzar la sostenibilidad
y la experiencia del comensal. Estas practicas buscan transformar cada plato en una experiencia
sensorial completa y significativa.
3.1.1 Componentes de un plato

Segun Subero et al. (2017) manifiesta que el porcentaje de los alimentos tiene gran
importancia, el montaje de platos depende del dominio de los métodos y técnicas de coccidn, asi
como de la correcta aplicacion del porcentaje equilibrado. Dentro de un plato fuerte, se considera:
50% de proteina, 20% de carbohidrato o almidon, 20 % de vegetales y por tltimo 10% de salsa y

decoracion (Lopez, 2020; Onofre, n.d.). (Ver figura 3) (Ver figura 4)

Figura 3 Figura 4
Plato Fuerte equilibrado Plato fuerte saludable
e

Fuente: ( Lara, 2018) Fuente: https://n9.cl/twet5
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A continuacion, se detallard los elementos que debe de contener un plato:

La proteina: es la parte principal o la que mas se resalta, debe estar colocada en el centro
o en un lugar visible del plato, asi mismo, la textura y el color de la proteina debe ser el correcto.

Carbohidratos: suele ser el acompafiante de la proteina, por lo que este debe de ayudar a
equilibrar el sabor y dar textura al plato (Herrera & Pazmifo, 2022).

Vegetales: las verduras son formas de arte que buscan exhibir diversas formas y colores.
La combinacién de ingredientes de una ensalada es sumamente importante para evitar que la
ensalada se vea monotona y poco atractiva (Caicedo, 2023).

Las salsas: la disposicion de la salsa en el plato es un aspecto fundamental del arte de
emplatar. La manera en que se coloca la salsa puede realzar la presentacion visual del plato y
complementar los sabores de los alimentos (Guzmdan, 2017). En lugar de simplemente verter la
salsa de manera uniforme sobre los ingredientes, se puede considerar crear patrones o disefios que
adquieran interés estético.

La decoracion: la disposicion de elementos decorativos en el plato no se limita a
proporcionar un placer visual, sino que es importante en la manera en como se percibe el sabor
(Cordero-Bueso, 2013). Ubicar estratégicamente elementos como polvos de hierbas, crocantes,
brotes, flores comestibles, especies o reducciones no solo contribuye a la estética, sino que también
dirige la experiencia del comensal, logrando una armonia entre lo visualmente atractivo y lo
sabroso (Caicedo, 2023).

3.1.2 Normas de Presentacion

El plato debe ser visualmente equilibrado, con los elementos dispuestos de manera que

cada uno tenga su lugar sin que falte o sobre nada, evitando que los ingredientes se desentonen

entre si; para lograr esta armonia, es esencial cuidar la combinacion de sabores, texturas y colores



55

(Asociacion de Chefs del Ecuador, 2018; Gonzales, 2017; Lara, 2018; Zellner et al., 2010). Segin

Guzman (2017) y Lara (2018) senala las siguientes reglas (Ver tabla 5).

Tabla 5

Normas de presentacion

Normas

Definicion Imagen

Unidad

Punto focal

Flujo

Altura

La unidad se logra cuando las
preparaciones del plato se
integran armoniosamente, sin
competir entre si. La » 2l a
disposicion debe ser ﬂ
coherente y la zona principal A

de atencion debe ser clara,
evitando espacios vacios que
distraigan y resten significado
al plato.

El punto focal esta
estrechamente relacionado
con la colocacién de los
elementos en el plato.
Consiste en organizar las
preparaciones de manera que
guien la mirada hacia donde
se desea enfocar.

El flujo es el movimiento
visual del plato, determinado
por el punto focal. Se
consigue con composiciones
en zigzag, diagonales, curvas
y la disposicion cuidadosa de
los elementos.

Se logra colocando los
elementos a distintas alturas,
dando volumen a la
preparacién para evitar que el
plato se vea plano.

Fuente: (Lara, 2018).

Nota: Fuente de imagenes, https://cookstorming.com/tecnicas-de-emplatado/


https://cookstorming.com/tecnicas-de-emplatado/
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Emplatar implica la disposicion cuidadosa, armoniosa y prolija de los elementos en el plato,
asegurando que todo lo dispuesto en el plato sea visualmente atractivo y apetecible para el
comensal. La disposicion, la forma y los colores buscan generar emociones y sorprender al
comensal, llevandolo mas alla que solo comer por comer (Lara, 2018).

3.1.3 Formas de Emplatado

3.1.3.1 Tradicional

En el emplatado tradicional divide el plato en direccion a las manecillas de reloj, a las 6 la
proteina a las 2 el carbohidrato y a las 10 las verduras, este emplatado consiste en ser veloz y facil,
donde todos los ingredientes estan a la vista (Lara, 2018).

