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Natasha Enriquez, Génesis Martinez. PROPUESTA DE UN RECETARIO DE
PREPARACIONES EMBLEMATICAS ASIATICAS EN BASE A PRODUCTOS
DE LA PROVINCIA DE MANABI — ECUADOR. Gastronomia. Universidad
Iberoamericana del Ecuador. Quito, Ecuador 2025 (93) pp.

RESUMEN

Esta investigacion se basa en proponer un recetario de preparaciones
emblematicas asiaticas, empleando productos de la provincia de
Manabi/Ecuador, la siguiente se desarroll6 bajo un enfoque cuantitativo, nivel
descriptivo, disefio no experimental-transaccional y de tipo documental y de
campo. Este estudio contd con dos poblaciones, la primera estuvo conformada
por diez chefs de restaurantes de cocina asiética de la ciudad de Quito; por otro
lado, la segunda poblacién fueron tres docentes o ex docentes de la UNIB.E,
asimismo, se contd con dos unidades de analisis que se usaron: 4 documentos
para identificar los productos de la provincia de Manabi y 4 para determinar los
elementos gastrondmicos de preparaciones embleméticas asiaticas. La muestra
fue probabilistica, por ende, el mismo niumero de poblacién fue el de la muestra
con el fin de diagnosticar la realidad del conocimiento y uso de productos de la
provincia de Manabi en preparaciones emblematicas asiaticas y para comprobar
la aceptabilidad del recetario. Sin embargo, en esta indagacion se aplicaron
como instrumentos de recoleccidén de datos, fuentes prexistentes como libros o
tesis y dos cuestionarios, los mismos que contaron con validez de expertos. Para
la confiabilidad de estos dos cuestionarios se realizé la aplicacion en 2
momentos diferentes obteniendo los mismos resultados. Como técnica de
analisis de datos se usO la estadistica descriptiva. El resultado de esta
investigacion fue la creacion del recetario de preparaciones emblematicas
asiaticas en base a productos de la provincia de Manabi, que contiene ocho
recetas. En conclusion, esta investigacion mostré cémo la gastronomia asiatica
puede fusionarse de manera satisfactoria con productos de Manabi, resaltando
sabores en su integracion. La aprobacion de los expertos al recetario propuesto,
destaco la innovacién gastronomica por la fusion de Asia con productos
manabitas.

Palabras clave: Recetario, emblematicas, asiaticas, Manabi, fusion,
preparaciones
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INTRODUCCION
La gastronomia asiatica es muy apreciada por su diversidad y beneficios para la
salud, dado que es baja en calorias y abundante en sabores. Las técnicas de
cocina en esta cultura son fundamentales para el 6ptimo rendimiento de su
gastronomia. Las mas comunes incluyen la coccioén al vapor y la utilizacién del
wok, que, ademas de ser técnicas ancestrales (Baratau & Vera, 2022). Sus
sabores, técnicas de elaboracién y la armonia entre los ingredientes han logrado
gue esta gastronomia supere barreras, transformandose en una de las mas

impactantes a nivel global.

En contraste, en Ecuador, la provincia de Manabi cuenta con una gastronomia
reconocida como Patrimonio Inmaterial del pais en 2018, destacada por la
utilizacion de productos locales como el platano verde, el mani, el maiz y los
mariscos, que han constituido un componente esencial de su identidad

gastrondmica (Instituto Nacional de Cultura y Patrimonio, 2021).

La combinacién de estos productos con recetas tradicionales asiaticas genera
una oportunidad para la innovacion en el ambito culinario, fomentando la

unificacion de dos tradiciones en la cocina con un valor cultural elevado.

El objetivo principal de esta investigacion es elaborar un menu de platos
emblematicos asiaticos empleando productos de la provincia de Manabi,
promoviendo la creatividad en la cocina y destacando la capacidad de estos
ingredientes en la gastronomia fusion. Y como objetivos especificos,
diagnosticar la realidad del conocimiento y uso de los productos de Manabi en la
gastronomia asiatica. Identificar, mediante revision documental, los productos de

Manabi con mayor potencial de integracion en preparaciones asiaticas.

Determinar los elementos gastrondmicos esenciales de las preparaciones
emblematicas asiaticas que puedan fusionarse con los productos manabitas.
Disefiar el recetario de preparaciones embleméaticas asiaticas integrando
productos de la provincia de Manabi. Comprobar la aceptabilidad del recetario

propuesto a través de encuestas a chefs y expertos en gastronomia.

Sin embargo, a pesar de la abundancia de ingredientes en Manabi y la
popularidad de la cocina asiatica en Ecuador, no existen recetarios que

establezcan una conexion entre ambas gastronomias, lo que limita la exploracion
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de nuevas preparaciones y restringe la diversificacion del sector gastronémico
local (Granizo, 2019). En este sentido, la presente investigacion busca proponer
un recetario de preparaciones emblematicas asiaticas utilizando productos de la
provincia de Manabi, con el fin de fomentar la creatividad culinaria y destacar el
potencial de estos ingredientes en la cocina fusion.

El estudio se enmarca en un enfoque cuantitativo y de nivel descriptivo, utilizando
un disefio no experimental-transaccional y métodos de investigacion documental
y de campo. Se han considerado dos poblaciones principales: chefs de
restaurantes de cocina asiatica y docentes o ex docentes de la Universidad
Iberoamericana del Ecuador (UNIB.E), con el objetivo de evaluar el conocimiento
sobre el uso de productos manabitas en la gastronomia asiatica y comprobar la
aceptabilidad del recetario propuesto.

A través de este trabajo, se pretende no solo resaltar la riqueza gastrondémica de
Manabi y su potencial de integracidén con la cocina asiatica, sino también aportar
a la documentacion y preservacion de nuevas propuestas culinarias que
permitan la proyeccion de la gastronomia ecuatoriana a nivel internacional.

El documento se organiza en cinco capitulos. En el Capitulo | se expone el
planteamiento del problema, los objetivos del estudio, la justificacion y el alcance
de la investigacion. El Capitulo Il, denominado marco teérico, reune los
antecedentes de la investigacion y las bases tedricas que sustentan el desarrollo
de los objetivos propuestos. El Capitulo Il presenta el marco metodoldgico, el
cual describe el enfoque de la investigacion, su naturaleza, la poblacion, la
muestra, asi como las técnicas e instrumentos de recoleccion de datos,
destacandose la importancia de la validez y confiabilidad de dichos instrumentos
y del analisis de datos. En el Capitulo IV se muestran los resultados junto con su
analisis e interpretacion para cada objetivo, obteniéndose la informacion
mediante tablas de frecuencia absoluta y relativa. Finalmente, en el Capitulo V
se exponen las conclusiones y recomendaciones derivadas de los objetivos de

la investigacion.



CAPITULO |
EL PROBLEMA

Este capitulo describe el planteamiento del problema de investigacion, asi como
los objetivos establecidos para dar respuesta al mismo, la justificacién e impacto
de la investigacion y finalmente el alcance del estudio.

Planteamiento del problema

Un recetario puede describirse como un libro manual que contiene informacion
de ingredientes, cantidades y procesos relacionados con preparaciones
culinarias de cualquier tipo, sin estar exclusivamente orientado a un chef (Cajas,
2020).

De acuerdo con Casillas (2022), un recetario debe contener diversos
componentes esenciales como: el nombre del plato, un listado minucioso de
ingredientes con sus respectivas cantidades, la cantidad de porciones que se
pueden preparar, las técnicas de cocina requeridas y el tiempo previsto para su
preparacion.

Con respecto a lo anterior, una preparacion emblematica se refiere a las que se
elaboran en una region determinada y que se caracterizan a ese lugar, ya sea
por las técnicas de cocina utilizadas o por los ingredientes producidos
localmente, representan una manifestacion singular de la cultura y costumbres
de la region. Estos platos tradicionales abarcan la historia y los recursos
naturales a disposicién, convirtiendo cada sabor en una auténtica expresion de
la identidad de la region (Moreira & Pefafiel, 2021).

La gastronomia asiatica es apreciada por su amplia variedad y beneficios para
la salud, dado que posee escasas calorias y una amplia gama de sabores. Se
distingue por su ingenio y originalidad, y el uso de porciones reducidas y palillos
promueve una dieta mas tranquila, lo que favorece la digestién. Esta cocina es
apreciada por multiples motivos, Asi como la innovacion, el conocimiento
cultural, la experiencia sensorial, el interés por la salud y la posibilidad de huir de
la rutina. Se destaca por su luminosidad, ternura y frescura (Baratau & Vera,
2022).

Las técnicas de cocina en esta cultura son fundamentales para el 6ptimo

rendimiento de su gastronomia. Las mas comunes incluyen la coccion al vapor



y la utilizacion del wok, que, ademas de ser técnicas ancestrales, se distinguen
por su rapidez y beneficios para la salud (Baratau & Vera, 2022).

La Cocina Tradicional Manabita es una manifestacion cultural catalogada como
Patrimonio Inmaterial del Ecuador en 2018, debido a un estudio llevado a cabo
en el Cantén Portoviejo. Esta tradicion engloba saberes y tradiciones culinarias
gue se han transmitido de una generacion a otra, contribuyendo a fortalecer la
identidad, el sentimiento de pertenencia, la unidad entre los individuos y el
crecimiento de la comunidad de Manabi (INCP, 2021).

La cocina de Manabi se caracteriza por la empleabilidad de utensilios como el
fuego, las cazuelas de arcilla, la piedra para moler, los mates, el abanico de
mocora Yy los ralladores en sus elaboraciones. Ademas, es habitual utilizar hojas
de platano para envolver comidas y hierbas como el cilantro, junto con productos
como platano, mani, verde, maiz, camote, maracuyd, zapallo y aji,
proporcionando a sus recetas una variedad de sabores. a pesar a los progresos
tecnoldgicos, numerosas familias rurales todavia mantienen estas costumbres y
utensilios tradicionales (Diaz,2020).

Las antiguas civilizaciones de Valdivia, Tolita, Bahia y Jama-Coaque tuvieron un
impacto significativo que dio origen a Manabi como un icono sobresaliente en la
cocina ecuatoriana. Uno de los elementos méas destacados es los utensilios de
ceramica para servir alimentos y bebidas, una costumbre que proviene de estas
civilizaciones (Diaz, 2020).

El promedio anual de exportaciones de pescado abarca a cerca de 390.000
libras, lo que equivale a 175 toneladas, produciendo cerca de 2 millones de
dolares en la provincia de Manabi. El atin y la venta de varios mariscos
representan mas del 75% de las exportaciones de pescado a escala nacional
(Pincay, 2020).

Manabi, con 22 cantones y 1.055.837 hectareas de superficie agropecuaria,
fundamenta su economia en la produccion agricola, proveyendo tanto al
mercado interno como al de exportacion. A pesar de que su capacidad podria
potenciar la agroindustria y la matriz productiva del pais, la agricultura en la
provincia se basa principalmente en la artesania, con micro y pequefios

agricultores que laboran en menos de dos hectareas (Rezabala & Valdés, 2024).



A pesar de que Ecuador dispone de una extensa variedad de productos
autoctonos, la gastronomia asiatica no se ha incorporado a gran escala como se
esperaria, debido a la ausencia de guias o datos sobre como proceder. Este pais
cuenta con una riqueza culinaria poco explotada, pero cuenta con ingredientes
que nos darian gusto al fusionarlos con técnicas de la cultura asiética (Granizo,
2019).

La gastronomia de Manabi, es un icono de la cocina ecuatoriana, se caracteriza
por su amplia gama de sabores autoctonos. La utilizacion de productos como el
mani, el platano, el pescado y los mariscos son solo algunos de los ingredientes
gue la distinguen a la provincia, pero a pesar su distintivo y de que Manabi tiene
una gran produccién agropecuaria y pescadera, la falta de valor agregado a
estos impide un aprovechamiento en la gastronomia local e internacional. La
fusion de los sabores manabitas con la gastronomia asiética presenta un enorme
potencial, sin embargo, hay una la falta de enfoque para la incorporacion de
estos ingredientes en preparaciones gastronémicas de relevancia internacional,
ademas de una notable falta de documentacién que investigue la mezcla de
estas dos cocinas. Esta ausencia de recursos limita el potencial de estos

ingredientes para contribuir a la innovacién culinaria y al desarrollo de la region.

Por lo tanto, este estudio tiene como propdsito explorar las oportunidades de la
fusion culinaria entre los productos de Ecuador y la gastronomia asiatica entre
Ecuador y Asia, reconociendo dificultades, posibilidades y sugiriendo caminos
para la innovacién y el avance de una gastronomia fusionada que sea tanto
auténtica como innovadora. Es por eso que, esta situacion es un pilar crucial que
motiva a la realizacion de la presente investigacion, planteandose la siguiente
interrogante:

¢, Como crear un recetario de preparaciones emblematicas asiaticas, utilizando
productos de la provincia de Manabi - Ecuador, que promueva la diversidad

gastronémica?
Objetivos de la investigacion
Objetivo general

Proponer un recetario de preparaciones emblematicas asiaticas, empleando

productos de la provincia de Manabi/Ecuador.



Objetivos especificos

e Diagnosticar la realidad del conocimiento y uso de productos de la
provincia de Manabi en preparaciones emblematicas asiaticas a partir de
una encuesta.

