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Resumen

La presente investigacion tiene como objetivo analizar la influen-
cia del emplatado en la experiencia del comensal en la gastroné-
mica, destacando su papel en la percepcion visual que los comen-
sales tienen del emplatado. Investigaciones previas han eviden-
ciado que un emplatado estético puede aumentar la disposicion a
pagar por un platillo. En un contexto de alta competencia en la
industria gastronémica, el estudio busca profundizar en la relacion
entre la percepcion visual y la experiencia culinaria, a través de una
encuesta que busca identificar c6mo los comensales perciben un
emplatado de tilapia frita, donde se demostré que los atributos de
la estética del emplatado impactan en la decision de compra, ge-
nerando sensaciones de anticipacion o desagrado segin su pre-
sentacion, siendo el grupo de las mujeres quienes fueron mas se-

lectivas al momento de evaluar el emplatado.

Palabras clave: Emplatado, Experiencia Gastronémica,
Percepciéon, Comensal, Visual, Creatividad.

Abstract

The present research aims to analyze the influence of plating on
the diner's experience in gastronomy, highlighting its role in the
visual perception that diners have of the plated dish. Previous re-
search has shown that an aesthetic plating can increase the will-
ingness to pay for a dish. In a context of high competition in the
gastronomic industry, the study secks to delve into the relation-
ship between visual perception and culinary experience, through
a survey that seeks to identify how diners perceive a fried tilapia
plating, where it was shown that the attributes of the plating aes-
thetics impact the purchase decision. Generating sensations of
anticipation or displeasure depending on its presentation, with
women being the group that demonstrated greater selectivity
when evaluating the plating of a dish.

Keywords: Plating, Gastronomic Experience, Perception,
Diners, Visual, Creativity.
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Introduccion

La gastronomia constituye una expresion artistica y
sensorial que integra de manera sinérgica los cinco
sentidos, desempefiando un papel fundamental en la
configuracién de la cultura culinaria global. La expe-
riencia gastronémica va mas alla de satisfacer una ne-
cesidad fisiologica basica, constituye un proceso mul-
tisensorial que involucra la percepcion compleja de
sabores, aromas y texturas, tal como lo sefiala Cankiil
et al. (2024). En este marco, la gastronomia se posi-
ciona no solo como un generador significativo de ex-
periencias en contextos turisticos, ya sea durante la vi-
sita 2 un destino o en el consumo de alimentos en es-
tablecimientos especializados, sino que también se
funda como un componente clave en la construccion,
promocién y consolidacién de la imagen de un des-
tino turfstico (Andriani & Adhistyo, 2023; Madaleno
et al., 2018; Yeboah & Ashie, 2024).

Entre los componentes sensoriales y perceptivos que
conforman la experiencia gastronémica, diversas in-
vestigaciones han evidenciado que el disefio y la pre-
sentacion del emplatado desempefia un papel crucial
en la percepcion del comensal. Especificamente, el
arte del emplatado, entendido como la organizacién
visual y estética de los alimentos en el plato, ha sido
asociado con una mejora significativa en la percep-
ci6én de la calidad y valor del producto culinatio, asi
como en la satisfaccién global del consumidor (Ste-
wart & Goss, 2013; Gonzilez et al., 2019; Liu et al.,
2022). Esta influencia se debe en parte a la capacidad
del emplatado para activar procesos emocionales y
cognitivos que modulan la experiencia gastronémica,
lo que sugiere una interaccién compleja entre los esti-

mulos visuales y la percepcién multisensorial.
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Diversos estudios han investigado el impacto del em-
platado en la experiencia del consumidor, eviden-
ciando que la presentacion visual del plato ejerce una
influencia directa sobre el estado emocional de los co-
mensales (Zellner et al., 2011). Esta relacién se explica
a través de la teorfa de la percepcién multisensorial,
donde los estimulos visuales actiian como precursores
que modulan las expectativas y la valoracién sensorial
posterior, afectando tanto la respuesta afectiva como

cognitiva del individuo durante el consumo.

Ademas, la disposicion estratégica de los alimentos en
el plato no solo influye en la percepcion sensorial del
sabor, sino que también impacta en la satisfacciéon
subjetiva y la valoracién general del platillo, tal como
lo demuestran Santiago et al. (2009). La organizacién
estética y el equilibrio visual contribuyen a una expe-
riencia sensorial integrada, facilitando una interpreta-
cién positiva del producto culinario. En contraste, un
emplatado desordenado o carente de armonia puede
generar respuestas negativas como el rechazo o des-
agrado, debido a la disonancia entre la expectativa vi-

sual y la experiencia gustativa real.

