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RESUMEN 

 

La sinergia gastronómica que resulta de la unión de dos culturas, que en su momento se 

pensaba eran aisladas, ha generado una nueva visión en el mundo gastronómico. La cocina 

peruana nikkei nos permite definirla en su máxima expresión como a la comida fusión 

peruana japonesa que representa la historia de la inmigración y nuevo origen de una 

diversidad étnica. La cocina peruana nikkei es considerada como el subgénero con más éxito 

de la cocina peruana en las opciones gastronómicas mundiales. En este documento se 

presenta información sobre la historia del origen de la emblemática cocina peruana nikkei, así 

como un análisis profundo de uno de los componentes principales característicos de estos 

platos: el ají. Tomando en cuenta una cocina rentable y que cumpla con las expectativas de 

los clientes. 

Palabras clave: cocina Nikkei, Perú, ají, picante, multiculturalidad 
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ABSTRACT 

 
The synergy that comes from two cultures that everyone thought were complete opposites 

have opened a new way of looking at the gastronomic world. Peruvian Nikkei cooking allows 

the fusion of Japanese Japanese and Peruvian cuisine. It represents how immigration and 

diversity comes up with new ideas. Peruvian Nikkei cuisine has accomplished and is more 

renowned than the classical Peruvian cuisine. In this document is presented how this new 

cuisine was created and a deep analysis of how peppers emphasize their dishes. Everything 

taking into account a profitable cuisine and overall a great experience for the customers. 

Key words: Nikkei cuisine, Peru, peppers, spiciness, multiculturality. 
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INTRODUCCIÓN 

 
Sin importar en qué lugar una persona se encuentre, comer se traduce en cultura y 

tradición. Todo tipo de comida, desde la más sencilla que se encuentra en la calle, hasta la 

más compleja e innovadora; comparten la misma base o tipo de cocina. La creatividad y la 

adaptación a conocimientos ya existentes son los que hacen que la gastronomía tenga una 

infinidad de maneras de presentar un mismo plato o transmitir un mismo tipo de cocina. El 

conocimiento de nuevas técnicas y la transmisión de ideas y experiencias son los factores que 

diferencian un plato de otro sin importar que este sea el mismo (Barrón, 2013). 

Es menester diferenciar dos conceptos que, a pesar de parecer ser iguales, son  

totalmente diferentes: comer y alimentarse. Por un lado, comer es satisfacer una necesidad 

biológica por medio del consumo de un alimento que pueda satisfacer dicha necesidad 

(Barrón, 2013). Por otro lado, alimentarse quiere decir satisfacer las necesidades biológicas 

tomando en cuenta el balance energético y la calidad de los alimentos (Gonzales-Lara, 2017). 

Como se puede apreciar existe una línea muy delgada que diferencia estos dos conceptos, en 

el que el tipo de alimentos y su valor nutricional son tomados en cuenta. Esto es importante 

debido a que cada cultura come y se alimenta en base a los productos que producen y al 

acceso de los mismos. Por ejemplo, la cultura japonesa basa su dieta/alimentación en 

productos del mar debido a que están rodeados por el océano. Por otro lado, en el territorio 

andino los alimentos principales son tubérculos y granos. Este punto abre una ventana que 

demuestra que existen diferentes formas de alcanzar una alimentación balanceada y esta es 

por medio de la combinación de diferentes tipos y grupos alimenticios. 

Perú tiene una gran reputación en cuanto a su gastronomía, al punto de ser  

reconocida a nivel mundial. Esta ha tenido una gran acogida en las últimas décadas y ha 

logrado estar al mismo nivel de las cocinas clásicas como lo es la cocina francesa o italiana. 