¢ Identificar los productos de la provincia de Manabi, que se emplearan en
preparaciones embleméticas asiaticas mediante revision documental.

e Determinar los elementos gastronomicos de preparaciones embleméaticas
asiaticas a través de una revision documental.

e Comprobar la aceptabilidad del recetario de preparaciones emblematicas
asiaticas en base a los productos de la provincia de Manabi mediante una
encuesta a expertos

e Disefiar el recetario de preparaciones emblematicas asiaticas utilizando

los productos de la provincia de Manabi como parte de sus ingredientes.

Justificacion e impacto de la investigacion

El presente trabajo se justifica porque se pretende dar un valor de identidad
culinaria relevante a los productos usados en la gastronomia de la provincia de
Manabi para fusionarlos con preparaciones emblematicas de la cocina asiatica
dando como resultado una alternativa culinaria muy importante para esta
provincia que fue declarada por el Ministerio de Cultura y Patrimonio como
Patrimonio Cultural Inmaterial del Ecuador.

La creacion de un recetario de preparaciones emblematicas asiaticas con base
a productos de la provincia de Manabi, Ecuador, se justifica por diversos
aspectos como: culturales, gastronémicos, econémicos y educativos; esto,
fomenta la innovacion culinaria, impulsa el desarrollo econémico y educativo y
facilita el intercambio cultural.

Con la implementacion de productos ecuatorianos, los restaurantes asiaticos en
la ciudad manabita, tendrian impactos positivos como la creacion de platos
anicos y novedosos, manejo de productos frescos, fortalecer la economia local,
entre otros. Por otro lado, los comensales forman parte de los beneficiarios, ya
que, podran disfrutar de platos de un excelente sabor; siendo un deleite a su
exigente paladar.

Este estudio también tiene el fin de servir como antecedente para futuras

investigaciones de los estudiantes de gastronomia de diferentes partes del pais,



a realizar mas estudios para que los productos del Ecuador resaltan su
gastronomia a nivel regional y mundial, por medio de la fusion de ingredientes
ecuatorianos y asiaticos.

Esta investigacion es viable debido a que se tiene conocimiento en el area de la
cocina asiética y como estos se pueden fusionar con los productos culinarios de
Manabi, ademas se cuenta con el tiempo para realizar la investigacion, por otro
lado, al ser una investigacion de bajo presupuesto se cuenta con los recursos
econdmicos necesarios. Por ultimo, se tiene acceso a la poblacion de estudio
que en este caso seran los chefs de restaurantes de gastronomia asiatica de la
ciudad de Quito y a los docentes o ex docentes de la UNIBE expertos en

gastronomia.

Alcance de la investigacion

La presente investigacion de propuesta de creacion de un recetario de
preparaciones emblematicas asiaticas con base en productos de la provincia de
Manabi, Ecuador, abarca una amplia gama de areas y actividades para asegurar
un resultado completo y significativo. Esta investigacién es de tipo documental y
de campo, este se ejecutara en el periodo de tiempo comprendido entre abril
2024 y febrero 2025.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

En este capitulo se presentan los antecedentes de la investigacion y bases
teoricas relacionadas con la gastronomia asiatica. Al igual que, se definiran las
diferentes preparaciones emblematicas asiaticas con base en productos de

Manabi- Ecuador para su aplicacion en el disefio de un recetario.

Antecedentes de la investigacién

En primer lugar, se tiene la investigacion realizada por Zambrano (2023), titulada:
“El viche como manifestacién cultural culinaria para la promocién del desarrollo
local a través del turismo gastronomico: Estudio de caso en la comuna Las
Gilces, parroquia Crucita, cantdn Portoviejo”, teniéndose que, para la realizacion
de dicho estudio, se analizaron las caracteristicas fundamentales del viche como
manifestacion cultural culinaria de la comuna, posterior a esto disefiar
estrategias de salvaguarda del viche como manifestacion cultural culinaria de la
comuna y finalmente determinar estrategias de desarrollo local para utilizar al

viche como un mecanismo de promocion del turismo gastronémico en la comuna.

La investigacion se desarrollé en un enfoque cualitativo de nivel exploratorio,
descriptivo, comparativo e histérico, llevando a cabo un estudio de campo,
investigacion documental, entrevistas e historias de vida. La poblacion a
entrevistar fueron 13 personas de los comedores que se encuentran dentro del
Mercado municipal de Portoviejo. En los resultados de las entrevistas se
evidencia que el viche se consume méas en Semana Santa debido a la cosecha
de sus ingredientes; tradicionalmente, se usaban huesos de pescado, pero ahora
se usa carne. El viche puede servirse solo o con mas mani en lugar de proteina.
Se menciona una referencia antigua de 138 afios y una variacion con mondongo.

El plato puede modificarse sin perder su esencia.

En este sentido, la investigacion realizada por Zambrano (2023), se relaciona
con el presente estudio debido a que ambos contemplan el realce de la
gastronomia de Manabi, en el caso de este estudio mediante el uso de sus
productos en la gastronomia asiatica. El aporte radica en la informacion que
brinda esta investigacion sobre productos de la provincia de Manabi, esto es

usado como base para el presente estudio mediante sus resultados.



En segundo lugar, se tiene la investigacion realizada por Granizo (2019) titulada:
“‘Desarrollo de técnicas japonesas tradicionales de cocina aplicadas a la
gastronomia nacional utilizando productos locales”. Este estudio exploro la
fusion de técnicas culinarias japonesas con ingredientes autdctonos ecuatoriano,
para esto fundamentd tedricamente con contenido de autores, diagnostico la
situacion actual de la cocina tradicional japonesa dentro del entorno
gastronémico del Ecuador y por ultimo propuso una guia culinaria de técnicas de
cocina japonesa tradicionales, para aplicarla en la gastronomia ecuatoriana con
productos locales.

La metodologia empleada por Granizo es tanto cualitativa como cuantitativa. La
parte cualitativa se centra en el andlisis de informacién recopilada para estudiar
las caracteristicas de la problematica actual y proponer soluciones. Con la
adaptacién de productos locales a técnicas de cocina japonesa se puede lograr
un sinfin de variantes Unicas aplicadas a las necesidades de los locales
gastronémicos en funcion de los requerimientos de cada uno de sus comensales,
por otro lado, la encuesta reflejé que el 91% de los participantes considera que
si es posible transformar los productos locales con técnicas culinarias
tradicionales japonesas.

En este sentido la investigacion realizada por Granizo (2019), se relaciona con
el presente estudio debido a que ambos integran elementos de la cocina asiatica
con la ecuatoriana. El aporte radica en que la investigacion ayuda a comprender
las técnicas de la cocina japonesa para fusionarla con los productos de la
provincia de Manabi.

Como tercer antecedente tenemos la investigacion realizada por Ferndndez y
Mufioz (2022), titulada: “Propuesta de Desarrollo de Recetas de Cocina
Experimental y Vanguardia, Mediante la Fusion de Técnicas Culinarias de la
Cocina Japonesa y Ecuatoriana”, teniéndose que para la ejecucion de dicho
trabajo, se investigd sobre el estilo de emplatado japonés que busca la armonia
dentro de este, posteriormente se busco informacion sobre la cocina ecuatoriana
y sus platillos representativos de los cuales seran seleccionadas recetas para
ser sometida a la cocina experimental, también se generd un platillo el que conté
técnicas culinarias en su elaboracion y finalmente presentd un nuevo platillo con

sabores ecuatorianos y técnicas japonesas en su preparacion.



La metodologia utilizada en la investigacion es de enfoque cuantitativo, la
informacion se recopila y analiza principalmente a través de libros, permitiendo
obtener datos y caracteristicas necesarias para el desarrollo del proyecto.
Ademas, se aplican técnicas de cocina mediante la experimentacion, seguidas
de degustaciones por un grupo focal que proporciona opiniones sobre diversos
aspectos como sabores, aromas, texturas y colores. En los resultados se obtuvo
que la fusion gastrondmica permiti6 una variacion en sabores, delicadeza,
intensidad, tiempo de coccidn y presentacién de los productos. Siendo relevante
que el resultado generado puede llegar a permitir un emprendimiento para un
restaurante que presente nuevas experiencias al comensal.

En este sentido la investigacion realizada por Fernandez y Mufioz (2022), se
relaciona con el presente estudio, debido a que ambos realizan una fusién
gastronémica de platos asiaticos con ecuatorianos. El aporte radica en el
instrumento usado para la degustaciéon, ya que este servirh como base para
elaborar el instrumento en esta investigacion que permita comprobar la
aceptabilidad del recetario de preparaciones embleméticas asiaticas con base a

productos culinarios de Manabi- Ecuador.
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Bases Teodricas

Recetario

Un recetario puede ser descrito como un conjunto de especificaciones sobre la
preparacion previa de ingredientes y las técnicas culinarias requeridas para la
elaboracion de diversos platos. No solo se refiere a una compilacién de recetas,
sino que también incluye saberes profesionales, vocabulario especializado y
procedimientos minuciosos de preparacion, preservacion y exhibicion de los
alimentos (Soto, 2023).

Componentes de un recetario

En cuanto a los componentes de un recetario segun Molina (2020) un recetario

esta compuesto por:

Nombre De Preparacion

NUmero De Porciones

Cantidad Necesaria De Ingredientes

Temperaturas

Procedimientos

Por otro lado, acorde a Molina (2020) un recetario se clasifica en:

Simple o informal: Describe Unicamente una lista de ingredientes con sus
cantidades correspondientes.

Complejo o formal: Proporciona informacion detallada sobre ingredientes
especificos, cantidades exactas, costos unitarios por gramo, kilogramo o mililitro,

y el costo total de las preparaciones.

Receta estandar
Una receta estandar sirve como orientacion para la preparacion de un platillo o
una bebida. Ofrece un resumen de los ingredientes, las cantidades necesarias
de cada uno, los métodos de preparacion especificos, el tamafio de la porcion,
el equipo requerido para la porcion y la decoracién, y cualquier otra informacion
adecuada para la elaboracion del platillo. La receta estandar tiene 2
clasificaciones (Cajas, 2020).
En relacién a lo anterior segun Falcén (2019), una receta estandar se clasifica
en:

e Receta fija 0 estandar: Se refiere a la estructura o disposicion normal

de los componentes que constituyen un plato o bebida, esté dicho, en
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términos de los componentes, materias primas o materiales, peso y
medida.

e Receta Estandar comparativa o variable: su costo puede fluctuar
debido a las variaciones constantes en los precios de las materias primas
0 materiales, incluso en periodos breves como un dia o una semana. A
pesar de tener proveedores estables, las variaciones en el mercado

pueden provocar aumentos o disminuciones en los gastos.

Cocina emblemética y ancestral

El término ancestral se define como perteneciente o relativo a los antepasados,
remoto o muy lejano al pasado, proveniente de una tradicion remota 0 muy
antigua. Esto implica que lo ancestral esta relacionado con el pasado y lo
antiguo, y que a lo largo del tiempo han dejado saberes que se reconocen hoy
en dia como parte de un patrimonio de conocimientos y que se aplican a lo largo

del tiempo (Real Academia Espariola, 2019).

Historia gastronomia asiatica

Durante siglos en Asia, Tao se concentro en los beneficios nutricionales de las
preparaciones, en cambio, Confucio buscé la armonia al combinar ingredientes.
Unidos, crearon platillos exaticos, llenos de vida, con fragancias y beneficiosos
para la salud, limitando el consumo de carne roja. El surgimiento del budismo
Zen en el siglo Xl promovié una rigurosa alimentacion vegetariana que se
expandioé por Asia Oriental y Francia hasta los siglos XIX y XX (Fernandez &
Mufioz, 2022).

Gastronomia China

Los chinos categorizan los alimentos en comidas yin o femeninas, que son
comidas tiernas y abundantes en agua como las frutas y las hortalizas,
ofreciendo un efecto refrescante. En su contraste se encuentran los platillos
fritos, especiados y que tienen como base las carnes, a los que se les conoce

como alimentos masculinos o Yang (Molero, 2021).

Gastronomia Coreana
La Hallyu ha promovido la gastronomia coreana, exponiendo ampliamente esta

cocina a través de los medios. La gastronomia surcoreana, reconocida por su
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uso destacado de arroz, vegetales, alimentos fermentados, carne y mariscos,
también sobresale por sus caracteristicas medicinales. Numerosos de sus platos
se fundamentan en componentes naturales como la madera, el metal, el fuego,
la tierra y el agua, simbolizando la idea de obangsaek, que representa cinco

direcciones y colores para lograr un balance arménico (Ampuero, 2019).

Gastronomia Japonesa

La gastronomia japonesa se distingue por su capacidad para emplear técnicas
sencillas y tradicionales de forma singular, generando sabores delicados y
sutiles. Una de sus caracteristicas es que varios de estos sabores son
complementarios y se encuentran a temperatura ambiente, muchas veces

acompafados por el caracteristico uso de la soja (Granizo, 2019).

Gastronomia tailandesa

La gastronomia tailandesa se diferencia por su capacidad para fusionar sabores
delicados en cada platillo. El arroz, tanto blanco en forma de sopa como frito, es
un elemento fundamental en numerosos platos tailandeses. El curry rojo y verde
son las especias mas utilizadas, siendo este ultimo creado con cilantro y pimiento
verde. Los platillos principales incluyen guisos picantes y agrios, pescado
agripicante, mientras que también se encuentran las recetas con tallarines,

sopas y pollo con jengibre (Ayala, 2019).