Este fenomeno se sustenta en principios de psicologfa
del consumidor y neurogastronomia, donde la presen-
tacién visual activa areas cerebrales asociadas con la
anticipacion del placer y la recompensa, lo que incre-
menta la predisposicién favorable hacia el alimento
(Zellner et al., 2010). Por ende, el emplatado no solo
cumple una funcién estética, sino que también actda
como un mediador clave en la experiencia gastrono-
mica, modulando la percepciéon de calidad, valor y dis-

frute del comensal.

En consecuencia, la estética del emplatado debe ser
considerada una variable estratégica en la gestion cu-

linaria y turistica, dado su impacto en la experiencia

del consumidor y su potencial para influir en la fideli-
zacién y la promocién del destino gastronémico. La
integracién de criterios de disefio visual, equilibrio
compositivo y coherencia sensorial en el emplatado
contribuye a optimizar la experiencia multisensorial,
consolidando la gastronomia como un elemento dife-

renciador y competitivo en el sector turistico.

En el contexto de la creciente competitividad en la in-
dustria gastrondmica, la diferenciaciéon a través de la
experiencia sensorial y estética se ha convertido en un
factor estratégico para la atraccion y fidelizacion de
clientes. No obstante, numerosos establecimientos,
especialmente aquellos que operan bajo enfoques em-
piricos y tradicionales, no priorizan aspectos clave
como el diseflo y presentacion del emplatado, lo cual
puede repercutir negativamente en su posiciona-
miento competitivo y rentabilidad. La literatura espe-
cializada ha reconocido desde hace décadas que un
emplatado cuidado no solo estimula el apetito y ge-
nera expectativas positivas, sino que también influye
en la percepcién del valor econémico del producto
culinario. Michel et al. (2014) evidencian que los co-
mensales estdn dispuestos a pagar un precio superior
cuando la comida se presenta de manera estética y ele-
gante, subrayando el impacto econémico y emocional

de la presentacion visual.

En este marco, el presente estudio se focaliza en el
restaurante Tilapia Dorada, ubicado en la Laguna
Yahuarcocha, cantén Ibarra, un destino turistico local
y provincial con alta afluencia durante fines de se-
mana. A pesar de la amplia oferta gastronémica ba-
sada en el platillo de tilapia frita, esta se ha desarro-
llado predominantemente desde un enfoque empi-
rico, sin la incorporacién sistematica de criterios gas-

tronémicos formales o académicos, particularmente
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en lo que respecta al emplatado. Por tanto, este tra-
bajo tiene como objetivo analizar la influencia del em-
platado en la experiencia gastronémica de los comen-
sales, aportando evidencia empirica que pueda contri-
buir a la optimizacién de la oferta culinaria y al forta-
lecimiento del posicionamiento competitivo del des-

tino.

Revision Teorica

Experiencia gastronomia

La experiencia gastronémica trasciende la simple ali-
mentacién para convertirse en un viaje sensorial y
emocional que conecta al comensal con la identidad
cultural de un lugar, a través de sabores, aromas y tex-
turas que narran historias y tradiciones (Cankdl et al.,
2024; Mora et al., 2021). Esta vivencia, influida por la
calidad de los alimentos (Gonzalez et al., 2019; Liu et
al,, 2022), se enriquece aun mas cuando el comensal
participa directamente en el proceso de produccion,
integrando elementos sensoriales y culturales en la ex-
ploracién de nuevos territorios (Ramon et al., 2018).
Asi, una experiencia gastronémica memorable se lo-
gra al estimular los cinco sentidos, despertando emo-
ciones que influyen profundamente en el comporta-

miento del consumidor (Liu et al., 2022).

Creatividad en la gastronomia

La creatividad en la gastronomia es un fenémeno
multidimensional que abarca tanto la preparacion
como la presentacién de alimentos, es fundamental ya
que permite a los chefs transformar la simple prepa-
racién de los alimentos a una experiencia artistica y
memorable (Oztiirk, 2024). Para ello, los chefs em-
plean enfoques innovadores o tradicionales que com-

binan creatividad y técnicas culinarias, transformando

ingredientes en nuevos platos (Maldonado-Erazo et

al., 2019).