3.1.3.2 Contemporaneo

e Simétrico: se refiere a un plato que se divide en dos partes, manteniendo equilibrio bilateral

y proporcional entre ambas partes del plato.

Figura 5

Emplatado simétrico.

.‘1‘-- P

Fuente: (Gonzales, 2017)

e Asimétrico: El plato se divide en dos partes, pero una de ellas tendra mayor peso visual

que la otra, creando un efecto dinamico en la presentacion.
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Figura 6

Emplatado asimétrico.
' =
. By

el

Fuente: (Gonzales, 2017)

e Ritmico: los elementos principales y secundarios se colocan en pequefias porciones de

manera lineal, alternandose y repitiéndose a lo largo de la vajilla.

Figura 7
Emplatado ritmico.
== &
o S —
. - .;\
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Fuente: (Gonzales, 2017)

e Oblicuo: la presentacion tiene un punto focal descentrado, con elementos secundarios
dispuesto linealmente alrededor de él, y girados hacia en comensal.

Figura 8
Emplatado oblicuo.

Fuente: (Gonzales, 2017)

e En escala: el punto focal no se encuentra en el centro, se repiten las formas iguales o

similares en el plato, variando de manera proporcional.
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Figura 9

Emplatado en escala.

Fuente: (Gonzales, 2017)

e Triangular o piramidal: es clave utilizar las alturas, creando una pirdmide mediante la
superposicion de los elementos, o formando un tridngulo en el plano, o incluso combinando
ambos aspectos.

Figura 10

Emplatado Triangular o piramidal.

Fuente: (Gonzales, 2017)

e Cuadrado u Horizontal: se estructura a partir de cuadrado o lineas horizontales, empleando
cubos o paralelepipedos

Figura 11
Emplatado cuadrado.

Fuente: (Gonzales, 2017)
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e Estructurado: Los ingredientes se colocan en el plato, iniciando desde el centro, formando
un conjunto.

Figura 12
Emplatado estructurado

Il #

@

Fuente: (Gonzales, 2017)

3.2 Percepcion del emplatado en un restaurante en la localidad de Ibarra

A continuacion, se detallan los hallazgos correspondientes al segundo objetivo especifico,
que busca evaluar la percepcion del emplatado en el restaurante Tilapia Dorada.

Se recopilaron 120 respuestas de los diferentes comensales que visitaron el local de comida.
3.2.1 Datos demogrdficos de los informantes

De los 120 cuestionarios realizados, se pudo identificar que existe una distribucion
equilibrada entre el género masculino y femenino, con una ligera mayoria femenina frente a los
hombres, por lo que se puede interpretar que existe opiniones variadas entre estos dos géneros. En
cuanto al nivel académico, la mayoria de las personas cuentan con estudios universitarios y
bachillerato, lo que sugiere una poblacion informada y con capacidad critica.

En términos de edad, el grupo juvenil se destaca como el mas representativo mostrando
que las preferencias recogidas estan influenciadas por este segmento dispuesto y abierto a nuevas
ideas. La participacion de adultos en madurez aporta estabilidad y representacion, mientras que la
menor presencia de menores de edad y adultos mayores sefiala que el enfoque principal del analisis
se centra en jovenes y adultos activos. En conjunto, los datos permiten comprender una muestra

diversa, pero con un marcado énfasis en los segmentos jovenes y educados. (Ver tabla 6)
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Finalmente se pudo evidencia que la mayoria de los comensales provienen de la provincia
de Imbabura, seguido de Pichincha lo que sugiere que hay un interés significativo de personas de
estas dos provincias en el lugar o el servicio ofrecido. Sin embargo, existe una mayor cantidad de
comensales de la ciudad de Quito, esto podria indicar una mayor atraccion hacia la oferta desde
ciudades mas grandes. Estos datos reflejan que, aunque Ibarra es el lugar central, la mayor parte
de los visitantes o clientes provienen de fuera de la ciudad, lo que puede ser un indicio de que el
establecimiento o la oferta atrae principalmente a turistas o personas de otras ciudades cercanas.
(Ver tabla 7).