Su secreto radica 
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en la combinación de dos culturas, la peruana y la japonesa, que dieron como fruto a la  

cocina Nikkei, una fusión que emplea técnicas y alimentos andinos y asiáticos (Hinostroza, 

1999). Debido a su combinación y juego con los perfiles de sabores es que han alcanzado una 

acogida y un éxito importante en el mundo de la gastronomía. Restaurantes con este tipo de 

cocina han llegado a estar dentro de los diez mejores restaurantes del mundo. La relevancia 

de la cocina Nikkei dentro del mundo culinario es indiscutible debido a la gran variedad de 

ingredientes con los que cuenta y las diferentes técnicas aplicadas (Gonzales-Lara, 2017). 

La globalización ha generado que el reconocimiento del mestizaje sea una herramienta 

muy importante para fusionar la interculturalidad en la multiculturalidad. Todo pueblo es 

mestizo ya que no existe ningún pueblo que no esté aislado del mundo. Basándonos en la 

historia, la cocina peruana adquirió el mestizaje desde mucho antes de su fusión con la 

gastronomía japonesa. Cuando dos culturas se fusionan, se conectan, se entienden y se genera 

una tercera realidad (Barrón, 2013). Países vecinos a Perú como Ecuador no cuentan con la 

misma fama gastronómica a pesar de compartir muchos alimentos y formas de alimentación. 

Productos como las papas, frutas, ajíes, mariscos, res, pollo, vísceras son ingredientes 

empleados en las dos culturas, sin embargo, la forma en la que se presentan al comensal en 

cada plato es totalmente distinta. Es aquí donde existe una oportunidad potencial para el 

Ecuador de ser reconocido por su comida y su manera de alimentarse. El Ecuador necesita 

crear un concepto en el que se combinen productos locales con técnicas tanto nacionales 

como internacionales, con el fin de elevar y mostrar el potencial de su cocina local. 

La motivación detrás de la creación de un menú peruano nikkei radica en la versatilidad 

y adaptación de productos locales del Perú y productos internacionales provenientes  de 

Japón. Por ejemplo, se puede lograr una sustitución del arroz japonés, que es un grano corto 

rico en carbohidratos complejos con la papa, un tubérculo de igual manera rico en almidones 
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complejos (Hinostroza, 1999). El uso de la salsa de soya para marinar mariscos dentro de un 

ceviche y potenciar la palatabilidad de los mariscos. Este cruce que combina la ideología 

japonesa de potenciar los sabores naturales de los alimentos, con la cocina peruana que se 

enfoca en utilizar diversos ingredientes para dar sabor a la comida (Koch, 2011). Ahora, 

existe un ingrediente en particular utilizado para dar sabor, realzar y sobretodo generar 

sensaciones neuroquímicas positivas y gratificantes en el paladar de los comensales. Este 

ingrediente es el ají, una fruta reconocida por aportar la sensación de picante en las comidas. 

El menú a pesar de ser peruano nikkei tiene como estrella al ají. Debido a esto es que se hará 

un recorrido breve a través del origen de la cocina peruana nikkei y profundizar con todo lo 

que tiene que ver con el ají, su origen, propiedades y fama en las diferentes culturas 

(Gonzales-Lara, 2017). 
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DESARROLLO  DEL TEMA 

 

La palabra Nikkei, en Perú, se utiliza para identificar a los inmigrantes japoneses y a 

todos los que son descendientes de esta cultura que actualmente habitan en este país. A partir 

de la década de los ochenta, esta terminología fue ampliada para referirse también a la 

gastronomía que fusiona los ingredientes peruanos con los ingredientes característicos de la 

cultura japonesa (Barrón, 2013). Es necesario conocer la historia de la cocina nikkei para 

entender a profundidad la elaboración del presente proyecto. El concepto de una cocina 

nikkei es la representación de todos los inmigrantes japoneses que arribaron a la costa de  

Perú en 1889 en búsqueda de trabajo. Muchos de ellos recibieron trabajos en haciendas, lo 

que les permitió sobrevivir gracias a los alimentos peruanos de la producción que generaban 

en las mismas, aplicando sus propias técnicas japonesas ancestrales para prepararlos y 

generando una nueva cultura culinaria (Barrón, 2013). 