En este contexto, se sugiere que un producto culina-
rio creativo debe destacar por su originalidad y ade-
cuacién. Sin embargo, en la alta cocina, otros aspectos
también resultan fundamentales, incluyendo no solo
la destreza técnica, sino también la influencia de la cul-
tura personal y elementos artisticos(Horng & Hu
(Monica), 2009; Michel et al., 2014; Michel, Velasco,
Fraemohs, et al., 2015; Stierand & Dotfler, 2012; Zell-
ner et al., 2010). Actualmente, los estudios sobre la
creatividad culinaria, que se centran en la experiencia
expresiva y estética de crear nuevas ideas culinarias,
tienden a centrarse en los chefs con estatus extraordi-
narios (Deroy et al., 2014; Ovztiirk, 2024; Stierand &
Dértler, 2012).

El emplatado y su percepcion

La percepcion visual es crucial en la presentacion de
los platos, especialmente en el ambito culinario,
donde la propuesta culinaria se integra de manera
esencial en la vida cotidiana, y tiene un efecto notable
en la percepcién y experiencia del comensal (Gomes
et al., 2013). Segin Hernandez Ruiz de Eguilaz et al.
(2018) el primer contacto sensorial con la comida, son
los ojos, y tan solo verla de cerca puede bastar para

iniciar el proceso de alimentacion.

El emplatado es un aspecto crucial en la presentacion
de los alimentos, ya que implica no solo la disposicién
visualmente atractiva de los ingredientes en el plato
(Deroy et al., 2014; Zellner et al., 2011), sino también
varias consideraciones que pueden influir en la per-
cepcion del comensal. Segin (van der Laan et al.,
2011) este proceso es esencial en la creacién de un

plato, ya que la disposicién de los ingredientes puede
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afectar significativamente la experiencia visual del co-
mensal. De hecho, Zellner et al. (2010) destacan que
una comida comienza con los ojos, subraya el atrac-
tivo visual de la comida en un plato, lo cual esti ali-
neado con el objetivo principal de la gastronomia: cui-
dar el bienestar del comensal (Michel, Velasco, &

Spence, 2015).

Varias investigaciones resaltan la importancia de con-

siderar multiples elementos al emplatar.

Por ejemplo, Mielby et al. (2012) mencionan que la
apariencia del plato implica propiedades como el co-
lor, la forma y modo de presentaciéon. Ademas,
Spence et al. (2017) enfatiza que el emplatado no es
solo apariencia, sino que también involucra la funcio-
nalidad y distribucién equitativa de los ingredientes en
el plato. Otros aspectos clave incluyen la eleccion de
la vajilla, la disposicién de los alimentos, la decora-
cién, el color y el ambiente en el que se presenta el
plato (Oztiirk, 2024; Wadhera & Capaldi-phillips,
2013).

En el contexto de la restauracion, el emplatado es
clave para la experiencia del comensal y la percepcion
de calidad (Ramirez-Pulido et al., 2016). Una presen-
taciéon atractiva refleja profesionalismo (Delwiche,
2012) y puede influir en la eleccion del cliente, al bus-
car experiencias mas alla de la alimentaciéon (Gomes
etal., 2013). Platos bien presentados tienden a ser pre-
feridos, lo que impacta en ventas y éxito del restau-
rante (Stewart & Goss, 2013; Piqueras-Fiszman et al.,
2012; Poon & Elias, 2023). Ademas, debe cuidarse el
equilibrio entre estética y autenticidad cultural, esti-
mulando el apetito y emociones positivas (Lee et al.,

2020).

Estética del emplatado

Desde perspectivas filosoéficas, autores como Giovan-
nelli (citado en Lee, 2022) y Brachmann & Redies (ci-
tado en Tulasi et al., 2024) conceptualizan la estética
gastronémica como un sistema de principios que in-
tegran dimensiones artisticas, naturales y conceptua-
les de belleza. Este marco tedrico adquiere relevancia
practica al demostrarse que la apariencia visual mo-
dula no solo el disfrute alimentatio, sino también las
expectativas sobre calidad y sabor (Spence et al., 2014;
Zellner et al, 2014), fenémeno que Bédard et al.
(2020) atribuyen al papel primario de la visién en la

seleccion de alimentos.