Tabla 6

Datos demogrdficos

Variable Cantidad Frecuencia

Género

Femenino 60 50%

Masculino 57 47,5%

Otro 3 2,5%
Nivel académico

Basica 7 5,9%

Bachillerato 35 29,2

Universitario 63 52,5

Posgrado 15 12,5%
Edad

Menor de 18 afios 12 10%

18 a 35 afnos 72 60%

36 a 50 anos 18 15%

51 a 65 anos 11 9%

Mas de 65 afos 7 6%

Fuente: Los autores, 2024

Tabla 7

Lugar de residencia

Provincia Encuestados Frecuencia
Imbabura 34 28%
Pichincha 22 18%
Carchi 17 14%

Tungurahua S) 4%
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Cotopaxi 2 2%
Guayas 7 6%
Chimborazo 3 3%
Manabi 3 3%
Esmeraldas 8 7%
Santo Domingo de los Tséchilas 4 3%
Napo 11 9%
Azuay 3 3%
Colombia 1 1%

Fuente: Los autores, 2024

3.2.2 Atributos de la estética del emplatado
e Atractivo visual del emplatado

Los resultados reflejan que la percepcion general del atractivo visual no resulta satisfactoria
para la mayoria de los participantes (Ver figura 13). Esto concuerda con Zellner et al. (2011),
quienes destacan que el emplatado es fundamental en la percepcion inicial de los alimentos, ya
que "la comida comienza con los ojos" (van der Laan et al., 2011). Asimismo, Michel et al. (2015)
subrayan que un emplatado visualmente agradable puede mejorar la experiencia gastronomica. Por
lo tanto, para incrementar el atractivo, seria pertinente evaluar el uso de formas, colores y

decoraciones mas vibrantes y creativas (Spence et al., 2017)

Figura 13
Atractivo
40,0%
30,0%
20,0%
10,0% . I
0,0% -
Nada Poco Neutral Mucho  Totalmente

Fuente: Los autores, 2024

e Diferencias de género en la percepcion del atractivo
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Con los resultados obtenidos de la figura cruzada entre atractivo y género, surgio la
siguiente pregunta de investigacion: /A quién le parece mas atractivo el emplatado del restaurante,
a los hombres, mujeres u otros?

Donde se identificaron diferencias en las preferencias entre hombres y mujeres,
observandose una tendencia hacia una mayor aceptacion en los hombres (Ver figura 14). En
general, se observo una mayor aceptacion del emplatado por parte de los hombres, mientras que
las mujeres mostraron una percepcion mas critica. Esto concuerda con Paakki et al. (2019), ellos
destacaron a las mujeres, ellas suelen tener un mayor interés en la estética del emplatado, lo que
podria explicar su evaluacion mas exigente. Por su parte, estudios como el de Pefia-Garcia et al.
(2018) sugiere que los hombres tienden a tener un enfoque mas utilitarista que heddnico en sus
elecciones, lo que podria justificar su inclinacion a valorar la funcionalidad por encima de aspectos
estéticos. Por lo tanto, la presentacion del plato y su decoracion son claves para captar la atencion
de ambos géneros, como sugieren Spence et al. (2017). Disefiar emplatados equilibrados y
atractivos, junto con un ambiente adecuado, puede mejorar la experiencia visual y satisfacer a
diversos perfiles de consumidores. Asi, es fundamental combinar funcionalidad y estética para
lograr una percepcion mas inclusiva y positiva.

Figura 14

Figura cruzada atractivo-género

Atractivo

Masculino Femenino Otro

Fuente: Los autores, 2024
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4.1.2 Cuidado y detalle

Los resultados evidencian que el emplatado actual no logra transmitir adecuadamente
cuidado y detalle (Ver figura 15), un aspecto crucial para mejorar la percepcion del cliente. Esto
coincide con investigaciones como la de van der Laan et al. (2011), que resaltan la relevancia de
la disposicion cuidadosa de los alimentos. Mejorar aspectos como la simetria, el uso de elementos
decorativos (como flores comestibles) y vajillas distintivas podria reforzar la percepcion de calidad
(Deroy et al, 2014). Segiin Michel et al. (2015), un disefio que refleje precision y esmero no solo
eleva la estética, sino también la calidad percibida. Ademas, Spence y Piqueras-Fiszman (2014)
destacan que el cuidado en los detalles visuales influye positivamente en la experiencia
gastrondmica, mientras que Van Ittersum & Wansink (2012) subrayan el impacto de la estética en
la percepcion del consumidor.