Tabla 1. Gastronomia Asiatica Platos Representativos por Pais

PAISES PREPARACIONES

Coreadel sur Bibimbap, kimchi, Kimbap, tteokbokki, mandu, sundae, bulgogi.

Japén Sushi, Sashimi, yakitori, bento, sopa miso, ramen, Nato, onigiri.

China song shu yu, mapo doufu, pollo kung pao, baozi, dimsum, chop
suey.

Tailandia pad thai, khao pad sapparod, som tam, satay kai, miang kham.

Gastronomia Ecuatoriana
Ecuador es un pais repleto de comida, dispone de una abundante gama de
productos como frutas, vegetales, pescados y carnes. Este pais se fundamenta
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en la cocina criolla 0 empirica, que realiza un intercambio de bienes autéctonos
del pais (papas, maiz, cacao, yuca, mariscos, pescados, aves) con productos
importados por Espafia (ajo, cebolla, arroz, lenteja, trigo). Esta combinacion de
culturas ha originado lo que hoy conocemos como la gastronomia de Ecuador.
Al pensar en la gastronomia de Ecuador, las personas evocan un mercado o los
pequefios establecimientos de calle conocidos como agachaditos, pues en estos

se puede degustar una amplitud de comida ecuatoriana (L6pez, 2022).

Gastronomia de Manabi

La gastronomia de Manabi simboliza un icono de identidad cultural, tal como se
expresa en la reconocida frase "comida 100% manabita”. La gastronomia de
esta region se distingue por su abundancia y diversidad, caracterizada por
practicas como el cuidado de los animales, la pesca, el uso de huertos y la
agricultura. La elaboracion de platillos tradicionales de Manabita abarca
utensilios y métodos antiguos como el fuego, cazuelas de arcilla, piedras para
cortar, mates y abanicos de mocora. Componentes tales como hojas de platano,
cilantro, platano, mani, maiz, camote, maracuya, zapallo y aji ofrecen una amplia
gama de sabores. Pese a la industrializacion, numerosas familias rurales siguen
empleando estos métodos y utensilios tradicionales en la elaboracion de sus
alimentos, manteniendo de esta manera un componente esencial de su legado
cultural (Diaz, 2020).

Tal como lo indica Regalado (2014), dentro de los principales productos de la
gastronomia manabita se encuentran:

Tabla 2. Principales productos de la gastronomia manabita

Grupo de Ingredientes Ejemplos

Papaya, melén, sandia, mango, naranjas y mandarinas,

Frutas )
platano

Verduras Yuca, Camote, Zapallo, Sidrilla (chayote, Tomates,
Choclo
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Hierbas y especies Cilantro, Perejil, Albahaca, Chiyangua

Legumbres frijoles, Habichuelas, Habas, mani, maiz

Pescados y mariscos Sardinas, bacalao, atun, calamares, langostinos, pulpo

Lacteos Queso fresco, Queso de hoja, leche, Cuajada

Carnes Pollo, Gallina criolla, Res, Chivo, Cerdo, Pavo de
monte, Pato

Cocina fusion

La cocina fusion es un concepto gastrondmico que implica la mezcla de estilos
de cocina de diferentes culturas y la mezcla de ingredientes propios de diferentes
paises. Este procedimiento permite la elaboracion de platos vanguardistas
empleando técnicas y sabores variados en un solo proceso, enriqueciendo la
experiencia gastronémica con influencias internacionales (Soria, 2018).

La cocina fusion combina ingredientes, técnicas y costumbres de diferentes
culturas para crear experiencias culinarias Unicas que reflejan la diversidad
global. En este proceso, el chef se fundamenta en una receta ya existente y le
otorga su identidad, empleando creatividad y conocimientos en cocina. Este
procedimiento pretende no solo ofrecer un viaje sensorial hacia otras culturas,
sino también resaltar aspectos Unicos de las tradiciones fusionadas. Esto
requiere un estudio minucioso de las raices culturales y culinarias, ademas de
enfocarse en los pormenores en la produccion (Fernandez & Mufioz, 2022).

Los tres enfoques fundamentales para la creacion de la cocina fusion: sustituir
un elemento distintivo de una cultura por otro, combinar ingredientes de
diferentes tradiciones para crear un platillo Unico, o fusionar métodos de coccién
de diversas procedencias. La meta principal es lograr un gusto equilibrado y

cautivador, fusionando innovacion con autenticidad (Fernandez & Mufioz, 2022).

Este enfoque culinario promueve la revitalizacion de ingredientes tradicionales

poco valorados, convirtiéndolos en componentes esenciales de nuevas
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elaboraciones con texturas y colores sorprendentes. La cocina fusionada
fomenta la diversidad en la alimentacidon, ya que cada chef aporta su propio
estilo, generando infinitas posibilidades de creatividad. Asi pues, la gastronomia
fusionada no solo amplia las oportunidades del arte de la cocina, sino que
también celebra la riqueza cultural compartida a través de la comida (Fernandez
& Mufoz, 2022).

Cocina de autor

La cocina de autor es vista como un taller de creatividad y pensamiento libre,
donde surgen nuevas propuestas que afrontan las normas establecidas y atraen
al paladar. Esta tendencia se parece a un recorrido por la imaginacion,
fusionando la cocina tradicional de un pais con influencias extranjeras bajo la
direccion de un chef experimentado. Este enfoque crea una nueva modalidad de
cocina, destacando por la armonia, belleza y lujo de los platos, utilizando
ingredientes y especias de manera innovadora para cambiar y potenciar las

recetas tradicionales (Soria, 2018).

Cocina molecular

El concepto de Gastronomia Molecular fue creado por Hervé This y Nicholas
Kurti y hace referencia a la implementaciéon de fundamentos cientificos en el
campo de la cocina. El concepto de lo molecular nos conduce a considerar la
manipulacion de la materia a escalas muy reducidas, casi atomicas. La
gastronomia molecular se centra en modificar la estructura molecular de los
alimentos, que son organicos y poseen vitaminas, proteinas y minerales, con el
objetivo de modificar sus caracteristicas y generar nuevas experiencias
gastronémicas (Soria, 2018).

Segun Soria (2018) las nuevas técnicas utilizadas por los grandes autores dentro

de la cocina molecular son:

e Espumas

e Gelatinas calientes
e Aires

e Cocina al vacio

e Deconstrucciéon

e Coccion interna
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CAPITULO Il
MARCO METODOLOGICO

En el presente capitulo se presenta la naturaleza de la investigacion la cual
contiene, el enfoque, el nivel, el disefio y el tipo de investigacion, también se
presenta la poblacion y muestra, asi como las técnicas e instrumentos para la
recoleccion de los datos, la operacionalizacion de la variable la validez y

confiabilidad de los instrumentos y finalmente las técnicas de analisis de datos.

Naturaleza de la investigacién

Enfoque de investigacion

Es un grupo de métodos sistematicos, criticos y empiricos que se implementan
en un problema. Inicia comprendiendo las tres vias disponibles en el campo de
la investigacion: la cuantitativa, la cualitativa y la mixta. Ninguna de estas vias
sobrepasa a las demas, dado que la decisién se basa en los saberes y la idea
central del investigador. Los tres métodos comprenden procesos sistematicos,
reflexivos y empiricos, empleando tacticas como observar, determinar,
evidenciar y sugerir (Herndndez & Mendoza, 2018).

El enfoque cuantitativo se distingue por su imparcialidad y exactitud en la
recopilacion y estudio de datos, y resulta particularmente beneficioso para
detectar patrones, definir vinculos y realizar generalizaciones a partir de
muestras representativas. (Hernandez & Mendoza, 2018).

En la presente investigacion se adoptd el enfoque cuantitativo, dado que la
informacion recopilada se analiz6 de manera objetiva utilizando herramientas
cuantificables. Este enfoque permitié un desarrollo mas riguroso y preciso de los
procesos analiticos y criticos, asegurando asi la validez y fiabilidad de los
resultados obtenidos, para cumplir con el objetivo de crear un recetario de
preparaciones emblematicas asiaticas, empleando productos de la provincia de

Manabi.

Nivel de lainvestigacion

Los niveles de la investigacion se clasifican en cuatro tipos: exploratorio,
descriptivo, correlacional y explicativo. Estos alcances no son vistos como
meétodos de investigacion independientes ni se descartan entre si; en cambio,

representan etapas interconectadas en un continuo de causalidad (Hernandez &
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Mendoza, 2018). El nivel descriptivo, especialmente, desempefia un papel
esencial al brindar datos precisos que pueden funcionar como fundamento para
investigaciones correlacionales y proporcionar informacion vital para
investigaciones explicativas (Hernandez & Mendoza, 2018).

Con base en lo mencionado anteriormente, este estudio describi6 el fendmeno
tal como se observa y emple6 métodos estadisticos para medir las variables
pertinentes, en este caso la creacion de un recetario de preparaciones
emblematicas asiaticas con base a productos de la provincia de Manabi, por
consiguiente, este este estudio es de nivel descriptivo ya que se detallé el
conocimiento y uso de productos de Manabi en restaurantes de gastronomia

asiatica.

Disefio de la investigacion

La investigacion no experimental de aspecto transversal se caracteriza por no
alterar de manera deliberada las variables. En este tipo de estudios, no se
modifican deliberadamente las variables independientes para evaluar su impacto
en otras variables. Por otro lado, se examinan y cuantifican los fenébmenos y
variables en su entorno natural con el fin de examinarlos tal cual ocurren
(Hernandez & Mendoza, 2018).

Los disefios transversales o transeccionales recaudan informacién en un Unico
momento. Su objetivo tiende a describir variables en un conjunto concreto de
casos (muestra o poblacion) o definir el nivel o tipo de las variables en
una situacion en particular. (Hernandez & Mendoza, 2018).

En esta investigacion, se siguio el disefio no experimental de tipo transeccional
debido a que las variables no fueron manipuladas y la recoleccion de datos se
hizo un solo momento para diagnosticar la realidad del conocimiento y uso de
productos de la provincia de Manabi en preparaciones emblematicas asiaticas,
asi como para comprobar la aceptabilidad de recetario de preparaciones
emblematicas asiaticas en base a productos de la provincia de Manabi.

Tipo de investigacion

La metodologia de estudio de campo se fundamenta en la observacion
sistematica y directa de fenomenos en su entorno natural. El cientifico se adentra

en el ambiente de investigacion para recolectar datos directos, sin modificar las
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variables, lo que permite un entendimiento minucioso y contextual de la realidad
(Castillo, Gbmez, Taborda & Mejia, 2021).

Por consiguiente, los datos que se obtuvieron de fuentes primarias como los
chefs de restaurantes de Gastronomia Asiatica de la ciudad de Quito para
cumplir con el objetivo de diagnosticar la realidad del uso de los productos de la
provincia de Manabi en preparaciones emblematicas asiaticas.

De la misma manera se obtuvo informacion de docentes o ex docentes de la
UNIB.E expertos en el area de gastronomia para alcanzar el objetivo de
comprobar la aceptabilidad del recetario de preparaciones emblematicas
asiaticas con productos de Manabi.

El estudio documental se refiere a la recoleccidbn de datos de fuentes ya
existentes, tales como libros, articulos, archivos y otros contenidos
documentados. Este método de investigacion examina detenidamente los datos
recolectados por investigadores previos, con el objetivo de generar una sélida
base tedrica y contextual que respalde un esfuerzo de investigacion mas
extenso. (Hernandez & Mendoza, 2018).

Con lo anteriormente mencionado, en la investigacion se realizdé una busqueda
de informacion sobre los principales productos de la provincia de Manabi y sobre
gastronomia asiética en libros y articulos, con el fin de alcanzar el objetivo de
identificar los productos de Manabi que se emplearan en las preparaciones
asiaticas y determinar los elementos gastronémicos de preparaciones

emblematicas asiaticas.

Poblacién y muestra
Poblacién

La poblacion se caracteriza como la totalidad de casos que comparten un
conjunto de caracteristicas o criterios particulares. Es importante definir con
exactitud estas caracteristicas para garantizar que la muestra escogida refleje
precisamente a la poblacion y establecer adecuadamente los parametros de
muestreo (Hernandez & Mendoza, 2018).

El estudio emple6 una poblacion finita, ya que se restringié a un grupo especifico
y medible de individuos, en este caso compuesto por 10 chefs que trabajan en
restaurantes de gastronomia asiatica en Quito para diagnosticar la realidad del

conocimiento y uso de productos de la provincia de Manabi en preparaciones
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emblematicas asiaticas, por otra parte, también se tiene como poblacién a 3
docentes o ex docentes de la UNIB.E expertos en el area de gastronomia para
comprobar la aceptabilidad del recetario de preparaciones emblematicas
asidticas en base a los productos de la provincia de Manabi.

La unidad de andlisis es el componente esencial que se analiza en un estudio y
en el que se recopilan datos. Puede ser tan sencillo como una persona o tan
complejo como una entidad, en funcion de los propoésitos del analisis. (Castillo,
Gomez, Taborda & Mejia, 2021).