La evolucién historica del emplatado refleja esta si-
nergia entre arte y ciencia culinaria. Desde la revolu-
cion estilistica de la Nouvelle Cuisine en los afios 70
(Gillespie & Cailein, 1994) hasta la contemporanea
"gastropornograffa" término acufiado por Brécker
(2021) para describir representaciones hiperestéticas
que estimulan el deseo. Por lo tanto, la presentacién
de platos ha trascendido su funcion utilitaria para con-

vertirse en un lenguaje sensorial multimodal.

Principios estructurales del

emplatado

1. Equilibrio compositivo

El equilibrio visual emerge como factor critico en la
experiencia gastronémica. Aunque  restaurantes
avant-garde experimentan con asimetrias deliberadas
(Michel et al., 2015), estudios psicofisicos demuestran
que la armonia compositiva -definida por la distribu-
cién proporcional de elementos (Hutchings, 1999)-
incrementa la satisfacciéon perceptual (Velasco &
Veflen, 2021). Spears & Gregoire (2004) postulan que
este fenémeno responde a mecanismos neurocogniti-

vos de procesamiento visual preferencial.
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2. Cromatismo y significado sensorial

La paleta cromatica opera como interfaz entre vision
y gusto. Investigaciones neurogastronémicas revelan
que el color modula percepciones de calidad y fres-
cura (Trovato, 2023), intensidad de sabor (Paakki et
al., 2019) e incluso valor nutricional percibido (Akde-
niz & Temeloglu, 2022). Este efecto trasciende lo sen-
sorial: Figueiredo Muniz et al. (2023) demuestran que
combinaciones de color influyen en respuestas emo-

cionales y en la percepcion de orden compositivo.

3. Vajilla como marco conceptual

El disefio de la vajilla constituye un sistema semidtico
que contextualiza la experiencia culinaria. Estudios
multisensoriales evidencian que variables como el co-
lor del plato (Lee et al., 2020), su materialidad (Stewart
& Goss, 2013) e incluso su reflectividad (Spence et al.,
2014) modifican la apreciacién de texturas y sabores.
Particularmente, el uso de superficies metalicas
(oro/plata) se asocia con petcepciones de sofistica-

cion, lujo y valor econémico (Spence et al., 2014).

4. Topografia y narrativa visual

La disposicion espacial de los ingredientes configura
una gramatica visual que comunica intencionalidad ar-
tistica. Rowley & Spence (2018) identifican correla-
ciones entre patrones de distribucién (centralizados
vs. descentrados) y percepciones de abundancia o ex-
clusividad. La decoracién, particularmente mediante
elementos organicos como flores comestibles (Nick-
nezhad et al., 2023), amplifica esta narrativa sensorial

al incorporar dimensiones tactiles y olfativas.

5. Tendencias de emplatado

El analisis de la literatura indica que las tendencias ac-
tuales del emplatado estan influenciadas por la creati-
vidad del cocinero desde la seleccion de ingredientes

hasta la presentacion final del producto (Oztiirk,

2024). Se destaca la importancia de mantener porcio-
nes adecuadas en el plato, asi como de lograr unidad
y flujo en la composicién. Ademas, se evidencié el uso
de combinaciones de colores estratégicas y diferentes
formas de emplatado, tales como simétrico, asimé-
trico, ritmico, oblicuo, en escala, triangular, horizontal

y estructurado (Gonzales, 2017; Lara, 2018). (Ver fi-

gura 1)

Figura 1

Formas de emplatado

Simétrico Asimétrico Ritmica Oblicuo
En escala Triangular Horizontal Estructurado

% % = @

Metodologia

Tipo y alcance de la investigacion

Este estudio corresponde a una investigacioén des-
criptiva y exploratoria, con un enfoque cuantitativo
orientado a analizar la influencia del emplatado en la
experiencia gastronémica de los comensales. La me-
todologfa se disefi6 para evaluar percepciones y pre-
ferencias estéticas en un contexto real de consumo,
aportando datos empiricos relevantes para la optimi-

zacion de la oferta culinaria.

Area de estudio

La investigacion se desarrollé en el sector turfstico
de la Laguna de Yahuarcocha, ubicada al norte de la
ciudad de Ibarra, en la provincia de Imbabura, a una
altitud de 2.220 msnm. Este destino turistico es re-
conocido por su oferta gastronémica centrada en la
tilapia, que es la principal oferta en 106 estableci-

mientos de la zona (Reascos et al., 2019). El estudio
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se focaliz6 en el restaurante Tilapia Dorada, seleccio-
nado bajo los siguientes criterios: (i) su ubicacién en
el entorno inmediato de la laguna, (ii) su capacidad
para atraer un flujo constante de turistas, (iii) su
oferta gastronémica basado en platos tradicionales
de tilapia frita al horno y al vapor, y (iv) la carencia
de conocimientos formales sobre técnicas del empla-

tado por parte del personal.