Figura 15
Cuidado y detalle

40,0%
35,0%
30,0%
25,0%

20,0%
15,0%
10,0%
5,0% l
0,0%

Nada Poco Neutral Mucho  Totalmente
Fuente: Los autores, 2024
4.1.3 Equilibrio en las porciones
La percepciodn del equilibrio en las porciones del emplatado es aceptable para la mayoria,
pero no excepcional (Ver figura 16). Estudios como los de Hutchings (1999) y Spears & Gregoire

(2004) destacan la importancia del equilibrio para lograr una presentacion armoniosa.
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Figura 16

Equilibrio-Porcion de los ingredientes

50%
40%

30%

20%
10% I l
0

Nada Poco Neutral ~ Mucho Totalmente
Fuente: Los autores, 2024

Michel et al. (2015) y Rowley & Spence (2018) sefialan que los emplatados equilibrados
(haciendo referencia a los emplatados simétricos) aumentan la aceptacion de los comensales,
mientras que Edwards et al. (2003) sugieren que los restaurantes de alta cocina prefieren disefios
asimétricos, en contraste con los simétricos, mas comunes en restaurantes de gama media o baja.
Velasco et al. (2016) confirman que las presentaciones equilibradas son consistentemente
preferidas, resaltando la importancia de ajustarlas al tipo de establecimiento y a las expectativas
del cliente.
4.1.4 Combinacion de colores

La mayoria de los encuestados percibi6é negativamente la combinacién de colores en el
emplatado, lo que indica una oportunidad de mejorar el aspecto del emplatado (Palmer & Schloss,
2010). Segun (Palmer & Schloss, 2010), la preferencia de color estd estrechamente relacionada
con los objetos asociados, donde colores como azules y cian suelen ser universalmente atractivos,
mientras que marrones y olivas pueden generar rechazo por sus asociaciones negativas. Este
vinculo entre colores y emociones refuerza la importancia de elegir colores que evoquen

sensaciones agradables y frescura en los alimentos.
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La investigacion de Lee et al. (2013) destaca que el color de los alimentos no solo es un
estimulo visual, sino también un elemento que afecta la eleccion compra o consumo. Aquellas
personas tienden a preferir alimentos con colores vivos y mayor croma, lo que sugiere que una
paleta cromatica mas vibrante podria mejorar la percepcion del emplatado actual. Ademas, los
hallazgos de Paakki et al. (2019) y Wadhera & Capaldi-Phillips (2013) indican que los platos
coloridos son percibidos como mas atractivos y agradables, destacando la importancia de emplear
combinaciones de colores armoénicas y llamativas (Hurling & Shepherd, 2003).

La creatividad culinaria, como sefialan Roque et al. (2018), también puede beneficiarse de
una combinacion equilibrada y colorida en los platos, aumentando tanto su atractivo como la
percepcion de sofisticacion. En este contexto, redisefiar el emplatado para incorporar colores mas
vivos y equilibrados no solo podria mejorar la estética del plato, sino también elevar la experiencia
gastrondmica en su conjunto. (Ver figura 17)

Figura 17

Agrado-Combinacion de colores

35%
30%

25%
20%
15%
10%
o= -
0%

Nada Poco Neutral Mucho Totalmente

Fuente: Los autores, 2024

4.1.5. Calidad y frescura
La percepcion positiva de frescura y calidad asociada a los colores del emplatado es un
punto fuerte (Ver figura 18), ya que, como mencionan Paakki et al. (2019), la frescura es un

indicador clave en la aceptacion de un plato. Segun resultados de Lee et al. (2013), los comensales
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usan sefiales visuales, por ejemplo, el color y el brillo de los ingredientes, para anticipar su sabor.
Un pescado brillante y jugoso sugiere frescura, mientras que una textura seca podria transmitir lo
contrario.

Por otro lado, Nazri et al. (2022) destacan que ciertos colores, como los verdes y vibrantes,
estan asociados con alimentos frescos y saludables, esto concuerda con Michel et al. (2015) que
mencionan que los colores bien seleccionados refuerzan la sensacion de calidad y aumentan el
agrado del cliente. Sin embargo, para potenciar esta percepcion, es importante integrar
decoraciones naturales y elementos visuales que refuercen el mensaje de frescura y calidad, como

sugieren Nicknezhad et al. (2023) con el uso de flores comestibles y otros elementos estéticos.

Figura 18
Frescura y Calidad
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%
5,0%
0,0% -
Nada Poco Neutral Mucho  Totalmente

Fuente: Los autores, 2024

4.2 Estética de la vajilla (Color, forma y material)

En cuanto a la vajilla se evidencio que esta si influye en como los clientes perciben el plato,
los resultados encontraron que la presentacion del plato podria estar fallando, lo que impacta
negativamente en la experiencia del cliente, estos resultados estdn en concordancia con los
resultados obtenidos por van der Laan et al. (2011) y Michel, Velasco, Fraemohs, et al. (2015).