En esta investigacion también se cont6 con unidades de analisis de libros, tesis
y articulos sobre productos de Manabi, gastronomia asiatica y cocina fusion,
estos fueron 4 documentos que sirvieron para identificar los productos de Manabi
que se empleardn en las preparaciones asiaticas y 4 documentos para
determinar los elementos gastrondmicos de preparaciones emblematicas
asiaticas

Muestra

Se entiende por muestra a un subgrupo seleccionado meticulosamente de la
poblacién o universo que se esta estudiando. Este subgrupo, compuesto por una
cantidad limitada de elementos, funciona como un espejo de la poblacion en su
totalidad. El proceso de seleccion de la muestra es esencial en la organizacion
de un estudio, ya que de ello depende la validez y la extensién de los hallazgos
alcanzados (Hernandez & Mendoza, 2018).

El muestreo probabilistico es un procedimiento estadistico que garantiza la
aleatoriedad al seleccionar los elementos de una muestra, lo que simplifica la
realizacion de deducciones validas y la extrapolacién de los hallazgos a la
poblacién de interés. Esta metodologia es crucial en la investigacion cuantitativa,
dado que reduce el prejuicio de seleccién y ofrece un fundamento firme para la
toma de decisiones (Castillo, Gomez, Taborda & Mejia, 2021).

Se aplicd el muestreo probabilistico, ya que se selecciond a toda la poblacion
como muestra, teniendo todos misma la posibilidad de ser escogidos.

A partir de lo mencionado esta se compone por 10 chefs que trabajan en
restaurantes de gastronomia asiatica en Quito para diagnosticar la realidad del
uso de los productos de la provincia de Manabi en preparaciones emblematicas

asiaticas y 3 docentes o ex docentes de la UNIBE expertos en gastronomia para
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comprobar la aceptabilidad del recetario de preparaciones emblematicas

asiaticas con productos de Manabi.

Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

Técnicas de recoleccion de datos

Las técnicas de investigacion se refieren a los procedimientos y técnicas
particulares que se utilizan para recolectar la informacién necesaria. Esta
informacion es valiosa para verificar o comparar las hipétesis propuestas en un
estudio. La seleccibn del método correcto puede tener una influencia
considerable en la validez y fiabilidad de los resultados obtenidos. Hay varias
técnicas que se pueden emplear, en funcién del tipo de investigacién y del tipo
de informacion que se propone recopilar, como cuestionarios, entrevistas,
observacion directa, experimentos y analisis de contenido. Cada uno de estos
métodos posee sus propios pros y contras, y su eleccién debe estar en sintonia
con los propositos concretos de la investigacion (Castillo, Gomez, Taborda &
Mejia, 2021).

En la presente investigacion se emplearon 2 técnicas para la recoleccion de
datos la encuesta y la revision documental, se las us6 debido a la relacién que

guardan los objetivos de la investigacion.

Revision documental

Una técnica de recoleccion de datos centra en la recopilacién de datos escritos
de diferentes maneras, incluyendo informacién obtenida de mediciones
realizadas por escritores o de libros que constituyen el estudio. (Castillo, Gbmez,
Taborda & Mejia, 2021).

Para esto, se acudio a la revision documental para cumplir con los objetivos
Identificar los productos de la provincia de Manabi, que se emplearan en
preparaciones emblematicas asiaticas y determinar los elementos

gastronémicos de estas.

Encuesta

Una encuesta es un método de recopilacion de informacion que consiste en
aplicar un cuestionario estructurado a un grupo de personas escogidas. Su

objetivo es recopilar datos cuantitativos acerca de varias variables de interés,
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facilitando la descripciébn, comparacion y evaluacion de fenémenos o
circunstancias particulares. Las encuestas pueden albergar interrogantes de tipo
abierto, cerrado o dicotdbmico, y se emplean ampliamente en estudios
descriptivos, comparativos y evaluativos (Castillo, Gomez, Taborda & Mejia,
2021).

En la investigacion se emplearon 2 encuestas, la primera encuesta fue para
diagnosticar la realidad del uso de los productos de la provincia de Manabi, la
segunda encuesta fue para comprobar la aceptabilidad del recetario de
preparaciones embleméticas asiaticas con productos de Manabi.

Operacionalizacion de las variables

La operacionalizacion de variables convierte conceptos abstractos en términos
concretos, observables y medibles, como dimensiones e indicadores. Por
ejemplo, la actitud, al no ser directamente observable, se traduce en elementos
tangibles y cuantificables (Castillo, Gbmez, Taborda & Mejia, 2021).

En el estudio se us6 la operacionalizacién para detallar las variables que fueron
realizadas y cuales eran las dimensiones e indicadores en los que se basaron

las preguntas de cada encuesta para cumplir con el respectivo objetivo.
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Tabla 3. Operalizacién de la variable Objetivo 1

Definicion Pregu | Técnicae
Objetivo Variable | conceptual de Dimension | Indicadores g .
. ntas Instrumento
variable
Facultad de un Sabor 1
D . individuo para
lagnost comprender detalles | Caracteris :
' - Calidad 2
car la ii‘:\?g’g'én de la razén, ticas
realidad cualidades, .
del producto . Precio 3
| sdela ben_efluos,
conocimie orovincia | Nutrientes y Disponibili
ntog uso de versatilidad de una dad de Produccion 4
e fruta o producto
. productos
pr%dulctos Manabi tipico de la provincia
ela de Manabi (Mora, - Beneficios para la
provincia 2019) Beneficios salud 5
de
Manabi Técnica: Encuesta
on El uso de productos | Nuevas Recetas 6 Instrumento:
preparaci de la provincia de Innovacion Cuestionario
ones Manabi se refiere a Popularidad 7
£ la utilizacién de
emblemati ili
cas | Usode recursose Adaptabili |0 tilidad 8
asiaticas producto | ingredientes locales dad
sdela | de Manabi, Ecuador,
provincia | destacando su
de autenticidad y
Manabi i ' L L
anab calidad en diversas | apjicabilid | Aplicacién y
aplicaciones ad Utilizacion 9,10
(Saltos, 2021).
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Tabla 4. Operalizacién de la variable Objetivo 4

Definicion Preg Técnica e
Objetivo Variable conceptual de Dimension Indicadores unta | .
. instrumento
variable S
Evaluacion de la _ _
percepcion, uso y Atractivo Visual 1,2
satisfaccion del
recetario por parte Precision 3
de expertos
Aceptacion (Hernandez & Percepcion
del . Mendoza, 2018) visual Coherencia 4
c b recetario
omlgro ar de
. reparacio . .
aceptabilida P ?1es Terminologia
d d? emblematic Técnica 5
recetario de as
preparacion asiaticas Eje(?uci(")[’] y 6 Técnica:
bleS B en base a ap||cac|on Encuesta
em leatlc productos Instrurnenté.
as asiaticas de la Inclusiéon 7 Cuestionario
en Zase a provincia _
pcmj UICtOS de Manabi Beneficio 8
ela - economico
provincia de Utilidad
Manabi Contribucion 9
Recomendaciéon | 10
) . Nivel
Satisfaccion el de 11

Satisfaccion
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Instrumentos de recoleccién de datos

Los instrumentos de recoleccion de datos son fundamentales para recopilar
informacion de forma organizada y coherente en un estudio. Estos instrumentos
pueden variar, tales como cuestionarios, entrevistas o metodos de observacion,
y su eleccion se basa en la aplicacion del estudio y en la informacién que se
propone recopilar (Hernandez & Mendoza, 2018).

Cuestionario

Se entiende por cuestionario a una herramienta de recopilacion de datos que
incluye una serie de preguntas establecidas, disefiadas para recoger respuestas
precisas de los participantes en la encuesta. Este procedimiento es
frecuentemente empleado en estudios cuantitativos para recolectar informacion
de una muestra de personas de forma eficaz y estandarizada (Hernandez &
Mendoza, 2018).

De esta manera, en esta investigacion para aplicar la primera encuesta para
diagnosticar la realidad del conocimiento y uso de los productos de Manabi en
preparaciones embleméticas asiaticas se utilizé un cuestionario que estuvo
compuesto por 10 preguntas cerradas con opciones de respuesta dicotomicas,
asi mismo el segundo cuestionario para comprobar la aceptabilidad del recetario
de preparaciones emblematicas asiaticas con productos de la provincia de
Manabi estuvo conformado por 11 preguntas cerradas con respuestas

dicotémicas.

Documentos

En el marco de la metodologia de investigacion, un documento se refiere a
cualquier fuente de datos escritos o visuales que no se generdé con el objetivo de
responder a una pregunta de investigacién concreta en el instante de su
elaboracion. Los documentos pueden abarcar un extenso rango de recursos,
tales como publicaciones de periodicos, libros, reportajes gubernamentales,
cartas, memorandos, bases de datos y otros registros tanto escritos como
visuales. Estos recursos son examinados para obtener informacion pertinente y
dar contexto al fenomeno en estudio (Hernandez & Mendoza,2018).

Asi pues, en esta investigacion se us6 varios documentos como instrumentos

como libros, tesis de grado y articulos para identificar los productos de Manabi
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gue se emplearon dentro del recetario para las preparaciones emblematicas
asiaticas. Por otro lado, se usaron libros, tesis de grado y articulos para
determinar los elementos gastronOmicos de preparaciones emblematicas
asiaticas como receta estandar, mermas, entre otras, para la creacion del

recetario.

Validez y confiabilidad

La validez se identifica por el nivel en el gue un instrumento efectivamente evalGa
la variable que quiere medir. Es vital en el estudio para garantizar que las
conclusiones obtenidas sean exactas y representen la realidad de los fenédmenos
que se estan investigando. De acuerdo con estos escritores, la validez es un
factor fundamental que establece la calidad y la utilidad de los resultados de
investigacion, garantizando que las deducciones efectuadas sean legitimas y se
ajusten con el fendmeno que se esta investigando (Hernandez & Mendoza,
2018).

El proceso de validacion por expertos es aquel que garantiza que un instrumento
de medicion sea apropiado para su uso, lo que requiere su revision por
especialistas en el campo. Estos expertos analizan si el instrumento cumple
adecuadamente los objetivos establecidos. Este tipo de validacion, también
denominada "criterio de especialistas", es clave para asegurar tanto la validez
del contenido como la validez del constructo, garantizando que el instrumento
efectivamente evalla lo que se pretende medir (Castillo, Gbmez, Taborda &
Mejia, 2021).

En este contexto, los cuestionarios fueron validados por expertos en el area de
gastronomia nacional e internacional, ademas de investigacion e innovacion,
estos mismo contribuyeron con observaciones para la posterior correccion

dentro de los cuestionarios.

Expertos validacion: Diagnosticar larealidad del conocimiento y uso de los
productos de Manabi en preparaciones emblematicas asiaticas

Tabla 5. Validacion de expertos. Objetivo 1.

Expertos Formacion

Experto 1 Dr. Juan Francisco Romero
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Experto 2 Mgst. Karla Ulloa

Experto 3 Mgst. Luis Mufioz

Expertos validacién: Comprobar la aceptabilidad del recetario de preparaciones
emblematicas asiaticas con productos de la provincia de Manabi.

Tabla 6. Validacion de expertos. Objetivo 4

Expertos Formacion

Experto 1 Dr. Juan Francisco Romero

Experto 2 Mgst. Karla Ulloa

Experto 3 Mgst. Luis Mufioz
Confiabilidad

La fiabilidad se refiere a la habilidad de un instrumento para producir informacion
o0 medidas que representen con exactitud la realidad que se pretende analizar.
Esto significa que las mediciones permanezcan constantes y estables a través
del tiempo. Un instrumento se considera fiable cuando reduce los errores en los
resultados y sus mediciones reflejan con precision el valor auténtico de la
variable que se esté estudiando (Castillo, Gomez, Taborda & Mejia, 2021).

Para esta investigacion garantizé la confiabilidad de los instrumentos mediante
la aplicacién de la encuesta en 2 ocasiones a la misma persona, dando los

mismos resultados en ambos momentos.

Técnicas de analisis de datos

Las técnicas de analisis de datos representan el grupo de instrumentos que
facilitan la interpretacion de la informacién recolectada. Estas técnicas abarcan
desde labores elementales como la categorizacion y el registro de datos, hasta
procedimientos mas sofisticados como la codificacion y el estudio estadistico. En
el estudio cuantitativo, se utilizan calculos estadisticos para sintetizar y examinar
la informacién numérica, en cambio, en el estudio cualitativo se recurre a
meétodos como la transcripcion, la categorizacion y la triangulacion para descifrar
los datos textuales y proporcionarles contexto (Castillo, GOmez, Taborda &
Mejia, 2021)
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En la presente investigacion se utilizé6 como técnica de andlisis de datos, una

estadistica descriptiva para la interpretacion de los resultados como las tablas.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Este capitulo presenta los resultados de la investigacion con su correspondiente

analisis e interpretacion, a partir de los objetivos planteados.

Diagnosticar la realidad del conocimiento y uso de productos de la
provincia de Manabi en preparaciones embleméaticas asiaticas a partir de
una encuesta.