El inicio de la era de la industrialización en Japón afectó principalmente a la  

población campesina, ocasionando que inmigrantes japoneses lleguen a Perú en 1889 en 

busca de nuevas oportunidades (Barrón, 2013). Aproximadamente setecientos nueve 

inmigrantes japoneses fueron contratados para realizar trabajos en las haciendas algodoneras 

y azucareras, sin embargo, este número fue en aumento y para el año 1936 ya existían treinta 

y seis mil inmigrantes japoneses provenientes de las islas Kumamoto, Okinawa y Fukushima 

(Barrón, 2013). Estos países mantenían hábitos alimenticios similares, permitiendo a la 

población japonesa una adaptación rápida al nuevo entorno peruano. Sin embargo, con el 

paso del tiempo, los japoneses empezaron a sentir nostalgia por los sabores tradicionales, por 

lo que tomaron iniciativa y decidieron emplear los productos locales peruanos, pero 

utilizando técnicas de cocción y sazón japonesa. Con el paso del tiempo, existían cada vez 

más 



12 
 

adaptaciones por parte de la población nikkei, en las que se conseguía tener comida japonesa 

con un giro occidental (Hinostroza, 1999). 

Ahora, la comida nikkei tiene un reconocimiento mundial debido a que las dos  

culturas trabajaron en sinergia para crear una gastronomía diferente que abarca lo mejor de 

dos mundos (Olivas, 1993). Lo interesante es que la cultura japonesa y la peruana son 

totalmente diferentes en cuanto a su percepción de la comida y su forma de ser consumida. 

Por un lado, está la cultura japonesa la cual es muy meticulosa en cuanto a la manipulación y 

cocción de los ingredientes (Barrón, 2013). Esta cultura busca la pureza del alimento y 

potenciar el sabor natural de la comida sin la necesidad de muchas especias o condimentos. 

Al mismo tiempo, la dieta japonesa se basa mucho en el consumo de productos del mar ya 

que al estar rodeados por el océano, es su principal fuente de alimento. Este dato es 

importante ya que antes de los inmigrantes japoneses el consumo de mariscos en Perú era 

muy limitado. Por otro lado, la cultura peruana basa su cocina en la combinación de 

ingredientes y condimentos para dar sabor tanto a las proteínas como a los vegetales (Barrón, 

2013). 

Debido a que la cocina peruana tiene influencias europeas como la española, la base 

de la alimentación era de carne de res y aves. Estos eran combinados con productos como 

ajos, cebollas, ajíes, limones y otros productos locales. Cuando se juntaron dos culturas con 

opiniones gastronómicas opuestas es que se llegó a tener un equilibrio y es ahí donde nace la 

cocina nikkei (Olivas, 1993). Sin embargo, esto solo fue el inicio ya que con el paso del 

tiempo se empezó a cultivar productos japoneses como el jengibre, salsa de soja, soya, tofu, 

por mencionar algunos (Barrón, 2013). La implementación no solo de técnicas sino también 

de ingredientes de ambas culturas es lo que crea un balance y grandes sabores. Justamente, 

tanto la cocina nikkei como la japonesa tienen una complejidad tan grande debido a la 

implementación de los cinco sabores percibidos por la lengua: dulce, ácido, amargo, salado y 
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umami. Ahora, existe otro componente que, a pesar de no ser un sabor, tiene la misma 

importancia que uno. Una sensación que lleva el sabor de la comida a un nivel totalmente 

diferente y por el cual muchas personas llegan a volverse adictas. Esta sensación de la que se 

habla no es otra que la del picante proveniente de los ajíes (Wust, 2006). 

