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RESUMEN

La gastronomía francesa es reconocida a nivel mundial por su sofisticación y refinamiento, pero en un mundo en cons-
tante evolución, es necesario explorar nuevas formas de presentar y saborear los platos clásicos. El estudio realizado 
tuvo como objetivo evaluar la efectividad de un menú francés innovador en la ciudad de Ambato, combinando técnicas 
clásicas y vanguardistas. Para ello, se evaluaron diferentes características del mismo a través de un análisis sensorial 
y un estudio DAFO. La metodología incluyó la aplicación de un cuestionario de evaluación sensorial a expertos gas-
tronómicos y el análisis ponderado de fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas del menú. Los resultados 
destacaron la creatividad y la calidad en la textura y el aroma de los platos, aunque también revelaron variabilidad en 
la presentación y el equilibrio de sabores. Se concluyó que, a pesar de las fortalezas, el menú requiere mejoras en la 
presentación y en la consistencia de sabores. Se recomendó ajustar la disposición visual de los platos y optimizar la 
combinación de sabores para aumentar la aceptación y competir eficazmente en el mercado local.

Palabras clave: Análisis culinario, Aceptación gastronómica, Evaluación culinaria, Menú francés, Ecuador, Ambato

ABSTRACT

French cuisine is globally recognized for its sophistication and refinement, but in a constantly evolving world, it is es-
sential to explore new ways to present and savor classic dishes. The study aimed to assess the effectiveness of an 
innovative French menu in the city of Ambato, combining classic and avant-garde techniques. To achieve this, various 
characteristics of the menu were evaluated through sensory analysis and a SWOT study. The methodology included 
administering a sensory evaluation questionnaire to culinary experts and performing a weighted analysis of the menu’s 
strengths, weaknesses, opportunities, and threats. Results highlighted creativity and quality in texture and aroma, 
though variability in presentation and flavor balance was also revealed. It was concluded that, despite its strengths, the 
menu requires improvements in presentation and flavor consistency. Recommendations included adjusting the visual 
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arrangement of the dishes and optimizing flavor combina-
tions to increase acceptance and compete effectively in 
the local market.

Keywords: Culinary analysis, Gastronomic acceptance, 
Culinary evaluation, French menu, Ecuador, Ambato

INTRODUCCIÓN

La variabilidad de preferencias y prácticas alimenticias 
es una realidad innegable que se manifiesta de manera 
significativa a lo largo del tiempo y en diversas ubicacio-
nes geográficas. Aquello que es considerado exquisito 
en ciertas civilizaciones puede ser percibido como in-
aceptable en otras, marcando una clara dicotomía en la 
apreciación gastronómica (Castellón & Fontecha, 2018). 
La disciplina de la cocina, con una historia de evolución 
profunda, tiene sus raíces en la cultura prehistórica, don-
de la utilización del fuego para la preparación de alimen-
tos marca un hito crucial (García et al., 2018). La gas-
tronomía, entendida como un arte, se ocupa de estudiar 
la transformación de la cocina en consonancia con las 
diversas técnicas que han evolucionado a lo largo de las 
eras (Fernández et al., 2021).

Aguilera & Vera (2021) sostienen que la gastronomía 
representa el refinamiento del canon culinario regional, 
llevado a cabo por restaurantes, constituyendo así una 
tradición arraigada regionalmente con una perspectiva 
cosmopolita. Este fenómeno se revela como esencial-
mente contemporáneo, destacando la adaptación y fu-
sión de elementos culinarios tradicionales en un contexto 
globalizado.

A medida que transcurre el tiempo, diversas culturas 
alrededor del mundo han forjado una identidad gastro-
nómica distintiva mediante la aplicación de técnicas cu-
linarias que las singularizan y las dotan de singularidad 
(Fernández et al., 2019). Francia se erige como una de 
las cunas preeminentes de la gastronomía contemporá-
nea, gracias a las variadas contribuciones de los france-
ses, tales como la introducción de especias y la destaca-
da importancia otorgada a la presentación de los platillos 
(Albaladejo et al., 2018).

A partir de la Revolución Francesa, los platos experi-
mentaron una transformación hacia creaciones de mayor 
complejidad y exquisitez. De igual manera, se intensifica 
el uso de hierbas aromáticas y vegetales en la elabora-
ción culinaria. Este fenómeno marca un hito que influye 
significativamente en la evolución de las prácticas gastro-
nómicas a nivel global (Del Moral, 2020).