El 100% de los participantes en la encuesta encuentra que Manabi ofrece una
diversidad de productos distinta a la costa ecuatoriana. Esto sefala un acuerdo
total en la percepcion de la singularidad de los productos manabitas, lo que
sugiere un escenario muy agradable para el diagnéstico y la promocién del uso
de productos manabitas en preparaciones asiaticas como lo indica la tabla (7).
Tabla 7. ¢ Considera usted que en la provincia de Manabi existe una variedad de

productos diferente al resto de la costa ecuatoriana?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 10 100%
No 0 0%
Total 10 100%

El 90% de los encuestados en la encuesta opina que los productos de Manabi
poseen la versatilidad suficiente para elaborar un menu completo. Esto muestra
una opinién predominante de que los ingredientes provenientes de la provincia
pueden ajustarse a una extensa gama de recetas y estilos gastronémicos,
mientras que el 10% opina que no, como lo indica la tabla (8).

Tabla 8. ¢Usted percibe que los productos de Manabi son lo suficientemente
versatiles para disefiar un menu completo?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)

Si 9 90%
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No 1 10%

Total 10 100%

El 90% de los encuestados en la encuesta opina que los productos de Manabi
poseen la versatilidad suficiente para elaborar un menu completo. Esto muestra
una opinion predominante de que los ingredientes provenientes de la provincia
pueden ajustarse a una extensa gama de recetas y estilos gastronémicos,
mientras que el 10% opina que no, tal como lo muestra la tabla. La totalidad de
los participantes en la encuesta piensa que los productos de Manabi pueden
ajustarse a las técnicas de cocina de otras regiones o0 naciones. Este aporte
demuestra una sélida creencia en la adaptabilidad y adaptabilidad de los
ingredientes manabitas para integrarse con diversos estilos y tradiciones de
gastronomia internacionales, tal como se evidencia en la tabla (9).

Tabla 9. ¢Usted percibe que los productos de Manabi son lo suficientemente

versatiles para disefiar un menu completo?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 10 100%
No 0 0%
Total 10 100%

El 100% de los participantes en la encuesta piensa que los productos de Manabi
no se encuentran a disposicion de forma continua durante todo el afio. Esto
indica que hay una percepcion comun de que existen dificultades de
disponibilidad o estacionalidad en los productos de la provincia, tal como se
muestra en la tabla (10).

Tabla 10. ¢ Diria que los productos originarios de la provincia de Manabi estan

disponibles de manera constante durante todo el afio?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa
(%)

Si 0 0%
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No 10 100%

Total 10 100%

El 70% de respuestas afirmativas sefiala que hay un considerable potencial para
que los productos de Manabi se empleen como alternativas en la gastronomia
asidtica, particularmente en lo que respecta a sus atributos sensoriales. A pesar
de que un 30% de los participantes en la encuesta tienen inquietudes, la mayoria
percibe con optimismo la oportunidad de innovar y probar estos productos en
platos asiaticos, tal como se muestra en la tabla (11).

Tabla 11. ¢ Usted piensa que las caracteristicas organolépticas de los productos
gue son parte de la dieta culinaria de Manabi podrian reemplazar a productos de

la cocina asiatica?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)

Si 7 70%
No 3 30%
Total 10 100%

El 100% de los participantes en la encuesta esta preparado para probar recetas
asidticas empleando productos de Manabi. Este resultado muestra un
entusiasmo y una total disposicion hacia la propuesta de combinar los productos
locales con la gastronomia asiatica, lo que evidencia una enorme inclinacion
hacia la innovacion, tal como se muestra en la tabla (12).

Tabla 12. ¢ Considera la posibilidad de experimentar recetas asiaticas utilizando

productos de Manabi?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 10 100%
No 0 0%
Total 10 100%
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El 100% de los encuestados encuentra que los productos y preparaciones de
Manabi han ganado popularidad a escala local, tanto en la provincia como en
todo el pais. Este descubrimiento refleja una opiniébn consensuada de que la
gastronomia de Manabi esta adquiriendo relevancia y adquiriendo cada vez mas
reconocimiento en diversos contextos, tal como sefala la tabla (13).

Tabla 13. ¢ Cree que a nivel local (provincia/pais) los productos y preparaciones

de Manabi se han ido popularizando?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 10 100%
No 0 0%
Total 10 100%

El 80% de los participantes en la encuesta piensa que los productos de Manabi
pueden incorporarse en los métodos de la cocina nikkei. Este resultado muestra
una solida disposicion y seguridad en la habilidad de los productos manabitas
para ajustarse a la fusién. El 20% que no considera posible el uso de los
productos manabitas en la gastronomia nikkei podria estar vinculado con dudas
sobre la compatibilidad de algunos ingredientes locales con los sabores y
técnicas particulares de la gastronomia nikkei, tal como sefiala la tabla (14).

Tabla 14. ¢Piensa que los productos de Manabi se pueden emplear dentro de

las técnicas de la cocina nikkei?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)

Si 8 80%
No 2 20%
Total 10 100%

Los resultados indican una diferencia justa entre las respuestas positivas y
negativas, con el 50% de los participantes en la encuesta que consideran que

los productos de Manabi pueden sustituir los ingredientes y condimentos de la
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gastronomia asiatica, y el 50% contrario. Esto evidencia que, a pesar del interés
en la opcion de reemplazo, también se perciben inquietudes o restricciones, esto
sefala la tabla (15).

Tabla 15. ¢ Cree que los sabores y texturas de los productos de Manabi pueden
reemplazar a los productos/condimentos de la cocina asiatica?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)

Si 5 50%
No 5 50%
Total 10 100%

El 90% de los participantes estaria dispuesto a sustituir un producto original
asiatico por uno de procedencia manabita en su menu culinario. Este encuentro
evidencia una amplia disposicién y receptividad hacia la propuesta de incorporar
productos manabitas en la gastronomia asiatica. De igual manera, el 10% que
no estaria dispuesto a efectuar el reemplazo podria estar vinculado con la
inquietud por preservar la autenticidad de los sabores asiaticos, tal como sefiala
la tabla (16).

Tabla 16 . ¢Dentro de su oferta gastronédmica de cocina asiatica usted
reemplazaria un producto original de Asia con un producto de origen manabita?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)

Si 9 90%
No 1 10%
Total 10 100%
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Identificar los productos de la provincia de Manabi, que se emplearan en

preparaciones emblematicas asiaticas mediante revision documental

Tabla 17. Unidad de analisis de los productos de la provincia de Manabi.

Autor-afo

Documento

Productos de

provincia de Manabi

Regalado
(2014)

Manabi y su Comida

Milenaria

Yuca

Maiz

Camote
Platano verde
Zapallo
Camaron
Langostino
pescado
Aguacate
Pifia

Mano
Maracuya
Mani

Queso Manaba
Requesoén

Aji

Cacao

Tiscama

(2020)

El Maridaje En La

Gastronomia Manabita

Camarén

Pulpo

Camardn De Rio
Langostino
Pescado
Platano Verde
Banano
Maracuya
Cacao

Yuca

Mango

Mani

Queso Manabita

Café
Aji.
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Solérzano La Gastronomia Tipica e Mani
(2022) Como Patrimonio Cultural e Platano Verde
Inmaterial De La Ciudad * Pes,cad
De Jipijapa-Manabi * Maiz
e Yuca
Diaz La cocina tradicional
manabita como aporte al i
(2020) desarrollo turistico: Caso e Cafe
ciudad de Jama. e Cacao
e Mani
e Maiz
e Citricos (naranja,
limén, mandarina)
e Camaroén
e Langostino
Pescado

Tabla 18. Productos de la provincia de Manabi que pueden fusionarse con la

gastronomia asiatica.

Productos de la provincia de Manabi que pueden fusionarse  Porcentajes

con la gastronomia asiatica.

Yuca 75%
Maiz 75%
Camote 25%
Zapallo 25%
Camaron 100%
Langostino 75%
Pescado 100%
Aguacate 25%
Pifia 25%
Mango 50%
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Maracuya 50%

Mani 100%
Queso Manaba 75%
Requeson 25%
Aji 50%
Pulpo 25%
Platano verde 75%
Café 50%
Cacao 75%
Citricos 50%

Respecto a los productos de la provincia de Manabi que podrian ser
incorporados en la cocina asiatica, los documentos determinan que el 100% se
refiere al camardn, pescado y mani, lo que los sitia como los ingredientes clave
de Manabi para estas mezclas. El 75% de los autores resaltan productos tales
como la yuca, el maiz, el langostino, el queso manaba, el platano verde y el
cacao como componentes esenciales para fusionar sabores de Asia. En
comparacion, los autores estan de acuerdo en un 50% en que productos como
mango, maracuya, aji, café y citricos son ideales para la combinacion asiatica-
manabita. Asimismo, se detectd una representacion del 25% en el zapallo, el
camote, el aguacate, la pifia y el pulpo, evidenciando un potencial superior, mas

especifico para ciertas preparaciones.

Determinar los elementos gastrondmicos de preparaciones emblemaéaticas

asiaticas a través de una revision documental.

Tabla 19. Unidad de andlisis de preparaciones emblematicas asiaticas.

Autor-afo Documento Variedad de Platos

Zhang China: Las mejores e Pato con vino de

(2024) recetas arroz y boniato
e cerdo agridulce
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pollo kung pao
pescado ardilla
wontons.

Tteokbokki
Bibimbap,
Kimchi
Kimbap
Bulgogi
Japchae

The Korea Foundation

(2014 Korean Food Guide 800

Ramen

sopa de miso
yakitori,

sushi

mochi
Tonkatsu.

Harada El Gran Manual de la
(2024) Cocina Japonesa

Embajada Real de

Tailandia en México Recetario de Cocina Pollo y Papas,
Tailandesa e Pad thai
(2015) e Kao Phad
Supparod

Massaman Gai

En cuanto a las preparaciones embleméaticas asiaticas, el analisis de los
documentos permitié identificar las variedades de platos mas destacadas segun
los autores.

Resaltod platillos chinos como el pato con vino de arroz y boniato, el cerdo
agridulce y el pollo Kung Pao. En cuanto a la gastronomia coreana, el 25% de
los documentos se refirid a recetas como el Tteokbokki, el Bibimbap, el Kimchiy
el Bulgogi.

En el apartado de la gastronomia japonesa, el 25% de los textos aludio a platillos
como el ramen, la sopa de miso, el sushi y el yakitori, destacando también
postres como el mochi. Finalmente, el 25% de los documentos resaltan las
recetas tailandesas, mencionando recetas como el curry Massaman de pollo y
patatas, el Pad Thai y el Kao Phad Supparod. Se evidencido que los platos

representativos de cada region incluyen una diversidad de técnicas, ingredientes
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y presentaciones, lo cual refleja la riqueza y complejidad de la gastronomia
asiatica.

Tabla 20. Preparaciones emblematicas asiaticas.

Variedad de Platos % Representacion

Pato con vino de arroz y boniato, cerdo 25%
agridulce, pollo Kung Pao, pescado ardilla,

wontons
Tteokbokki, Bibimbap, Kimchi, Kimbap, Bulgogi, 25%
Japchae
Ramen, sopa de miso, yakitori, sushi, mochi, 25%
Tonkatsu
Curry Massaman de pollo y papas, Pad Thai, 25%

Kao Phad Supparod, Massaman Gai

Comprobar la aceptabilidad del recetario de preparaciones emblematicas
asiaticas en base a los productos de la provincia de Manabi mediante una
encuesta a expertos.

La respuesta a la pregunta presenta un 100% de si y un 0% de no, lo que hace
gue los participantes encuentren el disefio del recetario muy atractivo. Este
resultado sefiala que todos los participantes en la encuesta han valorado
positivamente el aspecto visual del recetario, lo que podria indicar una adecuada
combinacion de elementos visuales, colores y presentacion global, de acuerdo
con la tabla (21).

Tabla 21. ¢ Le parece atractivo el disefio del recetario?
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Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 3 100%
No 0 0%
Total 3 100%

En esta interrogante, se obtuvieron respuestas de 33,33% de Si y 66,66% de

No, lo que evidencia una opinidn predominantemente negativa acerca de la

calidad de los productos de la provincia de Manabi. Esto sefiala que la mayoria

de los participantes en la encuesta no considera que los productos de esta zona

posean una calidad superior, o que podria estar vinculado con varios factores,

segun la tabla (22).
Tabla 22. ¢ Usted percibe que los productos de Manabi son de alta calidad?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 1 33,33%
No 2 66,66%
Total 3 100%

El 100% de las respuestas fueron Si y un 0% No, lo que indica que todos los

participantes piensan que las cantidades de ingredientes y los periodos de

coccioén indicados en las recetas del recetario son exactos y apropiados de

acuerdo con la tabla (23).

Tabla 23. ¢ Las cantidades y los tiempos de coccién en las recetas son precisos?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 3 100%
No 0 0%
Total 3 100%
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La mayoria de las respuestas fueron Si y un 0% no, lo que indica que todos los
participantes perciben que las recetas son coherentes y bien balanceadas en
cuanto a los ingredientes, las cantidades y los pesos, en relacion con los
métodos de elaboracion, segun la tabla (24).

Tabla 24. ¢ Los ingredientes, cantidades y peso de las recetas planteadas son

coherentes de acuerdo a los procedimientos estipulados?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 3 100%
No 0 0%
Total 3 100%

En esta cuestion, el 100% de las respuestas fueron Siy el 0% fueron No, lo que
sefala que todos los participantes en la encuesta consideran que las recetas
emplean la terminologia técnica apropiada y entendible en el ambito
gastronémico, de acuerdo con la tabla (25).