Otros autores (Lee et al., 2020; Mielby et al., 2012; Piqueras-Fiszman et al., 2012; Rasines, 2019;
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Salazar et al., 2025; Spence et al., 2014; Stewart & Goss, 2013) han concluido que la forma y el
color de la vajilla si influyen en como el cliente percibe al plato.

El color blanco del plato del restaurante fue aceptado en su mayoria (Ver figura 19), esto
coincide con la investigacion realizada por Stewart & Goss (2013) manifiesta que el color blanco
esta asociado a la familiaridad, estimula el apetito, genera emociones positivas y el color blanco
es el preferido por los clientes. En cuanto la forma ovalada del plato, los resultados concluyeron
que este no es un aspecto destacado para los clientes 0 no es muy agradable (Ver figura 20), asi
mismo Piqueras-Fiszman et al. (2012) demostraron que a pesar de que el color si influye en como
el cliente percibe el plato, en cambio la forma no influyo, pero esto podria ser como menciona
Stewart & Goss (2013) la diferencia es el tipo de forma utilizada para el estudio, ambos estudios
usaron platos cuadrados y redondos, con la diferencia de que los platos utilizados por Stewart la
puntas eran mucho mas afiladas y los de Piqueras mas redondeadas.

Con relacion al material, los resultados manifiestan que los clientes encuentran agradable
el material de porcelana (Ver figura 21), pero no se encuentra evidencia de como el material de la
vajilla influye en la percepcion del cliente, este hallazgo concuerda con lo manifestado por Nazri
et al. (2022) aan existe una brecha de investigacion de como estos influyen en cuanto a este
elemento, aun cuando la industria de comida ha comenzado a implementar diversos tipos de
materiales.

Esto sugiere que, en el caso del plato evaluado, es necesario repensar como la eleccion de
la vajilla puede mejorar la apariencia del plato. Ademads, la funcionalidad y la distribucion
equitativa de los ingredientes mencionadas por Spence et al. (2017) podrian jugar un papel

importante en lograr un equilibrio visual que satisfaga las expectativas de los clientes.
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Figura 19 Figura 20 Figura 21
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4.3 Propuesta

En el presente trabajo se desarrollaron ocho propuestas de emplatado, disefiadas a partir de
diversas técnicas y estilos de presentacion. Estas propuestas se fundamentan en las composiciones
de colores, las reglas basicas de emplatado, y los principios de creatividad y estética establecidos
en el marco tedrico. Asi mismo, se propusieron 6 tipos de vajillas de distinto color, material y
forma. Por ultimo, se propuso una categoria de precios desde $ 3,00 a mas de $ 11,00.

Estas propuestas fueron evaluadas a través del cuestionario donde a la mayoria de los
participantes (33%) les agrado la propuesta creativa nimero 1 que hace referencia al emplatado
simétrico, con la armonia de colores monocromatico, esta eleccion puede deberse a que el primer
emplatado posee la gama de colores en tonos amarillos y a la vez este color, segun autores como
Bueno et al. (2006); Figueiredo Muniz et al. (2023); Heller (2008); Mondragon-Aguilar et al
(2023); Rasines Elena (2019) mencionan que el color amarillo estd asociado con la felicidad, la
alegria y puede tener un efecto estimulante en las personas, en este caso en los comensales que
visitaron el restaurante (Ver figura 22). A partir de esta propuesta ganadora “Esencia dorada” se
realizé un escandallo detallado del plato que su costo de venta asciende a los $ 7,69. (Ver anexo

4), siendo un precio que se encuentra dentro del rango de disposicion a pagar.



69

En cuanto a la vajilla, con un 29, 17% la vajilla de ceramica fue la mas elegida, esto puede
deberse a que hoy en dia se estd comenzando a utilizar diversas formas de vajillas. Segun Stewart
& Goss (2013) los platos blancos son los mas preferidos por los clientes y segiin Nazri et al. (2022)
la vajilla de ceramica genera una presentacion mas atractiva y estética. (Ver figura 23)

Y finalmente sobre la disposicion a pagar, el rango mas popular entre los clientes es el de
$6,00 a $8,00, esto teniendo en cuenta el emplatado y vajilla elegida, al igual para Villanueva
(2016) la disposicion a pagar esté relacionado a las caracteristicas del plato y la percepcion que el
consumidor tiene sobre ¢€l, especialmente estan dispuestos a pagar mas cuando los alimentos o
platos producen expectativas, Paakki et al. (2019) en su estudio resaltan que para generar
expectativas en el plato los colores de los alimentos juegan un papel importante, influyendo en

aspectos como familiaridad, frescura y calidad. (Ver figura 24)

Figura 22 Figura 23 Figura 24
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De acuerdo con los resultados con respecto a la tabla cruzada de disposicion a pagar y
género, surgid la siguiente pregunta de investigacion: ;Quién esta dispuesto a pagar mas por un
mejor emplatado: ;Los hombres o las mujeres?