Desde el año 2010, la gastronomía francesa y sus con-
ceptos se han integrado al patrimonio cultural inmaterial 
de la Unesco (Springstubb, 2018). Esta especial atención 
a los placeres de la mesa se refleja de manera palpa-
ble en la vida cotidiana, donde los franceses mantie-
nen una arraigada costumbre de tres comidas diarias. 
Tradicionalmente, el desayuno se consume al despertar, 
el almuerzo alrededor de la 1 del mediodía y la cena cer-
ca de las 8 de la noche.

La cocina francesa, en constante evolución, se ha bene-
ficiado de la aplicación continua de nuevas técnicas que 
representan una fusión entre la gastronomía clásica y la 
contemporánea, capaz de adaptarse a las tendencias 
actuales. Las técnicas culinarias abarcan procesos tanto 
en crudo como en frío, así como aquellos que emplean 
calor para transformar los alimentos, con el objetivo de 
hacerlos más digeribles, atractivos y apetecibles al pre-
sentarlos en el plato del comensal (Olsen, 2022). Diversos 
tratamientos se fundamentan en principios de modifica-
ción de las propiedades organolépticas, generalmente 
implicando cambios físicos, químicos y nutricionales en 
los alimentos. Este enfoque dinámico hacia la cocina re-
fleja la riqueza y adaptabilidad continua de la tradición 
culinaria francesa.

No obstante, en la actualidad se observa un notable des-
conocimiento de la gastronomía francesa en la ciudad de 
Ambato, lo que resulta en una apreciación insuficiente 
de una de las cocinas más destacadas a nivel mundial. 
Paralelamente, las técnicas culinarias vanguardistas son 
escasamente reconocidas (Jaramillo, 2021). Este conoci-
miento limitado genera una cultura culinaria deficiente en-
tre los habitantes de Ambato, quienes tienden a optar por 
productos y técnicas disponibles exclusivamente dentro 
de la ciudad.

Las técnicas de vanguardia comparten un atributo común: 
la experimentación. El propósito fundamental de esta mo-
dalidad culinaria es la búsqueda constante de innovación 
para lograr sabores únicos e intensos, así como formas y 
texturas diversas, presentando platos de la manera más 
atractiva posible (Jaraíz & García, 2019).

Cuando la apreciación sensorial es insuficiente, exis-
te la posibilidad de que el comensal no logre discernir 
plenamente todos los matices de sabor presentes en los 
alimentos. Este fenómeno puede atribuirse a una falta 
de conocimiento acerca de la preparación de la comi-
da francesa o a la calidad deficiente de los ingredientes. 
Además, la experiencia del comensal puede verse afec-
tada negativamente si el plato no se presenta adecuada-
mente o si no se presta la debida atención a los detalles 
(Poveda et al., 2023).
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En este escenario, se pueden abordar el problema de 
diversas maneras. Una opción viable consiste en imple-
mentar una degustación guiada, donde se proporciona 
una explicación detallada sobre el origen, los ingredien-
tes y el proceso de preparación de cada plato. Esta ini-
ciativa tiene el propósito de brindar a los comensales un 
mejor entendimiento de los alimentos, permitiéndoles así 
apreciar de manera más profunda y completa los diver-
sos sabores presentes.

La evaluación sensorial de los alimentos representa una 
función fundamental para el ser humano. Desde la infan-
cia y de manera consciente, el individuo acepta o rechaza 
alimentos en función de las sensaciones experimentadas 
al consumirlos. En este proceso, se establecen criterios 
para la selección de alimentos, los cuales inciden direc-
tamente en una de las facetas de la calidad global del 
alimento: la calidad sensorial (Guillermo et al., 2019).

La elaboración de un menú de cocina francesa adquie-
re relevancia dada la destacada influencia de esta gas-
tronomía a nivel global. Se caracteriza por su diversidad 
culinaria, repleta de sabores, texturas y aromas que ofre-
cen una amplia variedad de platos nutricionalmente ricos, 
constituyendo así una excelente manifestación de la cul-
tura francesa. La introducción de un menú especializado 
en esta gastronomía no solo brinda a los comensales una 
experiencia única y distinguida, sino que también contri-
buye a la creación de un ambiente singular al satisfacer 
una necesidad básica humana: la alimentación.

