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Deconstruccién café con chontaduro
- El Tambo DESTINOS TURISTICOS INTELIGENTES
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Introduccion

Turismo

Crear
experiencias
que fidelicenal
visitante

El turismo
cOmo una
experiencia
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Necesidad
diferenciarsey
desarrollar
propuestas
culturales
Unicas

Fortalecimiento
de lo cultura

Dirigirel flujo
turistico a los
destinos
menos
demandados

“Gastronomia no es solo lo que llega a la mesa, son
todas esas experiencias desde el trabajo del
campesino, del agricultor, y el contenido cultural
alrededor de un plato”
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En los ultimos afios viene generando propuestas
innovadoras gracias a que las nuevas generaciones de
gastronomos le apuestan a marcar tendencias propias
que hacen que la cocina de vanguardia sea su vision e
inspiracion, sin que esto signifique dejar a un lado las
tendencias tradicionales.

v
»

Sherbet de lulada

Cocina tradicional

Carantanta con pipian
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Nuevas
tendencias

Mouse de aguacate, con gulupay
mora castilla

Habilidades y destrezas

- Conocimientos
Sostenibilidad - cientificos

Enfoque en la ciencia y coci

Creatividad y desarrollo Fend
enomenos

fisicos y quimicos

Maduracidon en seco, ahumado con
serrines de roble.
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El vinculo de la sostenibilidad con la gastronomia se puede analizar desde el conjunto de practicas
orientadas al desarrollo responsable con el futuro de la sociedad por parte del sistema alimentario.

Productos Regionales

Valoracion de los
productos de alta
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La valoracion y rescate de las materias primas locales trae consigo multiples beneficios desde el
punto de vista ambiental, social y econémico.

Conservacion del La generacion de un Rescate de la soberania
patrimonio cultural turismo gastronomico alimentaria de las
alimentario sostenible comunidades

Generacion de ingreso

Incremento en la economico por la
inversion articulacion con el

turismo sostenible.

Creacion de puestos de
trabajo en zonas
cercanas
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@ este proceso de innovacion e
investigacion es donde toma
fuerza el concepto de
sostenibilidad gastronomica
para lograr alternativas de
aprovechamiento derivados del
procesamiento de alimentos,
con especial énfasis en el
cuidado ambiental vy Ia
legislacion presente en
Colombia.

Relacion
Cienciay
Cocina

DESTINOS TURISTICOS INTELIGENTES

VI SIMPOSIO INTERNACIONAL PARA LA INNONVACION Y EL DESARROLLO EMPRESARIAL VIGILADA rpor el Ministerio de Educaci



Planteamiento del problema Revitalizar

procesos

- -~
~.

Cocina de
Vanguardia
Articulacion con l Cocina
la Cocina responsablemente
Tradicional sustentable
N Procesos Nuevas
Creativos Expereiencias
R Seguridady -~
Soberania
Alimentaria
¢Como la cocina de vanguardia se convierte una herramienta gue
permite revitalizar procesos tradicionales en busca de una cocina
responsablemente sustentable? DESTINOS TURISTICOS INTELIGENTES
VIGILADA ror el Ministerio de
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AREAS Y SUBAREA DE INVESTIGACION

InVCStigAITC Soberania alimentaria,

Grupo de Investigacion seguridad alimentaria y
territorio

Cultura y practicas
tradicionales

Memoria biocultural y
practicas tradicionales

Area: Arte
Sub-area: Gastronomia

Innovacion gastronoémica

Ciencia y Vanguardia
Gastronomica

Desarrollo de productos
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2003

Primer congreso
gastrondmico
de Popaydn

2005

Popaydn declarada
por la Unesco como
ciudad creativa de
_ la gastronomia.

e

Politica pUblica de
cocinas tradicionales

»
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Gestion de entidades

gubernamentalesy no

gubernamentales

-

|
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»

La buena mesa y la
innovacién
gastronémica

\& /
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Lo institucional nacional Lo institucional
regional y local

Disefar e implementar (@)
herramientas para
preservaro O
O salvaguardar una
estructura material,