En donde se puede afirmar que hay una ligera tendencia que indica que las mujeres estarian

dispuestas a pagar mas por una propuesta mejorada y una nueva vajilla, en las categorias mas altas,



70

la disposicion entre hombres y mujeres es relativamente equilibrada, especialmente en las
categorias intermedias (Ver tabla 8). De acuerdo con los resultados de la tabla cruzada de
disposicion a pagar y género, se puede afirmar que hay una ligera tendencia que indica que las
mujeres estarian mas dispuestas a pagar por una propuesta mejorada y una nueva vajilla, esto
podria referirse a como los clientes perciben y valoran un plato de manera subjetiva en funcion a
las sefiales visuales (Lin & Gu, 2025; Michel et al., 2015; Zellner et al., 2011). Por lo tanto, las
mujeres estan dispuestas a pagar un precio mas elevado por un emplatado mas atractivo segiin
autores como: Shepherd (2005); Santamarina (2023); Spence Charles (2017), esto puede
explicarse por factores emocionales y estéticos, la influencia de redes sociales (Garcia-Ledn &
Teichert, 2024) y la percepcion de exclusividad (Vohs & Faber, 2007).

Tabla 8

Tabla cruzada género y disposicion a pagar

Genero
Masculino Femenino  Otro Total
Disposicion a 1 16 15 3 34
pagar 2 25 29 0 54
3 15 12 0 27
4 1 4 0 5
Total 57 60 3 120

Fuente: Los autores, 2024



71

Conclusiones

Con respecto al objetivo uno, se concluyd que las tendencias para disefiar emplatados
donde el enfoque central sea el atractivo visual del plato surgieron en la década de los 70 con la
nouvelle Cuisine, que con el tiempo ha ido saliéndose de lo tradicional, pasando a romper reglas
y tradiciones, adentrdndose mds a lo creativo, destacando elementos como las normas de
presentacion, componentes del plato, formas de emplatados, la decoracion y combinaciones de
colores.

Se concluyo que el emplatado evaluado no es bien recibido por los comensales, siendo la
poblacion femenina mas critica que los hombres al momento de evaluar el emplatado, en cuanto a
la vajilla se evidencio que el color blanco sigue siendo el preferido por los clientes, mientras que
la forma ovalada del plato no fue bien recibida, esto pudiendo ser a la poca familiaridad que tienen
los comensales scon este tipo de forma.

Entre las ocho propuestas de emplatado presentadas, la propuesta “a” que hace referencia
al emplatado simétrico como la mas elegida. Esta propuesta de emplatado destaco por sus colores
monocromaticos en tonalidades amarillas, logrando una composicion visualmente armoénica y
atractiva. Ademas, la eleccion de la vajilla de ceramica de color blanco contribuyd resaltar los
tonos del emplatado, generando un contraste elegante y equilibrado. Estos resultados evidencian
la importancia de la coherencia cromatica y la seleccion adecuada de vajilla en la percepcion
estética y la preferencia de los comensales, siendo de igual forma las mujeres quienes estan

dispuestas a realizar un gasto mas elevado por una presentacion mejorada.
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Recomendaciones

Los atributos de la estética del emplatado pueden crear un efecto visual que estimule la
percepcion que el comensal tiene del plato, por lo tanto, se recomienda implementar o incorporar
tendencias y técnicas contemporaneas al proceso de crear un plato, teniendo en cuenta también el
tipo de vajilla que se utiliza ya que este también es un factor que influye en los comensales, estas
practicas podrian ayudar a realzar las expectativas de los clientes.

Se recomienda profundizar en como el material de vajilla utilizada, afecta en las decisiones
que los comensales tienen al momento de elegir un plato, ya que hay muy poco evidencia de como
el material puede influir en la percepcion visual y emocional de los clientes, este podria convertirse

en un elemento potencial en la experiencia gastrondmica.
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Glosario

BRY: Blue, Red, Yellow, son los colores primarios azul, rojo y amarillo de la paleta de doce
colores.

Creatividad: es una combinacion de conocimiento, personalidad y motivacion, influida por
el entorno.

DAP: disposicion a pagar.

Emplatado: se refiere al proceso de presentar y disponer los alimentos en un plato de
manera estética.

Estética: un conjunto de principios que abarcan numerosas areas relacionadas con el
estudio del arte, la naturaleza y la belleza.