Este menú no solo cumple con la función esencial de pro-
porcionar alimentos, sino que también agrega un valor 
adicional al fusionar la cocina francesa con técnicas culi-
narias vanguardistas. En última instancia, se busca crear 
una experiencia culinaria que va más allá de la simple 
nutrición, destacando como una expresión cultural y sen-
sorial que resalta la diversidad y la evolución constante 
de la gastronomía francesa.

El objetivo principal de esta investigación es evaluar un 
menú francés que fusiona la cocina clásica con técnicas 
vanguardistas, priorizando la innovación y la creatividad. 
Se busca comprender la percepción de expertos en gas-
tronomía respecto a la propuesta culinaria, identificar po-
sibles mejoras y evaluar la viabilidad de introducir esta 
propuesta en la ciudad de Ambato. 

MATERIALES Y MÉTODOS

El estudio de investigación propuesto empleó un diseño 
experimental de investigación-acción, descriptivo y bi-
bliográfico. Se elaboró un menú francés que prioriza la 
utilización de técnicas vanguardistas en combinación 
con una cocina clásica, con énfasis creativo e innovador. 

En primer lugar, se diseñó un cuestionario de evaluación 
sensorial que abarcó tres dimensiones principales: visual, 
olfativa y gustativa. Este cuestionario se aplicó a un grupo 
de expertos gastronómicos para asegurar una evaluación 
precisa y profesional de los platos del menú. 

La ficha de degustación contenía escalas de puntuación 
y espacios para observaciones específicas sobre la pre-
sentación, aroma y sabor de cada plato. Los resultados 
de esta evaluación proporcionaron una base sólida para 
el análisis posterior. El estudio incorporó también un aná-
lisis DAFO para identificar las fortalezas, debilidades, 
oportunidades y amenazas del menú. Este análisis permi-
tió una comprensión integral de los factores internos y ex-
ternos que influencian la aceptación y el desempeño del 
menú en el mercado local. El análisis FODA o DAFO, es 
una técnica ideada, fundamentalmente, para percibir la 
situación actual de una empresa, organización, producto 
o servicio específico y, también como ayuda para formu-
lar una intervención social. FODA es una sigla (acrónimo) 
que proviene de las cuatro primeras letras de debilida-
des, amenazas, fortalezas y oportunidades; en inglés se-
ría SWOT (strengths, weaknesses, opportunities y threats). 
Para la realización de este análisis se parte, normalmente 
de un cuadro de una o de doble entrada donde se espe-
cifican cada uno de sus componentes.

Para la recolección de datos, se seleccionaron cinco ex-
pertos en gastronomía, que incluían chefs y académicos 
con experiencia en cocina francesa y técnicas vanguar-
distas. Estos expertos evaluaron cada uno de los platos 
del menú utilizando la ficha de degustación. La meto-
dología garantizó la validez y fiabilidad de los datos a 
través de la repetición de la evaluación y la aplicación 
de escalas de puntuación estandarizadas. Asimismo, el 
tratamiento de los datos se realizó mediante el análisis 
de las puntuaciones y observaciones proporcionadas en 
las fichas de degustación. Se calcularon los resultados 
ponderados para identificar las áreas de mayor y menor 
rendimiento del menú. El análisis de las oportunidades y 
amenazas se llevó a cabo mediante una evaluación pon-
derada de los factores externos que podrían influir en el 
éxito del menú.

Para asegurar la repetibilidad del estudio, se documen-
taron detalladamente todos los procedimientos y herra-
mientas utilizadas. Se emplearon escalas de puntuación 
consistentes y se aplicaron los mismos criterios de eva-
luación en cada fase del análisis. Los datos obtenidos se 
procesaron utilizando técnicas estadísticas básicas para 
calcular los resultados ponderados.
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RESULTADOS Y DISCUSIÓN

La Tabla 1 presenta la Ficha de degustación del plato “Steak Tartare con Falsa Yema de Mango”. Este documento es 
una herramienta esencial en la metodología empleada para evaluar y analizar la experiencia gastronómica proporcio-
nada por este plato específico. La ficha de degustación recopila las valoraciones de cinco expertos en gastronomía, 
cada uno evaluando aspectos clave en diferentes fases de la degustación.

Tabla 1. Ficha de degustación Steak tartare con falsa yema de mango.