O

. Acuerdo del Consejo
Convencion

Nimero 013 de 2014 por

una practica o un 9 g
CL’Je 2003 P saber la Administracién
(Unesco) Municipal: Mesa de
o Ciudad Creativa Cocinas Tradicionales
c’: %’é t":‘;; ,-‘Zf,'}f, ella de la Gastronomia
salvaguardia y el por la Unesco Cocinas plazas de

mercado: Barrio Bolivar,
de Alfonso Loépez, La
Esmeralda. Las Palmas y
de La Calle 13

fomento de la
O alimentacion y las
cocinas
tradicionales
(Min cultura, 2012)”

Pabellén de Cocinas
Tradicionales que se
Onstala en el Congreso
Gastrondmico desde
hace 4 anos

Cocinas tradicionales
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Fusion y el retorno a lo tradicional
como fundamenio a los
Gastronomica conocimientos de vanguardia

Ciencia y Vanguardia

------ - Cultura y practicas
Gastronomia Cocina etnica . tradicionales
- g
g molecular y regional
,/
T4
4
/
/ ‘~\\
Innovacién Ciencia y técnicas O/fec DO
~ . . N
gastrondmica culinarias _de C/OO s,
v vanguardia o'ob/_e Nuevas
\ . 8 tendencias
\\ Aprovechamiento )
“ de materias primas “\
S locales AN
\
g r
Cocina wok Gastronomia y H
N sostenibilidad 1
N |
\\ Gastronomiay Desarrollo de
S e desperdicios productos
- 5 . r 4
Slow food — alimentarios J
.y Aplicacion de nuevas e
~ ¥ . - ¥
S e técnicas de coccion, ad
funcionalidad de _ ’,a"
ingredientes Cocina de
=== autor

Fuente: Grupo Investigarte Unicomfacauca (2021).
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TENDENCIAS DE LA LINEA DE INVESTIGACION

. . e Promover estrategias que permita el desarrollo
IQYEE;}%&E}C sdolyelil i dide de tecnologias y procesos limpios aplicables a las
" ’ LTSRS I‘A cadenas de produccion alimentarias y gastrondmicas
GASTRONOMIA que ayuden al mejor aprovechamiento de las materias
Culturay | prima.
practicas
tradicionales 4 _ A
INNOVACION CULINARIA e Desarrollo de apuestas novedosas y pertinentes del
< gjercicio gastronodmico y su articulacion con
0 - APLII;:SE\?OI'; II:’?QSI:)EJAC(':I!C?:I DE problematicas del entorno vinculadas con la innovacion
p alimentaria, sostenibilidad y la apropiacion social del
Cienciay GASTRONOMICOS conocimiento.
Vanguardia - /
Gastrondmica

» Recopilacion de procesos culinarios y técnicas
ancestrales que sean representativos de una region o
pais.

GASTRONOMIA CON
PRODUCTOS REGIONALES

DESTINOS TURISTICOS INTELIGENTES
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Objetivo

Desarrollar procesos de innovacion alrededor de la gastronomia, en
sinergia con las practicas tradicionales, las técnicas y manejo de
cocina de vanguardia que permitan la creacidon de alternativas
sustentables para el sector gastronémico.

GWICOMFACA Uy
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Metodologia

Tipo de investigacion. Exploratoria
de tipo descriptivo recopilando datos
cualitativos y cuantitativos para el
analisis de las variables.

Métodos

—

Validacion de
alternativas
gastrondmicas

|dentificacion de
propuestas
gastronémicas

J

Formulacion y
estandarizacion

J

J
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Propuestas Gastrondmicas

NUEVAS PRESENTACIONES CULINARIAS EMPLEANDO TECNICAS DE COCINA MOLECULAR

Definir posibles formulaciones a desarrollar en el laboratorio de
alimentos de Unicomfacauca.

Pruebas preliminares: Platos dulces, salados vy
bebidas (cocteles, mocteles, y barismo) empleando
técnicas de cocina molecular.

Determinaron algunas caracteristicas
fisicoquimicas de las materias primas (pH, sdlidos
solubles totales (%), % alcohol, entre otros), variables
de control de procesos (tiempo/temperatura), y
cantidad de aditivos alimentarios a usar.