Experiencia gastronémica: portal que transporta a la esencia cultural y social de una region,
proporcionando un vinculo emocional con la tradicion y la creatividad que hay en cada receta.

Percepcion: proceso mediante el cual las personas seleccionan, organizan e interpretan las
sensaciones.

Pornografia gastrondmica o gastropornografia: representacion altamente sensual de la
comida.

Prueba de aceptabilidad: es analizar distintos atributos de un producto o servicio
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Operacionalizacion de variables
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Woods et al., 2016;

Objetivo Variable Indicador Escala de medicion | Item ;? Autores Fuente
Investigar Simétrico Revision (Cuales son los (Asociacion de Journal of Ethnic
las Tradicional bibliografica tipos de montajes, | Chefs del Ecuador, | Foods
tendencias Simétrico sus caracteristicas | 2018; Gonzales,
de Tradicional Asimétrico y definiciones? 2017; Lara, 2018)
emplatado. | Contemporaneo Ritmico
Oblicuo
En escala
Triangular o
piramidal
Cuadrado
Evaluarla | Atributos de la estética | Atractivo a) Nada (De acuerdo a la (Brocker, 2021; International
percepcion | del emplatado b) Poco imagen qué tan Kawasaki et al., Journal of
del atractivo le parece | 2015; Lin & Gu, Gastronomy and
emplatado ¢) Neutral. el aspecto general | 2025; Liu et al., Food Science
en el d) Mucho. del plato? 2023; Michel et al.,
restaurante e) 2014; Michel,
Tilapia Totalmente Velasco, Fraemohs,
Dorada. etal., 2015;
Mookerjee et al.,
a) Nada (Considera que el | 2021; Poon &
plato refleja Elias, 2023;
b) Poco cuidado y detalle Rowley & Spence, | International
¢) Neutral. en su 2018; Santamarina, | Journal of
d) Mucho. presentacion? 2023; Spence et al., | Gastronomy and
e) 2014; Tulasi et al., | Food Science
Totalmente 2024; Velasco &
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Yang et al., 2024;
Zellner et al., 2011,
2014)

Equilibrio

Color

a) Nada

b) Poco
¢)Neutral.
d)Mucho.

e) Totalmente

(Qué tan
equilibrada le
parece la
proporcion de los
ingredientes?

(Edwards J S et al.,
2003; Hutchings,
1999; Michel,
Velasco, Fraemohs,
et al., 2015;
Rowley & Spence,
2018; Spears M C
& Gregoire M B,
2004; Velasco &
Veflen, 2021;
Zellner et al., 2010,
2011)

International
Journal of
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a) Nada

b) Poco
c)Neutral.
d)Mucho.

e) Totalmente

a) Nada

b) Poco
c)Neutral.
d)Mucho.

¢) Totalmente

(Qué tan agradable
le parece la
combinacién de
colores en el plato?

(Los colores del
emplatado le
transmiten frescura
y calidad?

(Akdeniz &
Temeloglu, 2022;
L. O. Alvarez,
2011; Avila, 2011;
J. Delwiche, 2004;
Herrera &
Pazmino, 2022;
Hurling &
Shepherd, 2003;
Itten, 1921; S. M.
Lee et al., 2013;
Netdisseny, 2019;
Paakki et al., 2019;
Palmer & Schloss,
2010; Rasines
Elena, 2019;
Trovato, 2023;
Universidad de
Alicante, 2010)

International
Journal of
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Vajilla

Color

Forma

Material

Nada

Poco
Neutral
Mucho
Totalmente

Nada

Poco
Neutral
Mucho
Totalmente

Nada

Poco
Neutral
Mucho
Totalmente

Cuadrado
Redonda
Nada
Poco
Neutral
Mucho

En una escala del 1
al 5 ;(Qué tan
agradable le parece
el color de la
vajilla en el que se
sirve la tilapia?

En una escala del 1
al 5 {Qué tan
agradable le parece
la forma de la
vajilla en el que se
sirve la tilapia?

En una escala del 1
al 5, ;qué tan
agradable le resulta
el material de la
vajilla en la que se
sirve la tilapia?