El ají es un producto empleado en una gran porción de la gastronomía peruana debido a 

la gran variedad de ajíes, cada uno con su sabor e intensidad característica. Este ingrediente  

al ser tan versátil, puede ser utilizado en todo tipo de platos. Es por esto que se ha elegido al 

ají como un ingrediente fundamental y base para la elaboración del menú peruano nikkei 

(Barrón, 2013). Como cultura general cuando se escucha la palabra picante o chiles se tiende 

a pensar en México. Sin embargo, toda la familia Capsicum tiene como origen América del 

Sur. Esta especie vegetal tiene el nombre científico Capsicum debido que proviene del latín 

que significa cápsula o encapsulado. Este nombre es dado debido a que tanto los ajíes como 

los pimientos son alimentos huecos, es decir, lo único que tienen por dentro son las raíces y 

las semillas. Esta es la única fruta que por dentro no tiene pulpa o relleno (Wust, 2006). 

Existen restos arqueológicos que datan de 18000 A.C. que muestran las primeras plantas 

de ají. Sin embargo, no fue hasta diez mil años después que se encontraron restos de plantas 

de ají domesticadas las cuales ya se consumían (Sociedad Peruana de Gastronomía, 2009). La 

pregunta es, si en el territorio del Perú es donde se originó el ají, porque se piensa en México 

cuando se habla del picante. La respuesta es bastante simple: debido al consumo por persona. 

El consumo de ají en México ronda los 16 kilogramos por persona cada año, mientras que en 

Perú el consumo es de 4 kilogramos por persona por año. Al mismo tiempo, ajíes como el 

jalapeño han obtenido tanta fama que se cree que el nacimiento de la familia Capsicum 

proviene de Centroamérica (Wust, 2006). Con estos antecedentes en mente, se cree que los 

ajíes llegaron a otras partes del continente a través de las aves que consumen el fruto 
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incluyendo las semillas. La migración de estas aves permitían que las semillas lleguen a otros 

territorios. Con el paso del tiempo y debido a la mineralidad y tipo de suelo se llegaron a 

desarrollar diferentes tipos de ajíes cada uno con diferentes características organolépticas 

(Sociedad Peruana de Gastronomía, 2009). Existen otros factores que demuestran la 

importancia de este fruto y el impacto cultural que conlleva. Debido a investigaciones 

realizadas en el sistema digestivo a cuerpos con más de cuatro mil años de antigüedad en la 

zona de litoral, se encontró remanentes de varios alimentos como moluscos, crustáceos y 

ajíes. Al mismo tiempo, en la misma zona fue encontrado campos de cultivo en la que el ají 

era uno de los alimentos más sembrados junto con granos como el maíz, el frijol (Sociedad 

Peruana de Gastronomía, 2009). 

Dentro del imperio Inca, el ají tiene un gran simbolismo debido a los varios usos que este 

tenía. Para empezar el ají junto otras hierbas medicinales se utilizaban como moneda para 

pagar labores e intercambio de bienes (Cabineses, 2000). Debido a que los productos eran 

multifuncionales, es decir, servían para más de una actividad, fue por lo que tenían un valor 

simbólico al punto de ser considerado como moneda. Por otro lado, el ají era usado en 

distintos rituales religiosos. Por ejemplo, en el ritual llamado Sasi, los incas pasaban por un 

ayuno de no consumir picante en homenaje al inicio del imperio Inca. Al mismo tiempo, 

existía otra ceremonia religiosa conocida como Llakhuay en la que se consume ají con sal 

como alimento y chicha de jora como bebida. Asimismo, el imperio inca entregaba como 

tributo a sus dioses los ajíes debido a que para ellos era una fruto invaluable y muy preciado. 

El uso del ají como medicamento era otra de las diversas aplicaciones debido a sus diferentes 

propiedades. Por ejemplo, se usaba el ají para tratar patologías como la cefalea, dolor de 

dientes o muelas, tratar enfermedades respiratorias como el asma y la falta de aire por el 

cambio de altura (Sociedad Peruana de Gastronomía, 2009). 
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Es menester tomar en cuenta que otro de los usos del ají era castigar a los incas que 

violaban las leyes del imperio o para torturar a sus enemigos en las guerras (Koch, 2011). 