DESTINOS TURISTICOS INTELIGENTES
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° Ravioli de mora

Postres e  Panna cotta de guayaba
e  Mousse de papayuela Tabla 1. Ingredientes (g o mL) coctel Dulce Recuerdo
Ingredientes g
Aguardiente (mL) 137
Limoncillo 4
Gluconolactato de
calcio 1,25
Goma xantana 0,2
Agraz 100
Azucar 50
Granadina 68
Lecitina 0,4
Cardamomo 2
Menta 4
Anis 4
Canela 4
Yerbabuena 2
Coctel Gin Fizz. Coctel Orgasmo Coctel Dulce Recuerdo Guarapo (mL) 90
Analisis sensorial en donde se 1dentificaran los atributos
o caracteristicas organolépticas (apariencia, olor, sabor, Escala de 1 a 5 puntos que va desde “me
color, humedad, aireado, textura, entre otros) mas disgusta mucho” a “me gusta mucho”.

representativos de cada preparacion.

DESTINOS TURISTICOS INTELIGENTES
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v" Se realizaron formulaciones de recetas estandar para cada coctel teniendo en cuenta caracteristicas
fisicoquimicas de los productos usados.

v Se efectud un analisis sensorial mediante escala hedonica de 1 a 9 puntos, empleando un panel
interno no entrenado de 80 personas y evaluando atributos como: sabor, color, aroma, y textura, en
tres muestras de cocteles (Gin Fizz, Orgasmo, y Dulce Recuerdo).

v Con el fin de determinar diferencias estadisticamente significativas en el nivel de agrado de cada
atributo, se efectué un analisis de varianza (p < 0,05) y una prueba de comparacion pareada DMS
entre las muestras.

v Los resultados obtenidos reportaron que existen diferencias significativas en el nivel de agrado de
todas las muestras en cada atributo, encontrando que el coctel Orgasmo fue el de mayor puntaje
con 8,2 + 0,97 "me gusta mucho”, sequido de Dulce Recuerdo con 7,6 + 1,25 “"me gusta
moderadamente”, y con menor aceptabilidad Gin Fizz con 6,56 + 1,76 "me gusta levemente”.
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Propuestas Gastrondmicas

PROCESO DE MADURACION Y COCCION SOUSVIDE

v" Aplicacion de técnicas de maduracion en seco de la carne con hueso, durante varios periodos de tiempo
(28, 32, 42, y 45 dias) con el propdsito de evaluar el perfil sensorial y establecer los mejores tratamientos
para efectuar posteriormente una coccidn sous vide teniendo en cuenta tiempo y temperatura para
obtener carne con hueso de res en diferentes términos y asi evaluarlos a nivel sensoriales para contribuir
a la diversificacion de recetas culinarias, con mayor aceptacion de los consumidores.

Pieza entera (rack)
de lomo caracho

Tomahaw New york house Ribe ye
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Propuestas Gastrondmicas
PROCESO DE MADURACION Y COCCION SOUSVIDE

Proceso de maduracion Dry aged, experimental.
28 dias 32 dias 42 dias 45 dias

Temperatura interna 55°. Chef Juan Ramos Temperatura interna 60°. Chef Juan. Ramos :
P DESTINOS TURISTICOS INTELIGENTES

VI SIMPOSIO INTERNACIONAL PARA LA INNONVACION Y EL DESARROLLO EMPRESARIAL VIGILADA por el Ministerio de Ed




Propuestas Gastrondmicas
PROCESO DE MADURACION Y COCCION SOUSVIDE

El método sous vide o sistema de envasado al vacio y su

aplicacion en los procesos de coccion ha permitido buenos

resultados y rendimientos en las elaboraciones y cuenta

con los siguientes beneficios:

« Ayuda a mantener el contenido de vitaminas,
proteinas, carbohidratos

« Ademas favorece la retencion de acidos grasos
insaturados

Beaf en Garden (new york steak 28 dias, a
Sous vide en cama de vegetales y salsa
demiglace con vino dulce).