Poblacién y muestra

Debido a la ausencia de datos poblacionales de turis-
tas y visitantes precisos, se aplicé un muestreo no
probabilistico intencional. Se seleccioné una muestra
de 120 turistas de diversas procedencias que visita-
ron el restaurante durante 11 dias, entre diciembre
de 2024 y enero de 2025. La muestra incluy6 tanto
clientes nuevos como recurrentes, considerando su

experiencia y frecuencia de visita.

Instrumento y procedimiento

Se utiliz6 la herramienta Google Forms para elaborar
el cuestionario estructurado, ordenado en tres sec-
ciones con el objetivo de analizar la estética del em-

platado.

La primera seccién incluy6 preguntas orientadas a
conocer la percepcion de los comensales sobre di-
versos atributos visuales: atractivo, cuidado-detalle,
porcién equilibrada, color, frescura-calidad y vajilla.
Respecto a la vajilla, se evaluaron caracteristicas
como color, forma y material. Las respuestas se re-
gistraron mediante una escala de Likert del 1 al 5,
donde 1 representa "nada agradable" y 5 "totalmente

agradable". La evaluacién se realizé mediante foto-

graffas del plato tipico de tilapia frita con sus acom-
pafiamientos (Ver Figura 2), servido en el plato ca-
racteristico del establecimiento.

Figura 2

Tilapia frita, acompafiada de patacones, ensalada de
tomate, cebolla y un trozo de limén

En la segunda seccién se mostraron 8 imagenes de
distintas propuestas de emplatado, disefiadas con
base en principios de composiciéon como armonia de
colores, balance visual y elementos decorativos. Se
pidio a los participantes seleccionar el emplatado
mas atractivo y, posteriormente, elegir entre seis ti-
pos de vajilla con distintas formas, colores y materia-
les (como ceramica, barro y hojas de bijao). Final-
mente, se integré una pregunta sobre la disposicion a
pagar considerando la combinacién de emplatado y
vajilla seleccionada, con el fin de evaluar la percep-

ci6n de valor y expectativas de consumo.

En la tercera seccidn se recopilaron datos como
edad, género, nivel académico y lugar de proceden-
cia, con el objetivo de contextualizar y segmentar los

resultados obtenidos en las secciones anteriores.

La encuesta se aplicé inmediatamente después de
que los participantes realizaron su pedido, durante el

tiempo de espera (5 a 10 minutos), asegurando que
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las respuestas NS recogieran €n un contexto cercano a

la experiencia gastronémica real.

Analisis de datos

Los datos recopilados a través de los cuestionarios
fueron digitalizados y organizados en una base de
datos en Excel. Cada respuesta fue codificada me-
diante un sistema de codificacién numérica para faci-
litar su andlisis estadistico. Posteriormente, los datos
fueron importados al software SPSS Statistics para
realizar los andlisis descriptivos y estadisticos perti-
nentes, asegurando la precisioén y consistencia en la

interpretacién de los resultados.

Resultados y discusion

Evaluacion de la percepcion del

emplatado actual del restaurante

Para analizar la percepcion del emplatado actual del
restaurante, se aplicaron cuestionarios en linea a una
muestra de 120 comensales. Estos resultados permi-
tieron identificar las principales deficiencias en la pre-
sentacion de los platos, asf como las preferencias o
satisfaccion de los clientes en cuanto a color, forma y
material de la vajilla, y la relacion entre la estética del

platillo y la disposicién a pagar.

Atributos de la estética del emplatado

El analisis de los datos de la Figura 3 revela una per-
cepcién mayoritariamente negativa respecto al empla-
tado tradicional. La mayoria de los encuestados con-
sidera que este estilo de presentacién carece de atrac-
tivo visual, lo que sugiere que no cumple con las ex-
pectativas estéticas de los clientes. Este hallazgo coin-
cide con estudios previos, como los de Spence et al.

(2016) que destacan la importancia del atractivo visual

en la experiencia gastronémica. Ademas, muchos par-
ticipantes opinan que el emplatado no refleja sufi-
ciente cuidado en los detalles, lo que implica que la
calidad de un platillo depende no solo de los ingre-
dientes, sino también de su disposicién. Investigacio-
nes como las de Deroy et al. (2014) y Van der Laan et
al. (2011) sugieren que una presentacion armonica

mejora la satisfaccién del comensal.