Una de las prácticas más realizadas como castigo consistía en tomar al sujeto y colgarlo boca 

abajo, seguido se prendía una hoguera a partir de ajíes secos. El humo producido llevaba 

consigo la capsaicina y causaba irritación en los ojos y en la mayoría de los casos muerte por 

asfixia por la falta de oxígeno (Yánes, 2015). 

Los restos arqueológicos no son la única evidencia que sustenta el origen del ají; 

hablando nuevamente de México, este a pesar de tener grande fama por ajíes como el 

chipotle, ancho, jalapeño,, por mencionar algunos, no tiene una variedad muy extensa como 

la que tiene el Perú (Wust, 2006). A groso modo, existen alrededor de 350 variedades que no 

solo difieren en su morfología, pero en el lugar que crece, sus colores, su intensidad de picor, 

su sabor característico y con este el tipo de platos en lo que son usados. Al simple hecho que 

existan más especies de ajíes quiere decir que estos vivieron en el territorio peruano por 

mayor tiempo, ya que permitió que estos tengan cambios paulatinos y conferir sabores e 

intensidades de picor distintas (UNALM, 2012). 

Al hablar del ají, la sensación picante como se la conoce es lo que enamora 

profundamente a las personas y existe evidencia química de porque ocurre eso. El ají tiene un 

compuesto conocido como capsaicina, una molécula que no aporta con aroma ni con sabor en 

boca (Yánes, 2015). Al contrario, es un compuesto al tener contacto con órganos como la 

piel, lengua u ojos genera una respuesta nociva en el cuerpo. Esta empieza mandando señales 

al cerebro para que genere una respuesta en contra a este compuesto. Los más comunes son la 

dilatación de los vasos sanguíneos; esto explica porqué las personas se vuelven rojas cuando 

comen picante. Al mismo tiempo, la capsaicina activa células en el cuerpo encargadas de la 

temperatura corporal, es por eso que cuando se come ají, el cuerpo aumenta su temperatura. 
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Además de eso, la capsaicina activa células nerviosas que identifican el dolor, razón por la 

cual el picante genera sensaciones de dolor o ardor que no son placenteras (Yánes, 2015). El 

nivel de pungencia o picor no está dado el tamaño del ají, pero por la concentración de 

capsaicina presente. Muchas veces los ajíes más pequeños como el pipi de mono o el ratón 

tienen un nivel de picor muy alto causando que la persona pueda tener malestar general e 

inflamación de estructuras internas como el diafragma, lo cual explica la dificultad para 

respirar (Sociedad Peruana de Gastronomía, 2009). 

Debido a que el picante no puede medirse en unidades del sistema internacional, fue 

necesario el desarrollo de una escala que mida cuán picante es un alimento. En 1912 el 

farmacéutico americano Wilbur Scoville creó la escala Scoville la cual permite determinar 

cuán picante es un alimento (Koch, 2011). A groso modo lo que mide son las partículas por 

millón de capsaicina encontradas en un alimento. Mientras mayor sea el número de partículas 

tendrá mayor número de unidades Scoville. Para el entendimiento de la escala se estima que 

una partícula por millón es equivalente a quince unidades Scoville. Dicho esto, existen ajíes 

que llegan a tener cientos de miles de unidades Scoville como es el habanero o el carolina 

reaper (Yánes, 2015). 