Degustación de platos Experto 1 Experto 2 Experto 3 Experto 4 Experto 5

Fase visual

Intensidad de co-
lor Excelente Muy bueno Excelente Muy bueno Excelente

Decoraciones Excelente Muy bueno Muy bueno Muy bueno Muy bueno

Creatividad Excelente Muy bueno Excelente Excelente Excelente

Fase Olfativa

Calidad de aroma Bueno Muy bueno Muy bueno Excelente Excelente

Intensidad Excelente Muy bueno Muy bueno Excelente Excelente

Facilidad de per-
cepción Muy bueno Bueno Muy bueno Excelente Muy bueno

Fase gustativa

Textura en boca Excelente Excelente Excelente Excelente Muy bueno

Equilibrio en boca Muy bueno Excelente Excelente Excelente Muy bueno

Combinación de 
sabores Excelente Excelente Excelente Excelente Muy bueno

Armonía global Muy bueno

Comentarios sobre la degustación de platos
Mejorar pre-
sentación en 
plato

Muy mono-
cromático

Fuente: Elaboración propia.

Cada uno de los platos incluidos en el menú analizado fue sometido a una evaluación detallada utilizando un mode-
lo de ficha estandarizado como el presentado. De esta manera, fue posible examinar de manera uniforme diversos 
aspectos de cada plato. Mediante el análisis de estas fichas, el equipo de investigación recopiló información crítica 
para identificar los factores que podrían influir en la aceptación del menú. El proceso colaborativo del equipo facilita 
la selección de aquellos elementos que, según la opinión de los expertos, pueden ser determinantes en la percepción 
del menú. De esta manera, y siguiendo los pasos del método descrito, la Tabla 2 presenta los aspectos internos ob-
servados y ponderados a partir de las fichas de degustación.

Tabla 2. Elementos internos evaluados por los expertos.

Fortalezas Ponderación Evaluación Resultado 
ponderado

1. La mayoría de los platos reciben calificaciones excelentes en intensidad 
de color, decoraciones y creatividad.

0.06 2 0.12

2. Los platos tienen una excelente textura en boca, mejorando la experiencia 
de degustación.

0.1 2 0.2

3. La combinación de técnicas clásicas y vanguardistas destaca por su crea-
tividad y originalidad.

0.1 1 0.1

4. La mayoría de los platos presentan una calidad de aroma muy buena o 
excelente.

0.15 2 0.3

5. Los platos tienen buena armonía gustativa, con calificaciones excelentes 
en combinación de sabores.

0.13 2 0.26

6. Los expertos muestran una apreciación positiva general del menú. 0.09 1 0.09
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Debilidades

1. Algunos platos muestran variabilidad en la intensidad y calidad del aroma. 0.11 3 0.33

2. Necesidad de reducir el monocromatismo y mejorar la disposición visual 
de algunos platos. 0.11 3 0.33

3. Áreas de mejora en el equilibrio en boca y la combinación de sabores en 
ciertos platos. 0.1 4 0.4

4. El Coq au Vin recibió calificaciones más bajas en la fase visual, sugiriendo 
necesidad de mejora en la presentación. 0.05 4 0.2

Suma total ponderada 2.33

Fuente: Elaboración propia.

Como se puede observar, la suma ponderada para los elementos internos del menú es menor que 2.5, esto significa 
que las debilidades tienen mayor fuerza o peso que las fortalezas detectadas. En este marco, se hace más necesario 
potenciar las estrategias defensivas, encaminadas precisamente a anular la mayor cantidad de debilidades o en su 
defecto, a minimizar su impacto. Por su parte, la Tabla 3, muestra el análisis realizado para los factores externos.

Tabla 3. Elementos internos evaluados por los expertos

Oportunidades Ponderación Evaluación Resultado 
ponderado

1. Utilización de técnicas clásicas y vanguardistas para destacarse en 
el mercado local y atraer a clientes interesados en nuevas experiencias 
culinarias.

0.17 4 0.68

2. Utilizar los comentarios de los expertos para realizar ajustes y mejoras 
continuas en el menú, optimizando así la calidad y aceptación.