Tabla 25. ¢ Las recetas planteadas manejan la correcta terminologia técnica para

su pleno entendimiento gastronomico?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 3 100%
No 0 0%
Total 3 100%

En esta cuestion, el 100% de los participantes en la encuesta dio su respuesta
si, mientras que el 0% dio su respuesta no. Este resultado muestra una total
aprobacion de los especialistas en cuanto a la sencillez y utilidad de las recetas
contenidas en el recetario, segun tabla (26).

Tabla 26. ¢ Usted cree que las recetas presentadas son faciles de llevar a cabo

y aplicar?
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Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 3 100%
No 0 0%
Total 3 100%

El 100% de los participantes en la encuesta respondieron con Siy un 0% con
No, lo que indica que todos los participantes consideran que las preparaciones
del recetario podrian incorporarse exitosamente en los menus de restaurantes
de gastronomia asiatica que se orienten a esta tematica de acuerdo con la tabla
(27).

Tabla 27. ¢Usted piensa que se puede incluir las preparaciones del recetario
como parte de un catélogo dentro de los restaurantes de gastronomia asiatica

con esta tematica?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 3 100%
No 0 0%
Total 3 100%

Los resultados mostraron un 66,66% de Siy un 33,33% de No, lo que indica que,
en términos generales, los participantes en la encuesta consideran que el
recetario podria influir positivamente en la economia de los productores de la
provincia de Manabi, aunque un segmento considerable todavia tiene
inquietudes sobre este tema, segun tabla (28).

Tabla 28. ¢ A usted le parece que el recetario generaria beneficios economicos

para los productores de la provincia de Manabi?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 2 66,66%
No 1 33,33%
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Total 3 100%

El 66,66% de los participantes en la encuesta dijo si, mientras que el 33,33% dijo
no. Esto afirma que una gran mayoria de especialistas que piensan que el
recetario desempefia un papel importante como instrumento para otorgar
visibilidad a los productos de Manabi, segun tabla (29).

Tabla 29. ¢ Considera que el recetario es un aporte necesario para la visibilidad

de productos de la provincia de Manabi?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 2 66,66%
No 1 33,33%
Total 3 100%

El 100% de los participantes en la encuesta contestd si, mientras que el 0%
contestdé no, lo que demuestra una total aceptacion en vinculo al valor del
recetario como herramienta para los restaurantes que quieran incorporar
productos de Manabi en su menu asiatico, segun tabla (30).

Tabla 30. ¢ Recomendaria el uso del recetario de preparaciones embleméticas
asiaticas basado en productos de la provincia de Manabi para los restaurantes

de gastronomia asiatica?

Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 3 100%
No 0 0%
Total 3 100%

El 100% de los participantes en la encuesta contesté si, mientras que el 0%
contestod no, lo que sefala una total aceptacion en relacion al valor del recetario
como herramienta para los restaurantes que quieran incluir productos de Manabi
en su oferta culinaria asiatica, segun tabla (31).

Tabla 31. ¢ Esta satisfecho con los resultados obtenidos al usar el recetario?
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Frecuencia Absoluta Frecuencia Relativa

(%)
Si 3 100%
No 0 0%
Total 3 100%

El recetario de preparaciones asiaticas basado en productos de Manabi fue
altamente valorado por los expertos, destacando su disefio atractivo, precision
en recetas, uso adecuado de terminologia técnica y facilidad de aplicaciéon en
restaurantes. Aunque algunos expresaron dudas sobre la calidad de los
productos y su impacto econémico, se reconocio su utilidad para dar visibilidad

a la regidn y su potencial como recurso en la gastronomia asiatica.
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Disefar el recetario de preparaciones emblematicas asiaticas utilizando los

productos de la provincia de Manabi como parte de sus ingredientes

RECETARIO DE PREPARACIONES EMBLEMATICAS
ASIATICAS EN BASE A PRODUCTOS DE LA
PROVINCIA DE MANABI| — ECUADOR.

NATASHA DAYRIN ENRIQUEZ MESTANZA

GENESIS JULIANA MARTINEZ CASTILLO

QUITO, ECUADOR

2025

a%




Este recetario surge como una propuesta innovadora que combina las
riguezas gastronomicas de Manabi con las técnicas y sabores
caracteristicos de la cocina asiatica. A través de cada receta, se busca
crear una fusion armoniosa, donde los productos manabitas como el
mani, los mariscos frescos y las frutas tropicales integran ingredientes

de la cocina tailandesa, corea, japonesa y china

El objetivo es no solo explorar nuevas experiencias culinarias, sino
también resaltar la versatilidad de los productos manabitas al
adaptarse a preparaciones internacionales. Este encuentro entre dos
culturas gastronomicas invita a descubrir sabores unicos, respetando
las raices de ambas cocinas mientras se fomenta la creatividad y la

innovacion en cada plato.
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Kimbap

4 PAXS

Tiempo aproximado de preparacion:
40-50 min

<

INGREDIENTES

e 500 gr Arroz blanco cocido e 3 Huevos
¢ 30 ml Cucharaditas de aceite de e 200gr Espinaca
sésamo e 5 Palitos de surimi
e 15¢gr Cucharadita de sal e 50gr Salchicha o spam cortado
e 4-5Hojas de alga nori en tiras largas
e 150gr Zanahorias, en juliana fina e Semillas de sésamo para
e 200gr Pepino espolvorear
¢ 100gr Rabano amarillo encurtido

PROCEDIMIENTO

Mezclar el arroz caliente con el aceite de sésamo y la sal. Dejar enfriar a
temperatura ambiente.

Saltear las zanahorias con un poco de aceite hasta que estén tiernas pero
crujientes. Cocinar la espinaca en agua hirviendo durante 30 segundos, escurrir
bien y sazonar con aceite de sésamo y sal. Preparar una tortilla delgada con los
huevos y cortala en tiras.

Colocar una hoja de alga nori sobre una esterilla de bambu (makisu), con el lado
brillante hacia abajo. Extender una capa delgada de arroz sobre el alga, dejando
un borde libre de unos 2 cm en la parte superior.

Colocar los ingredientes del relleno (zanahoria, pepino, espinaca, tortilla, rabano
encurtido, surimi o carne) en una linea horizontal cerca del borde inferior.

Usar la esterilla para enrollar el kimbap firmemente, presionando ligeramente a
medida que avanzas para mantener la forma. Humedecer ligeramente el borde
libre del alga para sellar el rollo. Usar un cuchillo afilado y ligeramente humedo
para cortar los rollos en piezas de aproximadamente 2 cm de grosor.

Colocar los trozos de kimbap en un plato, espolvorear con semillas de sésamo y
acompafar con salsa de soja o gochujang.
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Kimbap
fusion

4 PAXS
+
Tiempo aproximado de preparacién:
40-50 min
INGREDIENTES

e 500gr Arroz blanco cocido e 250gr Queso manaba

e 4-5Hojas de alga nori e 1 Aguacate maduro, cortado en
e 200gr Zanahorias cortadas en tiras

juliana e 15¢gr Sal
e 3 Platanos maduros, cortados e Mani

en tiras largas y fritos

PROCEDIMIENTO:

Mezclar el arroz cocido con el aceite de sésamo y la sal. Dejar enfriar a
temperatura ambiente.

Freir las tiras de platano maduro hasta que estén doradas y caramelizadas.
Colocar una hoja de alga nori sobre una esterilla de bambu, con el lado brillante
hacia abajo.

Extender una capa delgada de arroz sobre el alga, dejando un borde libre de
unos 2 cm en la parte superior.

Colocar la zanahoria, platano maduro, queso manaba y el aguacate.

Usar la esterilla para enrollar el kimbap firmemente, presionando ligeramente a
medida que avance para mantener la forma. Humedecer ligeramente el borde
libre del alga para sellar el rollo.

Usar un cuchillo afilado y ligeramente himedo para cortar los rollos en piezas de

aproximadamente 2 cm de grosor.
Colocar los trozos de kimbap manabita en un plato, agregar salsa de maniy
decorar con sal prieta
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Bibimbap

4 PAXS
+ 4
Tiempo aproximado de preparacion:
50-60 min
INGREDIENTES
e 500gr Arroz blanco cocido e 2 Huevos fritos o escalfados.
e 250gr Espinaca e Semillas de sésamo
e 250gr Zanahoria en juliana tostadas para decorar
e 200gr Zuquini e Aceite de sésamo para rociar.
e 250gr Brotes de soja e 30gr Gochujang
¢ 5-6 Hongos shiitake. e 20gr Azucar
¢ 100gr Rabano amarillo e 20gr Aceite de sésamo
encurtido e 20gr Vinagre de arroz
e 125¢gr Kimchi e 20gr Agua
e 200 g Carne de res en tiras
finas o tofu

PROCEDIMIENTO

Cocinar el arroz siguiendo las instrucciones del paquete. Blanquear la espinaca
y los brotes de soja en agua caliente durante 1-2 minutos, luego escurrir y sazona
con aceite de sésamo y sal.

Por separado, saltear cada vegetal (zanahoria y hongos) en una sartén con un
poco de aceite y agregar un poco de sal. Si se emplea shiitake, se debe agregar
una combinacion de salsa de soja y azucar al hacerlos salteados.

Cocinar las tiras de carne de res marinada en una sartén caliente hasta que estén
doradas y cocidas. Si se usa tofu, dorar en cubos con un poco de aceite. Mezclar
todos los ingredientes de la salsa gochujang en un tazén pequefio hasta obtener
una consistencia suave.

Colocar el arroz caliente en un bol grande. Acomodar las verduras, la carne o el
tofu, y el kimchi en porciones separadas alrededor del bol para resaltar los
colores y la presentacion.

Afnadir un huevo frito o escalfado en el centro. Rociar con aceite de sésamo y
espolvorear semillas de sésamo tostadas.
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Bibimbap
Fusion

'y

B

4 PAXS
- : . +
Tiempo aproximado de preparacidn:
50-60 min.
INGREDIENTES
e 500gr Arroz blanco cocido e 2-3 Huevos fritos o escalfados
e 250gr Achogcha blanqueada e 50gr Cebolla
e 200gr Zanahoria e 50gr Ajo
e 1 Maduro e 20gr Pimiento
e 250gr Habichuela cocida e 100gr Mani
¢ 1 Aguacate cortado en tiras o Sal

e 200 gr Gallina criolla

PROCEDIMIENTO:

Cocinar el arroz de la forma habitual.

Blanquear la achogcha agua caliente durante 1-2 minutos. Escurrir y sazonar
con aceite de sésamo y sal.

Freir el platano maduro hasta que estén suaves pero firmes. Cortar el platano
en tiras.

Saltear la zanahoria en una sartén con un poco de aceite.

Dorar los pedazos de gallina criolla con el refrito licuado y dejar cocinar hasta
gue la carne esté suave.

En un sartén hacer un refrito con la cebolla y el aceite, y luego colocar la pasta
de mani con agua hasta que tome consistencia y corregir la sal y pimienta.
En un bol grande, colocar una base de arroz caliente.

Acomodar las espinacas, los brotes, la zanahoria, el platano maduro, el
aguacate y la carne en secciones separadas alrededor del bol.

Colocar un huevo frito o escalfado en el centro.

Rociar con aceite de sésamo y espolvorear mani tostado. Acompanar con la
salsa y mezcla bien antes de comer.
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RECETAS CHINA




4 PAXS
Tiempo aproximado de preparacién:
45-60 min
INGREDIENTES
e 500gr Carpa o pescado de e 40gr Ketchup
carne firme e 20gr Vino de arroz

e 60gr Maicena e 18gr Sal
e 400ml Aceite para freir e 150ml Caldo de pollo o agua
e 60ml Vinagre de arroz e 40gr Agua
e 80ml Salsa de soja e 10ml Aceite de sésamo

Cebollines o cilantro fresco

e 60gr Azlcar

PROCEDIMIENTO:

Realizar cortes diagonales en ambos lados del pescado. Sazonar el pescado con
un poco de sal y pimienta, y cubrir ligeramente con maicena para darle una capa
fina que ayudara a que quede crujiente al freir.

Poner un volumen considerable de aceite en una sartén o wok a temperatura
media-alta. Colocar el pescado en el aceite caliente y cocinarlo hasta que ambos
lados estén dorados y crujientes. Es necesario sacar el pescado de la sartén y
ponerlo en un plato con papel absorbente.

En una sartén aparte, mezclar el vinagre de arroz, salsa de soja, azucar, ketchup,
vino de arroz, caldo de pollo o agua, y sal. Cocinar a fuego medio mientras
remueves hasta que el azlicar se disuelva completamente y los sabores se
integren.

Una vez que la mezcla esté bien combinada, agregar la maicena disuelta en
agua para espesar la salsa. Cocinar por unos minutos hasta que la salsa tome
una consistencia espesa. Agregar una cucharadita de aceite de sésamo para
darle un toque de sabor adicional y mezclar bien.