Una vez consumido un alimento picante la primera reacción de una persona es buscar 

una forma de retirar la sensación de picor de su boca. Existen ciertos métodos que 

disminuyen la cantidad de picor percibida. Una de estas es el consumo de alimentos ricos en 

grasas. La razón es debido a que la capsaicina es una molécula liposoluble, eso quiere decir 

que se disuelve en medios grasos. Al consumir alimentos ricos en grasa como crema, leche, 

mantequilla, entre otros; estas desplazan las moléculas de capsaicina de la lengua y por 

consiguiente disminuyendo el picor (Yánes, 2015). Una segunda opción es consumir 

alimentos como un pH bajo, es decir, alimentos ácidos como los cítricos. Debido a que la 
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capsaicina es una molécula con un pH básico, al introducir un alimento con pH ácido ocurre 

un equilibrio en el que se altera el pH general y por consiguiente alivia el picor de la boca 

(Yánes, 2015). Una tercera alternativa radica en el consumo de alimentos dulces. Si se logra 

colocar una cantidad considerable de dulce en las pailas de la lengua, la percepción de picor 

es disminuida por el dulzor presente. Las tres alternativas son formas válidas y eficientes de 

sobrellevar un nivel de picor intolerable y que debe ser saciado (UNALM, 2012). 

 

 

Uso de técnicas culinarias para la elaboración del menú 

 
Batir: Técnica que consiste en trabajar energéticamente una preparación o elemento para 

lograr una modificación en su consistencia, color o aspecto (Larousse, 2020). 

Blanquear: es la acción en la que se someten alimentos, como vegetales crudos, en agua 

hirviendo. Esto puede ir acompañado con sal, para luego escurrirlos antes de que lleguen a su 

punto de final de cocción (Larousse, 2020). 

Brunoise: es un modo de corte para verduras en forma de dados pequeños de 

aproximadamente 1 o 2 mm de lado. La Brunoise se suele utilizar para guarniciones de salsas 

y ayuda a aromatizar los diferentes elementos de los platos (Larousse, 2020). 

Caramelizar: es la acción de colocar azúcar en fuego y convertirlo en caramelo. Esta es 

considerada una técnica que requiere precisión (Larousse, 2020). 

Cocción al vapor: Originario de Asia, China. Consiste en colocar agua en un recipiente y 

encima una reja en la cual se cocina el alimento. Cubrir el alimento para que nada pueda 

entrar o salir. Se caliente el agua y de cocina el alimento debido al vapor producido. Este 

método fue utilizado debido a que no introduce agua en los alimentos y no los afecta en su 

estructura física y conserva más el valor nutricional del alimento (Larousse, 2020). 
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Cocción seca o sartén: se trata de una técnica en la que se cocina en ausencia de agua, ya 

que parte del agua que el alimento que se cocina se evapora, logrando que los sabores se  

concentren (Zapata, 2006). 

Confitar: es una técnica muy popular en la fabricación de dulces mexicanos y que consiste 

en bañar o cocer diversos productos como frutas frescas, cáscaras o frutos secos en azúcar 

(Larousse, 2020). 

Emulsionar: consiste en batir enérgicamente dos líquidos, que en un principio no son 

compatibles, para generar una mezcla homogénea. Para lograr esto, es importante utilizar 

agentes emulsionantes tales como los huevos y el aceite de oliva (Zapata, 2006). 

Glaseado de postre: es una técnica que consiste en cubrir, ya sea en caliente o frio, postres 

con una delgada capa de jalea de fruta o de chocolate. Como resultado se obtendrá un postre 

más brillante. Muchos pasteleros denominan a esta técnica como glaseado espejo (Larousse, 

2020). 

Juliana: la técnica juliana es una alternativa para cortar verduras crudas, en la que las  

mismas son cortadas con un cuchillo en múltiples láminas regulares de aproximadamente 1 a 

2 mm de grosor, y luego se superponen para ser cortadas en filamentos de 3 a 5 cm de 

longitud (Larousse, 2020). 

Marinar: es una técnica muy utilizada en países mediterráneos y países nórdicos, Japón, 

India y Perú. Consiste en colocar un ingrediente en un medio ácido (vinagre, limón, naranja) 

un ingrediente durante un tiempo determinado para que se aromatice o se vuelva más tierno 

(Larousse, 2020). 
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Sancochar: técnica muy utilizada en la mayoría de las cocinas del sur y sureste de México. 