(Cual de los
siguientes
materiales de la
vajilla le resulta
mas atractivo para
presentar un plato
de tilapia?
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Mas de 65 afios

Totalmente
Implementa | Propuesta creativa de | Agrado Simétrico De las siguientes
T emplatado Asimétrico opciones de
propuestas Ritmico emplatado ;/Cual le
de Oblicuo parece mas
emplatado En escala agradable?
Triangular o
piramidal
Cuadrado
Vajilla (Color, forma, | Bambu (De acuerdo al
material) Porcelana emplatado
Loza escogido, en qué
Hoja de bijaho tipo de plato le
Barro gustaria que le
Ceramica sirvan?
Disposicion a pagar | $ 3,00 — 5,00 De acuerdo al
$ 6,00- $8,00 emplatado y el
$9,00 - $11,00 plato escogido
Mas de $ 11,00 (Cuanto estaria
dispuesto a pagar?
Datos demograficos Genero Masculino
Femenino
Otro
Nivel académico Basica
Bachillerato
Universitario
Posgrado
Edad Menor de 18 afios (Torres, 2016)
18 a 35 afios
36 a 50 an0s
51 a 65 afios

Lugar de procedencia

Fuente: Los autores, 2024
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Anexo 2

Instrumento

Percepcion de la estética del emplatado.

Su participacion en esta encuesta tiene como objetivo evaluar la percepcion visual del emplatado de tilapia. La informacion proporcionada sera
tratada de manera confidencial y utilizada exclusivamente con fines académicos y de forma andnima. Agradecemos sinceramente su colaboracion.

Seccion 1

Por favor, valore la presentacion del emplatado tradicional de tilapia del restaurante

De acuerdo al emplatado tradicional, en una escala del 1 al 5 donde 1 es "nada” y 5 "totalmente®. Califique las siguientes
preguntas: *




0ué tan atractive le parece el
aspecto general del plato?

fConsidera que el plato refleja
cuidado y detalle en su
presentacian?

#0ué tan equilibrada le
parece la proporcian de los
ingredientes?

0ué tan agradable le parece
la combinacion de colores en
el plato?

;Los colores del emplatado
transmiten frescura y calidad?

De acuerdo a la imagen, en una escala del 1al 5donde 1 esnaday 5
totalmente. Califique las siguientes preguntas: *

;Qué tan agradable le parece
el color?

;QUué tan agradable le parece
la forma?

;0ué tan agradable le parece
el material (Porcelana)?

Seccion 2

Propuesta creativa del emplatado de tilapia

Nada

Poco

MNeutral

Meutral
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Mucho Tota

Mucho Tota



De las siguientes opciones de emplatados, ;cual le parece mas agradable? *

iy a)

/

@)= S
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O a O n

De acuerdo al emplatado escogido, ;en que tipo de platos le gustaria que le sirvan? *

O Bambd O Porcelana

O Loza O Hoja de bijaho



O

Barro

De acuerdo al emplatado y plato escogido ;Cuanto estaria dispuesto a pagar?

o O O O

§3,00 2 $5,00
56,00 2 $8,00
§9,00 2 $11,00

Mas de $11,00

Seccion 3

Datos demograficos

O Ceramica
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Género *

" -
) Masculino

" -
) Femenino

Y
(_/ Otro

Mivel académico *

N ps -
(_J Basica

’fj Bachillerato

’fj Universitario

’fj Posgrado

Edad *

) Menor de 18 afios
) 18 35 afios
) 363 50afios
) 513 65afos

_, Was de 65 afios

Lugar de procedencia *

Escriba su respuesta

Fuente: Los Autores, 2024
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Anexo 3

Recoleccion de datos

Fuente: Los autores, 2024
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Anexo 4

Escandallo propuesta 1- Esencia dorada
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FICHA N°

CATEGORIA

N° PAX

1

Propuesta 1-Esencia dorada

Plato fuerte

ARGUMENTACION TECNICA

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

Identidicar la materia prima
Identificar proceso de elaboracién
Método de coccién

Uso de temperatura,

Tiempo de coccion,

MONTAJE

Emplatado asimétrico

‘ e ._"
———t
' -

INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD | COSTO/UNI TOTAL OBSERVACIONES
Filete de tilapia 2 u 1,010 2,02
Verde 175 g 0,300 0,30
Pimiento amarillo 25 g 0,002 0,05
Cebolla paitefia 10 g 0,001 0,01
Brotes de brocoli 4 g 0,042 0,168
Salsa de naranja
Naranja 2 u 0,200 0,40 Zumo
Sal 4 g 0,0003 0,0012
Mantequilla 7 g 0,011 0,077
Ajo 4 g 0,004 0,016 Pasta
Pimienta negra 3 g 0,014 0,042
Harina 6 g 0,115 0,6900
Miel 5 g 0,015 0,075
SUBTOTAL 3,85
15 % CIF 0,58
SUBT+CIF 4,42
% CONTRIBUCION 1,55
SUB+CIF+% 5,97
5% Margen de error 0,30
Total 6,27
IVA 6,69
PVP 7,69

Fuente: Los autores, 2025