Beaf en Garden (new york steak 28 dias, Rib Eye 42 dias maduracion, coccion Sous vide

Sous vide en cama de vegetales y salsa en reduccién de remolacha DESTINOS TURISTICOS INTELIGENTES
demiglace con vino dulce).
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Propuestas Gastrondmicas

TRANSFORMACION GASTRONOMICA INTEGRAL DE LA PAPA VARIEDAD DIACOL CAPIRO

Tres fases:
§ : La segunda es la - a A
baeﬁgimgrc?éﬁselﬁ generacion de nuevas
lanta de la cadena alternativas Evaluacion de la
P productiva y sus gastronomicas a mejor alternativa.
desperdicios partir de los

| subproductos | |
A\ ' C y - >

Se abordara una busqueda sistematica
de informacién tomando en cuenta la
metodologia planteada por Betancourt
& Zartha (2020), para luego conformar
un corpus que sera filtrado y analizado.

Temas relacionados con:
Caracteristicas de la papa Diacol capiro

Caracteristicas reoldgicas del almidon de papa.
Técnicas de vanguardia.

DESTINOS TURISTICOS INTELIGENTES
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Proponer alternativas de aprovechamiento gastrondmico enfocado en la panaderia y heladeria:

« Evaluar los procesos de extraccion de desechos.

- Identificar las caracteristicas fisicas y organolépticas de los desechos ya modificado y acondicionados
para poder plantear alternativas de trasformacion.

« Experimentacion de diferentes técnicas de vanguardia con la materia prima obtenida.

Proceso de obtencion de harinas papa Variedad Diacol Capiro.
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Trabajos en Clase

Deconstruccion café con chontaduro - El : y
Tambo Mouse de aguacate, con gulupa y

mora castilla Maduracion en seco, ahumado con
serrines de roble.

Solomillos de cerdo con coccidn al
vacio con sabores caucanos (pesto
de cilantro pati morado, salsa de
maiz dulce, salsa de tomate de
arbol.
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VI SIMPOSIO INTERNACIONAL PARA LA INNONVACION Y EL DESARROLLO EMPRESARIAL VIGILADA por el Ministerio de Ed




Para llegar a la cocina de vanguardia debemos partir de una cocina tradicional debidamente
estructurada, conocida y diversa.

§

v

o
v
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Conclusiones

v El trabajo realizado con los diferentes cocteles clasicos permite ofrecer una paleta de sabores y
texturas, que ayudan al crecimiento de la cocteleria, mediante la transformacion de bebidas
tradicionales en pequefas obras gastrondmicas empleando técnicas de vanguardia.

v El uso de aditivos alimentarios en mixologia molecular permitié a los consumidores vivir nuevas
experiencias al degustar cocteles con textura diferentes y presentacion atractiva en mesa.

v Se logré determinar que el método sous vide o sistema de envasado al vacio y su aplicacion en los
procesos de coccion ha permitido buenos resultados y rendimientos en las elaboraciones y cuenta
con los siguientes beneficios: ayuda a mantener el contenido de vitaminas, proteinas,
carbohidratos, ademas favorece la retencién de acidos grasos insaturados, pues al envasarse al
vacio minimiza la oxidacion de lipidos y reduce la formacion de compuestos secundarios.

DESTINOS TURISTICOS INTELIGENTES

VI SIMPOSIO INTERNACIONAL PARA LA INNONVACION Y EL DESARROLLO EMPRESARIAL VIGILADA por el Ministerio de Ed



Conclusiones

v’ La papa a pesar de su importancia dentro de la canasta familiar tipica de los paises en desarrollo,
es un alimento que aun tiene muchas posibilidades sin explorar, su uso se ha centrado en la
produccion de chips, los residuos solidos y las aguas residuales generadas en este proceso estan
generando un problema ambiental, todo esto hace que la cadena productiva de la papa se
constituya en un una alternativa de aprovechamiento de residuos soélidos a nivel gastronomico,
como oportuna respuesta medioambiental hacia la industria de papa en el municipio de Popayan.

v La Gastronomia de vanguardia forma parte del desarrollo cultural, y contribuye a enfrentar los
avances de las tendencias actuales de alimentacion, los factores de inocuidad y los métodos de
elaboracion de alimentos para obtener la presentacion, color, sabor y textura en los platos
ofertados; pudiendo incluso alcanzar resultados mas saludables y dietéticos

DESTINOS TURISTICOS INTELIGENTES
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