Colocar el pescado frito en un plato grande. Verter la salsa caliente sobre el
pescado frito, asegurandote de cubrirlo bien para que se vea como una ardilla.
Decorar con cebollines frescos o cilantro. Servir de inmediato, acompafado de
arroz blanco al vapor o fideos chinos.
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Song Shu
YO Fusion
cOn Salsa de
Maracuya

4 PAXS
Tiempo aproximado de preparacion:
45-60 min
INGREDIENTES

e 500gr Camotillo e 20gr Salsa de soja
e 200gr Maicena e 15gr AzGcar morena
e 400ml Aceite para freir e 20ml Vinagre
e 20gr Achiote e 20ml Aceite
e 100gr Pulpa maracuya ¢ Saly pimienta al gusto
e 20gr Cebolla paitefia ¢ Mani tostado para espolvorear

e 20gr Ajo picados

PROCEDIMIENTO:

Limpiar el pescado y hacer cortes diagonales a lo largo de ambos lados del cuerpo para
que se cocine de manera uniforme. Sazonar el pescado con sal y pimienta, luego
cubrirlo ligeramente con maicena.

Calentar el aceite de achiote o aceite vegetal en una sartén a fuego medio-alto.

Freir el pescado hasta que esté dorado y crujiente por ambos lados (aproximadamente
8-10 minutos). Colocarlo sobre papel absorbente para eliminar el exceso de aceite.

En una sartén grande, calentar un poco de aceite y sofrie la cebolla y el ajo hasta que
estén dorados y fragantes. Incorporar los tomates troceados y cocinar a temperatura
media hasta que se ablanden y desprendan su jugo.

Incluir la pulpa de maracuy4, junto con el vinagre, la salsa de soja y el dulce. Revolver
para asegurar la integracion de todos los ingredientes. Es necesario cocinar a fuego
suave durante 5 minutos para que la salsa se expanda y los sabores se fusionen.
Modifique la sal y la pimienta segun su preferencia. Si se busca una salsa de mayor
densidad, disolver un poco de maicena en agua y afiadirla a la mezcla. Agregue el
pescado frito a un plato de gran tamafio.

Verter generosamente la salsa de maracuya. Espolvorear mani tostado sobre el plato
para darle un toque crujiente y un sabor adicional. Acompafar el pescado con
patacones.
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VWonton
Relleno

4 PAXS
Tiempo aproximado de preparacién:
30-40 min
INGREDIENTES
e 250gr Carne de cerdo molida e 40gr Azlcar
(pollo o camarones) e 18¢gr Sal
e 20gr Jengibre fresco rallado e 10gr Pimienta blanca
e 20gr Ajo picados e 20gr Maicena
e 40gr Cebollin e 10 Laminas de masa para
e 80ml Salsa de soja wonton
e 30ml Aceite de sésamo e 20ml Vinagre de arroz

e Unas gotas de aceite de chile

PROCEDIMIENTO:

En un tazén grande, mezclar la carne de cerdo molida con el jengibre rallado, ajo
picado, cebollin, salsa de soja, aceite de sésamo, azlcar, sal, pimienta blanca y
maicena.

Mezclar bien los ingredientes hasta obtener una pasta homogénea. Colocar las
laminas de masa para wonton sobre una superficie limpia.

Poner una pequefia cucharada de relleno en el centro de cada lamina.

Mojar los bordes de la masa con un poco de agua y cierra el wonton doblando
las esquinas hacia el centro, formando un triangulo o un paquetito rectangular.
Presionar bien los bordes para que el relleno no se escape. Cocinar los wontons
por Método hervido, frito o al vapor.

En un tazén pequefio, mezclar la salsa de soja, vinagre de arroz, azucar, aceite
de sésamo y aceite de chile (si lo deseas). Revolver hasta que el azlUcar se
disuelva.

Servir los wontons calientes, acompafiados de la salsa de tu eleccién.
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elleno sango de

Wonton
Relleno
Sango De
Camaron

4 PAXS
Tiempo aproximado de preparacién:
30-40 min
INGREDIENTES
e 250gr Camarones e 15gr Aji amarillo o aji rocoto
e 20gr Cebolla e 250ml Caldo de camar6n o
e 40gr Ajo picado Cilantro fresco agua
e 200gr Verde rallado e 20gr Pasta de achiote
e 80gr Pasta de mani e Saly pimienta al gusto
e 40ml Salsa de soya e 10 Laminas de masa para
e 2 Limones mandarina wonton
e 20ml Aceite de oliva e 300ml Aceite

PROCEDIMIENTO:

En una sartén grande, calentar el aceite de oliva y sofrie ajo y cebolla durante un
par de minutos hasta que se ablanden y agregar la pasta de mani. Cocinar por
10 minutos.

Incorporar el verde rallado cocina a fuego lento durante 10 minutos. Ajustar con
sal, pimienta.

Agregar los camarones picados y cocina hasta que estén rosados
(aproximadamente 3-4 minutos).

Afadir el aji amarillo. Retirar del fuego y deja enfriar.

Colocar las laminas de masa para wonton sobre una superficie limpia.

Poner una cucharadita del relleno de encocado de camarén en el centro de cada
lamina.

Mojar los bordes con agua y pegar la masa para formar un paquetito o triangulo.
Presionar los bordes para sellarlos bien.

Cocinar los wontons por Método hervido, frito o al vapor.

Servir los wontons calientes acomparfados de aji manaba de Col y zanahoria.
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RECETAS
JAPON




Mochi

4 PAXS

<
Tiempo aproximado de preparacion:

INGREDIENTES 30-40 min

e 200gr Harina de arroz glutinoso (mochiko o shiratamako)
e 200ml Agua

e 100gr Azucar

¢ Maicena para espolvorear

e 200gr Anko (pasta de frijol rojo dulce)

PROCEDIMIENTO:

En un bol, mezclar la harina de arroz glutinoso con el azUcar. Agregar el agua
poco a poco, mezclar hasta obtener una masa homogénea y sin grumos.

Verte la mezcla en un recipiente apto para microondas. Cubrir el recipiente con
film plastico apto para microondas. Cocinar en el microondas a potencia media-
alta durante 2 minutos o también se la puede hacer al vapor.

Retirar, mezclar bien con una espatula mojada, y volver a cocinar por 1-2 minutos
mas hasta que la masa esté transllcida y pegajosa.

Espolvorear una superficie plana con fécula de maiz para evitar que se pegue.
Colocar la masa caliente sobre la superficie y espolvorea mas fécula encima.
Extender la masa con las manos o un rodillo (siempre cubiertos de fécula) hasta
qgue tenga un grosor uniforme de 3-5 mm. Cortar circulos de masa del tamafio
deseado usando un cortador 0 un vaso.

Colocar una pequefia cantidad de relleno en el centro de cada circulo. Juntar los
bordes de la masa sobre el relleno y sellar formando una bola suave. Asegurarse
de que no queden aberturas.

Servir de inmediato o guarda en un recipiente hermético a ambiente por 1-2 dias.
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Mochi
Fusion con

Frutas de
Manabi

4 PAXS

+
Tiempo aproximado de preparacion:

30-40 min

INGREDIENTES

e 200gr Harina de arroz glutinoso
e 200ml Agua

e 100gr Azucar

¢ Maicena para espolvorear

e 500gr Helado de mango maduro

e Aguardiente "Cafia Manaba"

PROCEDIMIENTO:

Hacer bolas de helado y cubrir con papel film, reservar en el congelador. En un
bol, mezcla la harina de arroz glutinoso con el azlcar.

Agregar el agua poco a poco y mezclar hasta obtener una masa homogénea.
Verter la mezcla en un recipiente apto para microondas.

Cubrir el recipiente con film plastico apto para microondas y cocinar durante 2
minutos a potencia media-alta.

Retirar y mezclar bien. Cocinar por otros 1-2 minutos hasta que la masa esté
translicida y pegajosa. Espolvorear una superficie plana con fécula de maiz.
Colocar la masa caliente sobre la superficie y espolvorear un poco mas de fécula
encima.

Extender la masa con las manos o un rodillo cubierto de fécula hasta que tenga
un grosor de aproximadamente 3-5 mm.

Con un cortador o un vaso, cortar en circulos de masa de mochi.

Colocar una bola de helados en el centro de cada circulo.

Cerrar los bordes de la masa y sellar bien para formar una bolita.

Servir de inmediato directamente en un plato o guardar en el congelador.
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Sushi
Sakana
Maki

4 PAXS

Tiempo aproximado de preparacién:
45-60 min

INGREDIENTES

e 500gr Arroz japonés para sushi
e 35ml Vinagre de arroz

e 30gr Azlcar

e 18gr Sal

e 6 Hojas de alga nori

e 300gr Pescado fresco

e 1 Aguacate maduro

e 200gr Pepino

PROCEDIMIENTO:

Lavar el arroz en un colador bajo el agua fria hasta que el agua salga clara. Cocinar el
arroz con 2 1/2 tazas de agua en una olla con tapa. Llevar a ebullicién, luego reducir el
fuego al minimo y cocinar tapado por 15 minutos. Dejar reposar otros 10 minutos fuera
del fuego sin destapar.

Calentar el vinagre de arroz con el azucar y la sal hasta que se disuelvan (sin hervir).

Colocar el arroz cocido en un recipiente amplio y mezclar suavemente con el aderezo
de vinagre mientras se abanica para enfriarlo y darle brillo.

Colocar una hoja de alga nori sobre una esterilla de bambu (makisu), con la parte rugosa
hacia arriba.

Extender una capa uniforme de arroz sobre el nori, dejando 2 cm libres en un borde.

Colocar los ingredientes (pescado, aguacate, pepino) en el centro del arroz. Usar la
esterilla para enrollar el nori firmemente desde el extremo con arroz hacia el borde libre.

Humedecer el borde del nori con un poco de agua para sellar el rollo. Usar un cuchillo
afilado y mojado para cortar cada rollo en 6-8 piezas iguales

Servir con Salsa de soja o de Anguila.

60



Con Productos
Manabitas

Sushi Maki Fusion

4 PAXS
R ' +
Tiempo aproximado de preparacidn:
45-60 min
INGREDIENTES

e 500gr Arroz japonés para sushi e 1 Aguacate maduro
e 35ml Vinagre de arroz e 200gr Pepino
e 40gr Azlcar e 2 Platano verde
e 18gr Sal e 150gr Salsa de mani
e 200gr Langostinos cocidos e 4 Hojas de alga nori.

PROCEDIMIENTO:

Lavar el arroz en un colador bajo el agua fria hasta que el agua salga clara. Cocinar el
arroz con agua segun la receta tradicional. Enfriar el arroz y mezclar con el vinagre de
arroz, el azucar y la sal. Reservar.

Saltear los langostinos con un poco de ajo y aceite hasta que estén rosados y cocidos.
Freir las tiras de platano verde hasta que estén dorados.

Colocar una hoja de alga nori sobre una esterilla de bambu (makisu), con la parte rugosa
hacia arriba.

Extender una capa de arroz sobre el nori, dejando 1 cm libre en un borde.

Voltear el nori con el arroz hacia abajo y colocar a el relleno (langostino, tiras de platano
verde, pepinillo en tiras y aguacate) en el centro.

Enrollar con cuidado usando la esterilla para formar un rollo firme.

Cubrir la parte superior del rollo con laminas finas de
aguacate, superponiéndolas ligeramente para simular escamas.

Espolvorear con tierra de chifle.

Rociar el rollo con la salsa de mani manabita para un toque auténtico y sabroso. Usar
un cuchillo afilado y mojado para cortar el rollo en 6-8 piezas.

Servir acompafado de aji de manaba.
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RECETAS
TAILANDIA




Pad Thai

4 PAXS
e <
Tiempo aproximado de preparacion:
30-45 min
INGREDIENTES

e 200mg Fideos de arroz e 100gr Mani tostado
e 100gr Tofu firme e 70ml Salsa de pescado
o 40ml Aceite vegetal e 2Llimas
e 100gr Camardn o pollo e 20gr AzUcar morena
e 20gr Ajo picado e Chile rojo fresco
e 250gr Brotes de soja e Pimienta roja en polvo
e b50gr Pasta de tamarindo ¢ Hojas de cilantro fresco
e 100gr Cebollin o cebolleta e 1 Huevo

PROCEDIMIENTO:

Cocinar los fideos de arroz segun las instrucciones del paquete, cuando estén al dente,
escurrir y reservar.

En un tazon pequefio, mezclar la pasta de tamarindo, la salsa de pescado y el
azucar de palma hasta que se disuelva bien. Reservar. Calentar un sartén
grande o un wok a fuego medio-alto. Agregar a el aceite vegetal.

Afadir el ajo picado y sofreir por unos segundos hasta que suelte su aroma.
Agregar los trozos de Tofu y cocinar hasta que estén dorados. Luego, agregar
los camarones y cocinar hasta que estén bien cocidos.

Empujar los ingredientes hacia un lado de la sartén. En el espacio vacio, agregar
el huevo batido y revolver rapidamente hasta que esté cocido, formando trozos
pequefios de huevo revuelto.