Consiste en hervir cualquier alimento en agua y sal. A este proceso se le pueden agregar 

hierbas aromáticas o especias (Larousse, 2020). 
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CONCLUSIONES 

 

En conclusión, existen varios factores a tomar en cuenta para un futuro. Para empezar, 

todo menú desarrollado está basado en la cultura y en las prácticas del territorio. En este caso 

se demostró que el ají es un elemento emblemático para la gastronomía mundial debido a su 

gran y uso y consumo. Al mismo tiempo, esto abre una puerta al desarrollo de futuros menús 

en los que se puede enfatizar los diversos grados picor con el fin de crear nuevas experiencias 

todo basado en la versatilidad de este fruto. Asimismo, desarrollar en el campo del maridaje 

con los ajíes con el fin de potenciar sus sabores sin perder el gusto ni las sensaciones de los 

sabores a servir. 

En cuanto al menú realizado existieron puntos altos y bajos tomando en cuenta todos 

los aspectos de una experiencia al momento de comer. Por el lado positivo, fue posible 

expresar el mensaje deseado de otorgar un homenaje al ají por sus diversos usos y 

aplicaciones. Los sabores y técnicas fueron los correctos, además de la buena manipulación 

de los ingredientes. Por otro lado, fue necesario tomar en cuenta las porciones a servir, ya que 

estas deben ser balanceadas con el fin de que el comensal pueda probar el menú entero sin 

quedar satisfecho a la mitad del servicio. El trabajo fino que corresponde al emplatado 

requiere refinamiento ya que parte de la experiencia culinaria es la apariencia visual del plato 

ya que de esa manera llama la atención del cliente. 

Como se puede apreciar, el precio del menú de Marcus es de 25 dólares incluido el 

10% de servicio y el 12% de IVA. Esto quiere decir que el Menú del estudiante quitando los 

impuestos es de $20.49; esto implica que hay que tomar este valor para determinar el 

porcentaje de food cost con el que se está manejando en base a los costos de los platos del 

estudiante. El menú luego de tomar en cuenta el rendimiento de porciones y transformaciones 

de los alimentos (mermas y ganancia de peso por agua) llegó a un valor de $6.99 lo cual está 
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dentro del presupuesto establecido. Ahora, con estos valores se determinó que el costo de 

materia prima (food cost) es de 34.11%. Esto es un valor positivo desde la perspectiva del 

restaurante ya que los restaurantes Gourmet deben trabajar con un 35% de costo de materia 

prima como máximo, caso contrario pueden existir diferencias teóricas físicas caso que no 

aplica en el menú. A pesar de estar dentro del costo de materia prima, existen algunas 

acciones que se pueden llevar a cabo para reducir el costo de materia prima e incrementar los 

ingresos del restaurante. El uso de redes sociales con fines de promoción puede atraer un 

mayor número de clientes, por consiguiente incrementan las ventas y disminuyen posibles 

bajas. Asimismo, se puede disminuir un tiempo del menú con el fin de bajar los costos, de 

esta manera el food cost se reduce y existe mayor margen de utilidad. A groso modo, existe 

un sinnúmero de posibilidades sin embargo, siempre tomando en cuenta que la experiencia 

del comensal debe ser siempre perfecta con el fin de generar lealtad y una comunidad 

satisfecha. 
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ANEXO A: FOTOS DEL MENÚ PERUANO NIKKEI 
 

FOTO 1: CAUSAMAKI DE CAMARÓN CON AGUACATE Y MAYONESA DE MISO. 

 

 
 

 

FOTO 2: ANTICUCHO 
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FOTO 3: CEVICHE CARRETILLERO 

 
 

FOTO 4: SUSPIRO LIMEÑO 2.0 
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ANEXO B: Lista de Jurados del Menú 
 

 

 

 

1. Sebastian Navas 

 

2. Chef. Mario Jiménez 
 

3. Chef. Esteban Tapia 
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ANEXO C: TABLAS DE COSTOS MENU PERUANO NIKKEI 
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