0.15 3 0.45

3. Posibilidad de eexpansión a otras ciudades o mercados con una mayor 
demanda de experiencias culinarias innovadoras

0.15 4 0.6

4. Plataforma para promover y educar sobre la cocina francesa y sus téc-
nicas innovadoras en la región

0.11 3 0.33

Amenazas

1. La introducción de técnicas vanguardistas puede encontrar resistencia 
por parte de algunos comensales

0.11 1 0.11

2. La competencia con otros restaurantes que también buscan innovar y 
atraer a un público similar

0.1 1 0.1

3. Los ingredientes y técnicas avanzadas implican aumentar los costos, lo 
que impacta en la accesibilidad y la rentabilidad del menú

0.11 2 0.22

4. Las tendencias gastronómicas pueden cambiar rápidamente 0.1 1 0.1

Suma total ponderada 2.59

Fuente: Elaboración propia.

Como se puede observar, al analizar la matriz de elementos externos, se observa un predominio de las oportunidades 
sobre las amenazas, pues la puntuación ponderada total supera el punto de equilibrio establecido por el método. En 
este marco, es conveniente la potenciación de los elementos fuertes del menú para minimizar el impacto de los facto-
res negativos existentes. En este marco, la Tabla 4 muestra un grupo de recomendaciones propuestas por el grupo de 
trabajo para el mejoramiento del menú y garantizar las posibilidades de aceptación en la comunidad.
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Tabla 4. Propuesta de mejora para el menú presentado en base a las consideraciones de los expertos.

Elementos evaluados Propuesta de mejora Objetivo

Variabilidad en la intensidad y 
calidad del aroma

Establecer estándares y procedimientos para desarro-
llar recetas estandarizadas y métodos de preparación 
que aseguren consistencia en la calidad del aroma.

Minimizar la variabilidad en la expe-
riencia olfativa y garantizar una calidad 
consistente del aroma en todos los pla-
tos.

Monocromatismo y disposi-
ción visual

Revisar y ajustar la presentación visual de los platos 
para incorporar una mayor variedad de colores y mejo-
rar la disposición en el plato.

Mejorar la presentación visual y la per-
cepción estética del menú, lo que pue-
de aumentar la aceptación y el atrac-
tivo.

Equilibrio en boca y combina-
ción de sabores

Revisión y ajuste de las recetas y técnicas de prepara-
ción para lograr un mejor equilibrio en boca y combi-
nación de sabores.

Asegurar una experiencia gustativa ar-
moniosa y satisfacer las expectativas 
en términos de equilibrio y combinación 
de sabores.

Presentación del coq au vin Rediseño de la presentación visual del coq au vin, in-
cluyendo la decoración y la disposición del plato.

Elevar la calificación en la fase visual y 
mejorar la percepción general del plato.

Posible resistencia a técnicas 
vanguardistas

Implementar estrategias de comunicación y educación 
y desarrollar materiales y actividades para educar a los 
comensales sobre las técnicas vanguardistas y sus be-
neficios, destacando la innovación del menú.

Reducir la posibilidad de resistencia y 
aumentar la aceptación de las técnicas 
vanguardistas a través de la educación 
y la comunicación.

Competencia con restauran-
tes establecidos

Fortalecer la propuesta única del menú y realizar cam-
pañas de promoción que destaquen la originalidad y 
calidad del menú frente a la competencia.

Destacar entre la competencia y atraer 
a clientes interesados en experiencias 
culinarias innovadoras.

Fuente: Elaboración propia.

DISCUSIÓN

Los resultados observados revelan tendencias mayorita-
riamente positivas en la evaluación del menú degustado, 
con oportunidades de mejora en áreas específicas. En 
el Steak Tartare, la alta valoración visual indica un fuerte 
atractivo inicial, crucial para la experiencia general según 
la literatura. La literatura respalda la relevancia de la pre-
sentación visual en la percepción del sabor (Gonzalez & 
Saldaña, 2021). Asimismo, en la fase gustativa, la textura 
en boca recibe elogios, indicando una ejecución culinaria 
de alta calidad. Sin embargo, las sugerencias de mejora 
en la presentación resaltan la subjetividad en la aprecia-
ción visual, subrayando la importancia de considerar pre-
ferencias individuales.