Agregar los fideos cocidos a la sartén, colocar la salsa Pad sobre los fideos y
mezcla bien para que todo se impregne con la salsa. Incorporar los brotes de
soja y el cebollin a los fideos, y mezcla de nuevo, cocinar por 1-2 minutos.
Servir el Pad Thai caliente en platos. Decorar con mani picados, gajos de lima,
cilantro y rodajas de chile rojo.
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Pad Thai
Manabita Con
Mariscos y
Mani

4 PAXS

Tiempo aproximado de preparacion:

30-45 min

INGREDIENTES

e 200gr Fideos de arroz e 100gr Cebollin

e 50gr Aceite de achote e 20gr azdcar morena

e 20gr Ajo picado e 1 Huevo

e 50gr Pasta de tamarindo e 100gr Camarones frescos

e 70ml Fondo de camaron e 100gr Calamar

e 100gr Mani tostado o Aji

e 100gr Yuca
e 1 Lim6n mandarina
¢ Hojas de cilantro fresco

PROCEDIMIENTO:

Cocinar los fideos de arroz segun las instrucciones del paquete, cuando estén al
dente, escurrir y reservar.

En un tazén pequefo, mezclar la pasta de tamarindo, fondo de camarén y el
azucar hasta que se disuelva bien. Reservar. Calentar un sartén grande o un
wok a fuego medio-alto. Agregar a el aceite vegetal.

En una sartén, calentar aceite y freir las rodajas de platano verde hasta que estén
doradas y crujientes. Luego, retirar y reservar.

En una sartén grande o wok, calentar el aceite de achote. Sofreir el ajo picado
hasta que suelte su aroma. Afadir los mariscos y cocinar hasta que estén bien
dorados y cocidos.

Empujar los mariscos a un lado de la sartén y agregar el huevo batido en el
espacio vacio. Revolver hasta que se cocine y se deshaga en trozos pequefios.
Afadir los fideos cocidos a la sartén y colocar la salsa preparada sobre ellos.
Mezclar bien para que todo se impregne de la salsa.

Incorporar el cebollin, mezclando todo bien. Dejar cocinar durante 2 minutos vy,
justo antes de servir, agregar los trozos de platano frito y el mani tostado
picado.
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Khao Pad
Saporod

4 PAXS

Tiempo aproximado de preparacion:

40-50 min
INGREDIENTES
e 500gr Arroz jazmin cocido y e 45ml Salsa de pescado
enfriado e 20ml Salsa de soja
e 200gr Pifia fresca e 20gr Azlcar
e 50ml Aceite vegetal e Cilantro fresco
e 20gr Ajo picado Cebollin e 1Limén
e 1 Huevo e Chiles rojos

e 200gr Pechuga de pollo

PROCEDIMIENTO:
Cocinar el arroz jazmin y poner a enfriar.

En un wok o sartén grande, calentar el aceite vegetal a fuego medio-alto.
Incorporar el ajo troceado y el cebollin. Freir hasta que el ajo se torne
transparente, cerca de 30 segundos.

Después, agregue la pechuga de pollo y cocina hasta que estén totalmente
hechos.

La carne debe ser desplazada hacia un lado de la sartén y en el espacio libre,
agregue el huevo duro. Invierta hasta que el huevo se haya cocido y se haya
mezclado con los demas componentes.

Incorporar a la sartén el arroz ya cocido y refrigerado. Revolver cuidadosamente
para combinar el arroz con los ingredientes como el ajo, cebollin, pollo y huevo

Afnadir los trozos de pifia fresca a la mezcla de arroz. También agregar la salsa
de pescado, la salsa de soja y el azucar. Revolver bien para que el arroz se
impregne de los sabores.

Servir el Khao Pad Saporod en un plato grande, adornado con cilantro fresco
picado, gajos de limoén y, si te gusta el picante, afiade algunos chiles
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Khao Pad
Saporod
Ahumado

4 PAXS
—— + - : .
Tiempo aproximado de preparacién:
40-50 min
INGREDIENTES
e 500gr Arroz jazmin e 20ml Salsa de soja
e 200gr Pifa fresca e 20gr Azucar Cilantro
e 250gr Carne punzada de cerdo e 1 verde pinton
e 1 Huevo e 1 Limon mandarina
e 100gr Mani tostado ¢ 1 Platano verde
e 50gr Aceite de achote o 1Aji
e 20gr Ajo picado e Hierbita

PROCEDIMIENTO:
Cocinar el arroz jazmin y dejarlo enfriar.

En un wok o sartén grande, calentar el aceite de achote. Afiadir el ajo y el
cebollin, y sofreir hasta que estén fragantes. Agregar la carne de cerdo y cocinar
hasta que estén completamente cocidos.

Empujar la carne hacia un lado de la sartén y agregar el huevo batido en el
espacio vacio. Cocinar el huevo revuelto

Agregar el arroz cocido y enfriado al wok. Mezclar bien con el cerdo, el huevo y
los ingredientes aromaticos.

Incorporar los trozos de pifia fresca, platano frito en cuadros, la salsa de soja y
azucar.

Servir el arroz frito con pifia en platos, decorado con cilantro fresco picado,
gajos de limon.
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Glosario

Abanicar: Técnica usada para enfriar y dar brillo al arroz de sushi moviendo aire
sobre él.

Amasar: Manipular una masa para darle elasticidad y uniformidad.

Blanquear: Sumergir en agua hirviendo por unos segundos y luego en agua fria
para fijar color y textura.

Caramelizar: Cocinar un alimento hasta que sus azucares se tornen dorados y
dulces.

Cortar en juliana: Técnica de corte en tiras finas y alargadas.
Dorar: Cocinar a fuego medio-alto hasta lograr un color dorado en la superficie.

Escalfar: Cocinar un alimento sumergiéndolo en agua caliente sin que llegue a
hervir.

Freir: Cocinar en aceite caliente hasta obtener una textura crujiente.
Hervir: Cocinar en agua o caldo a alta temperatura hasta alcanzar ebullicion.

Marinar: Dejar reposar un alimento en una mezcla de liquidos y especias para
potenciar su sabor.

Mojar los bordes: Técnica utilizada para sellar masas de wonton o sushi,
asegurando que no se desarmen.

Refrito: Sofrito de ajo, cebolla y otros ingredientes para dar base de sabor a las
preparaciones.

Reducir: Cocinar un liquido hasta que espese y concentre su sabor.

Revolver: Mezclar ingredientes con movimientos suaves o rapidos para integrar
sabores.

Rociar: Agregar una pequefia cantidad de liquido o aceite sobre una
preparacion.

Sellar: Cocinar brevemente una proteina a fuego alto para dorar su superficie
sin cocinar su interior.

Sofreir: Cocinar ingredientes en un poco de aceite a fuego medio para liberar
aromas y sabores.

Tamizar: Pasar harina u otro ingrediente seco por un colador fino para evitar
grumos.

Tostar: Aplicar calor a ingredientes secos para potenciar su aroma y sabor.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Este capitulo presenta las conclusiones y recomendaciones de la investigacion

tras los resultados presentados en base a los objetivos.

Conclusiones

La mayoria de los chefs de restaurantes asiaticos poseen conocen y usan
los productos de la provincia de Manabi, este estudio evidencia la
gran posibilidad de innovacién y crecimiento que estos productos ofrecen
en la cocina asiética.

La identificacion de productos de Manabi sugiere que la gastronomia
manaba tiene un fuerte potencial para fusionarse con la gastronomia
asiatica gracias a la versatilidad y adaptabilidad de sus productos. Aunque
algunos productos sean mas reconocidos que otros, todos disponen de
las mismas posibilidades de contribuir a la innovacion en el ambito
culinario.

El andlisis de varios documentos sefialé que las gastronomias de China,
Corea, Japon y Tailandia se caracterizan por técnicas e ingredientes
anicos que las hacen unicas. Esta diversidad y la meticulosidad en la
preparacién de sus platillos respaldan la nocion de que, al incluir
productos nativos de Manabi, se pueden elaborar recetas que mantengan
la esencia de la gastronomia asiatica y, simultaneamente, se potencien
con un distintivo local.

La aceptaciéon del recetario comprueba la fusion de los productos
manabitas con la gastronomia asiatica, sugiere un alto potencial como
medio para dar visibilidad a los productos de esta provincia.

La idea de elaborar el recetario se organizé de forma coherente y
estructurada, consiguiendo incorporar eficientemente los ingredientes de
la provincia de Manabi en platos inspirados en la tradicion asiatica. La
aplicacion de las sugerencias y la correcta mezcla de técnicas y

elementos corroboran la viabilidad de esta mezcla gastronémica.
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Recomendaciones

Crear estrategias en la ciudad para la capacitacion, expansion de
informacion y el uso de los productos de Manabi en diferentes
gastronomias para relevancia y complemento de estas.

Organizar acuerdos con los productores locales para garantizar el
expendio de productos de Manabi a restaurantes con teméatica
internacional.

Promover la realizacion de investigaciones constantes que posibiliten
registrar nuevas combinaciones y métodos de fusion. Esta tarea de
investigacion permitird la renovacion del recetario, ajustandolo a las
corrientes del mercado y a la disponibilidad estacional de los productos,
garantizando que la propuesta se conserve actual y competitiva.

Indagar como los productos de la provincia de Manabi pueden fusionarse
con otras gastronomias importantes del mundo para una mayor oferta
gastrondmica.

Implementar estrategias de comunicacion que incluyan la difusion del
menu en la universidad a través de medios digitales, redes sociales y
eventos gastronomicos. La promocion activa contribuira a destacarla
mezcla entre la gastronomia asiatica y los productos manabitas,
consolidando esta propuesta como una alternativa Innovadora en el

mercado.
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ANEXOS

Anexo 1

Introduccién Diagnosticar la realidad del conocimiento y uso de productos de |

Cuestionario escala para chefs de restaurantes asiaticos de la ciudad de Quito

provincia de Manabi en preparaciones embleméticas asiaticas

ITEMS SI | NO

1. ¢Considera usted que en la provincia de Manabi existe una variedad de productos
diferente al resto de la costa ecuatoriana?

2. ¢Usted percibe que los productos de Manabi son lo suficientemente versétiles para
disefiar un menu completo?

3. ¢Cree que los productos originarios de la provincia de Manabi estan disponibles de
manera constante durante todo el afio

4. ¢Considera que a nivel local (provincia/pais) los productos y preparaciones de
Manabi se han ido popularizando?

5. ¢Considera usted que las caracteristicas de los productos de Manabi se pueden
acoplar a los métodos y técnicas culinarias de otra region/pais?

6. ¢Usted piensa que las caracteristicas organolépticas de los productos que son parte
de la dieta culinaria de Manabi podrian reemplazar a productos de la cocina oriental?

7. ¢Considera usted la posibilidad de experimentar recetas asiaticas utilizando
productos de Manabi?

8. ¢Cree usted que los productos de Manabi se pueden emplear dentro de las técnicas
de la cocina nikkei?

9. ¢Cree usted que los sabores y texturas de los productos de Manabi pueden
reemplazar a los productos/condimentos de la cocina asiatica?

10. ¢ Dentro de su oferta gastrondmica de cocina asiatica usted reemplazaria un producto

original de Asia con un producto de origen manabita?
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Anexo 2

Cuestionario escala para expertos en gastronomia de la Unibe

Comprobar la aceptabilidad del recetario de preparaciones emblematicas asidticas en base a

productos de la provincia de Manabi

ITEM SI NO

1. ¢Le parece atractivo el disefio del recetario?

2. ¢Usted percibe que los productos de Manabi son de alta calidad?

3. ¢Las cantidades y los tiempos de coccion en las recetas son precisos?

4. ¢Los ingredientes, cantidades y peso de las recetas planteadas son coherentes
de acuerdo a los procedimientos estipulados?

5. ¢Las recetas planteadas manejan la correcta terminologia técnica para su pleno
entendimiento gastrondmico?

6. ¢Usted cree que las recetas presentadas son faciles de llevar a cabo y aplicar?

7. ¢Usted piensa que se puede incluir las preparaciones del recetario como parte de
un catalogo dentro de los restaurantes de gastronomia asiatica con esta tematica?

8. ¢A usted le parece que el recetario generaria beneficios econdémicos para
los productores de la provincia de Manabi?

9. ¢Considera que el recetario es un aporte necesario para la visibilidad de productos
de la provincia de Manabi?

10. ¢ Recomendaria el uso del recetario de preparaciones emblematicas asiaticas
basado en productos de la provincia de Manabi para los restaurantes de
gastronomia asiatica?

11. ¢ Esta satisfecho con los resultados obtenidos al usar el recetario?
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Anexo 3

Validacion expertos

INSTRUCCIONES:

Coloque una “X" en la casilla correspondlente segln su apreciacién de cada Item y alternativa de respuesta, segln los criterios que

se detallan a continuacién:

JUICIO DE EXPERTO
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Anexo 4

JUICIO DE EXPERTO

INSTRUCCIONES:

Coloque una “X" en la casilla correspondiente segun su apreciacion de cada item y alternativa de respuesta, segun los criterios que
se detallan a continuacion:

Induccién .
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Anexo 5

INSTRUCCIONES:

Cologue una “X" en la casllla correspondiente segun su apreclacién de cada [tem y alternativa de respuesta, segtn los criterios que

se detallan a continuacién:

JUICIO DE EXPERTO
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Anexo 6

JUICIO DE EXPERTO

INSTRUCCIONES:

Coloque una “X" en la casilla correspondiente segun su apreciaclén de cada item y alternativa de respuesta, segun los

criterios que se detallan a continuacion:
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Anexo 7

JUICIO DE EXPERTO
INSTRUCCIONES:

Coloque una “X" en la casilla correspondiente segun su apreciacién de cada item y alternativa de respuesta, segun los
criterios que se detallan a continuaclén:
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