Otro aspecto critico identificado fue la combinacién
de colores, ya que muchos encuestados consideran
que la paleta cromatica no es adecuada. Esto resalta la
necesidad de mejorar la percepcién visual del plato.
Segun estudios previos (Lee et al., 2013; Paakki et al.,
2019) colores equilibrados no solo embellecen la pre-
sentacion, sino que también influyen en la percepcion
del sabor y la frescura de los alimentos.

Figura 3

Atributos del emplatado

100 Percepcion negativa sobre el emplatado

801
1%

67.6% 68.3%

60

40

Porcentaje de no agrado (%)

20

Atractivo Cuidado detalle Combinacién de colores
Aspectos evaluados

Vajilla

La preferencia por la vajilla blanca encontrada en este
estudio concuerda con investigaciones previas que la
asocian con la estimulacién del apetito y el realce de
los colores naturales de los alimentos (Stewart &
Goss, 2013; Chen et al., 2020). De acuerdo con Ste-
wart & Goss (2013), los clientes prefieren platos blan-

cos, lo que indica su impacto en la percepcién del pla-
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tillo. Sin embargo, la forma de la vajilla actual fue con-
siderada poco atractiva, lo que sugiere que el disefio
también influye en la experiencia gastrondémica. Ade-
mas, Nazri et al. (2022) resaltan que la cerdmica me-
jora la presentacién estética, lo que coincide con la
preferencia por la porcelana observada en este estu-
dio. Estos hallazgos resumidos en la Figura 4 refuer-
zan estudios previos sobre la influencia del color, la
forma y el material en la percepcion del sabor y cali-
dad del platillo (Spence, 2014; Piqueras-Fiszman &
Spence, 2012).

Figura 4
Vajilla
Loo- Percepcion de la Vajilla
80% 3%
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50
w 25
o
E 0
& -25

=50

-75 %

-100

Color Forma Material

Otro hallazgo relevante del estudio es que los hom-
bres son mas tolerantes con la presentacién del em-
platado, mientras que las mujeres son mas criticas con
la estética (Ver figura 4). Estos resultados coinciden

con los de Paakki et al. (2019) quien también observé

que las mujeres valoran mas los detalles visuales y los

hombres la funcionalidad.

Figura 5
Relaciéon de la petcepcion de atractivo y género

Masculino Femenino Otro

Propuesta creativa

Para mejorar la percepcion del emplatado, se propu-
sieron varias alternativas de diseflo y presentacién que

se muestran en la Figura 6.

La opcién con mayor aceptacion (33%) fue un empla-
tado simétrico con una paleta monocromatica en to-
nos amatillos. Esto es consistente con estudios sobre
la influencia del color en la percepcién emocional, los
cuales indican que el amarillo esta asociado con la fe-
licidad y puede estimular el apetito (Bueno et al., 2000;
Rasines Elena, 2019). Asimismo, la vajilla de ceramica
fue la mas elegida (29.17%), lo que refleja la creciente
tendencia a utilizar materiales artesanales y visual-

mente atractivos en la alta cocina.
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Figura 6
Propuestas creativas para una presentacion estética del platillo Tilapia frita.
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Finalmente, el estudio analizé la relacion entre el em-
platado y la disposicién a pagar, observando que los
comensales estarfan dispuestos a pagar entre $6,00 y
$8,00 por un platillo con mejor presentacién. Esto
confirma que la estética influye en la percepcién del
valor. Ademas, se identific6 que las mujeres tienen
una mayor disposicién a pagar pot un emplatado y
vajilla mejorados (Figura 7), resaltando la importancia
de los factores estéticos y emocionales en la valora-
cién gastronémica.

Figura 7

Disposicion a pagar y género.

20 Genero

Ewmasculing
B Femening

Moo

Dispocicion a pagar

Conclusiones

En conclusion, los resultados de este estudio confir-
man la importancia del emplatado en la experiencia
gastronémica. La percepcién visual de un platillo no
solo influye en la aceptacién del cliente, sino también
en su disposicién a pagar un precio mas alto. La im-
plementacién de mejoras en la estética del emplatado,
la seleccién de colores y el disefio de la vajilla puede
contribuir significativamente a la satisfaccion del co-

mensal y al éxito de un establecimiento gastronémico
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