El análisis reveló áreas de mejora en el equilibrio en boca 
y la combinación de sabores en ciertos platos. Dado que 
la armonía de sabores impacta la satisfacción del comen-
sal, este es un punto relevante. Investigaciones previas 
sugieren que la armonía de sabores es esencial para la 
experiencia gastronómica (Caicedo et al., 2023). El Coq 
au Vin es uno de los más elogiados en sabor, pero re-
quiere realzar la experiencia visual. Considerando que lo 
visual informa las expectativas de sabor, optimizar la pre-
sentación es prioritario. Asimismo, la sugerencia de mejo-
rar los aromas presenta una oportunidad para potenciar 
la experiencia olfativa, un aspecto crucial según estudios 
previos (Rubio et al., 2023).

La literatura indica que un equilibrio adecuado en boca 
y una combinación armónica de sabores son esenciales 
para una experiencia culinaria satisfactoria Algunos pla-
tos destacaron en creatividad e intensidad visual, pero 
denota oportunidad en la armonía de la experiencia gus-
tativa. Siendo esta armonía crucial para la evaluación po-
sitiva, los ajustes pertinentes son necesarios. La literatura 
enfatiza en la necesidad de cuidar factores táctiles, por 
lo que las mejoras texturales específicas son relevantes. 
Spence & Vargas (2010) destacan la importancia de la 
textura en la percepción general del sabor. 

La introducción de técnicas vanguardistas en la cocina 
puede enfrentar resistencia por parte de algunos comen-
sales, como se evidenció en el estudio. Investigaciones 
previas, han documentado que la resistencia a la innova-
ción culinaria puede estar vinculada a la familiaridad del 
consumidor con las técnicas tradicionales y su disposi-
ción a aceptar nuevas experiencias. La estrategia de co-
municación y educación propuesta podría mitigar esta re-
sistencia, proporcionando al comensal una comprensión 
más profunda de las técnicas utilizadas y sus beneficios.

De manera general, la mayoría de los platos muestra for-
talezas en algunas dimensiones sensoriales, pero tienen 
espacio para mejorar en la armonización holística de la 
experiencia degustativa a través de ajustes específicos. 
Se observa una recepción mayoritariamente positiva de 
los platos, respaldada por calificaciones altas en diversas 
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fases de la degustación. Las sugerencias de mejora pro-
porcionan direcciones claras para ajustes específicos, 
destacando la importancia de considerar no solo los as-
pectos gustativos, sino también visuales y táctiles en la 
experiencia culinaria. La comparación con la literatura 
científica subraya la relevancia de la presentación visual, 
la armonía de sabores y la consistencia en la experiencia 
olfativa. La propuesta de mejora presentada ofrece accio-
nes concretas para optimizar los platos y aceptación del 
menú en la región. En general, los resultados indican que, 
aunque los platos han sido bien recibidos en aspectos 
específicos, hay oportunidades para elevar la experiencia 
culinaria a través de ajustes precisos.

CONCLUSIONES

El presente estudio ha proporcionado una evaluación 
exhaustiva del menú francés, revelando aspectos clave 
que afectan tanto su aceptación como su potencial de 
éxito en el mercado local. A través del análisis detallado 
de las fichas de degustación y la aplicación del método 
DAFO, se ha logrado identificar fortalezas y oportunida-
des significativas que subrayan la capacidad del menú 
para ofrecer una experiencia gastronómica diferenciada 
y de alta calidad.

Sin embargo, también se han detectado debilidades y 
amenazas importantes que requieren atención inmediata. 
La identificación de estas debilidades permite establecer 
áreas específicas para la mejora, contribuyendo a una 
experiencia más consistente y satisfactoria para los co-
mensales. Este estudio no solo avanza en el conocimiento 
sobre la evaluación de menús en un contexto local, sino 
que también proporciona una base sólida para aplicar es-
tos hallazgos a otros contextos y áreas de estudio. La me-
todología empleada puede servir como referencia para 
futuras investigaciones en el ámbito gastronómico, per-
mitiendo una comprensión excepcional de los factores 
que influyen en la aceptación de propuestas culinarias 
innovadoras.

Se recomienda que futuras investigaciones puedan ex-
plorar la aplicación de estos hallazgos en diferentes con-
textos geográficos o culturales, así como la evaluación 
de otros elementos de la experiencia gastronómica. Estas 
líneas de trabajo permiten seguir avanzando en la opti-
mización de menús y en la mejora de la experiencia del 
comensal en diversos entornos. Afinar los detalles detec-
tados permite alcanzar una experiencia culinaria superior 
y una mejor inclusión en el sector culinario de Ambato.
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