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RESUMEN

En el escrito se muestra el trabajo realizado desde las précticas profesionales de
gastronomia, en el restaurante idilico de la ciudad de Medellin, exponiendo desde la
identidad de la empresa, pero dandole enfasis a un proyecto que busca mostrar una de las
maneras de crear platos de manera responsable y con un trasfondo, basandose en bases de
datos confiables, hablando con el productor del tomate espanol (Solanum lycopersicum) 'y
siendo el producto final presentado y evaluado por expertos en el area de gastronomia,
contando con docentes del programa de gastronomia de la universidad catolica Luis Amigo,

y cocineros profesionales del restaurante idilico (lugar de practicas).

PALABRAS CLAVE

Sostenibilidad, disponibilidad, tomate espainol, producto local, pequefios productores.

ABSTRACT

The paper shows the work done from the professional practices of gastronomy, in the
idilico restaurant in the city of Medellin, exposing from the identity of the company, but
giving emphasis to a project that seeks to show one of the ways to create dishes responsibly
and with a background, based on reliable databases, talking with the producer of the
Spanish tomato (Selanum lycopersicum) and being the final product presented and
evaluated by experts in the area of gastronomy, with teachers of the gastronomy program of
the Catholic University Luis Amigo, and professional cooks of the idilico restaurant (place

of practice).
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INTRODUCCION

La investigacion parte desde la necesidad de encontrar la manera para darle el uso correcto
a diferentes alimentos que hagan parte del grupo de frutas y verduras que son altamente
desperdiciados en Colombia (Martinez Anaya & Quintero Pechene, 2017), y eso uniendolo
a la necesidad de disefar un plato desde la disponibilidad de los productos para el
restaurante idilico, donde se hallé una buena implementacion de los diferentes factores, que
fueron resaltadas y puntuadas por un panel de 4 expertos en el area gastronémica, donde se
tuvieron en cuenta 7 items a los que se les podia puntuar con dos calificativos negativos, 2
positivos y 1 neutro, siendo los calificativos positivos quienes rebasaron drasticamente los

negativos e incluso en neutro que obtuvo un muy bajo porcentaje.

PRESENTACION DE LA EMPRESA.

Idilico restaurante - razon social “restaurante lineal SAS”

Fecha de inicio: 14 de mayo 2019

Propietarios: Yeison Mora, Cristhian Salazar

Ubicacion: barrio Manila, el poblado, Medellin. (CL 12 43D 21)

Idilico (algo sofiado), es una idea que algin dia tuvo el chef y propietario Yeison Mora,

después de llevar diez afos trabajando para una organizacioén de la ciudad de Medellin.



Toma el valor y plantea la idea a su entonces compaiiero Daniel Forero, quien acepta la
propuesta, la cual se vio en su momento frenada por los recursos que aiin necesitaban. Es
ahi donde deciden incluir un nuevo socio, Cristhian Salazar, quien se une a la creacion de
Idilico, un lugar donde se busca hacer buena cocina a través del uso de técnicas bien
ejecutadas, la incorporacion de ingredientes provenientes de productores locales, con el fin
de contribuir al desarrollo econdémico y social de la region. Un lugar donde sus empleados

puedan trabajar comodos, tal como ellos algun dia, siendo empleados quisieron hacerlo.

Un lugar que apuesta por la propuesta gastronémica original, que busca cuidar los detalles
y que ha llevado a idilico, a posicionarse como uno de los mejores restaurantes de la ciudad
y del pais, y a su chef Yeison Mora uno de los mejores cocineros, obteniendo en el afno

2022 el reconocimiento de “chef revelacion” en el Bogota Madrid fusion.

MATRIZ DOFA.

Tabla 1.

OPORTUNIDADES AMENAZAS

1. Publico en busca de opciones |1.  Escasez de insumos y
gastrondémicas de autor. suministro

2. Sector con alto flujo de[2. Baja popularidad entre el
extranjeros 3. Mayor [publico local.

interaccion en redes sociales




en busca de conocer productos
locales.

3. Mayor interaccién en redes

sociales

FORTALEZAS ESTRATEGIAS FO ESTRATEGIAS FA

1. Control de|F3, Ol- Buscar interaccion del|F3, Al- Usar la capacidad creativa
estandares de[cocinero con el cliente en mesa|de los cocineros para la creacion
calidad. para hacer una experiencia mas|de nuevos platos, que se adapten a
2. Capacitacion [completa con el consumidor,|las temporadas y disposicion con
constante de |donde se entienda lajJun menu rotativo, con productos
personal. importancia de conocer ellque se tengan a disposicion.

3. Personal altamente
calificado

y con experiencia.

4. Productos locales
de la mejor calidad.
5. Servicio al cliente

de primera.

producto.

F4, O2- Explotar y divulgar el
uso de productos locales de la
mejor calidad para asi atraer
cantidad de publico

mayor

extranjero y fidelizarlo.

Estrategia de plato de la semana.
F4, A2- Usar como eslogan, el
hecho de mostrar el producto local
innovadoras

con técnicas

y
procesos diferentes a las que se

ven en la mayor parte del sector

gastrondmico en Medellin.

DEBILIDADES

ESTRATEGIAS DO

ESTRATEGIAS DA




1. Alta rotacion de
personal.
2. cierre de
actividades en dias
con alto
flujo de actividades

de ocio en la ciudad.

D1, O2- Atacar y fidelizar el
publico extranjero para
mantener fuentes de ingresos
solidas que permitan mantener
una ndémina estable y menos
cambiante con motivacion para
los empleados.

D2, 01- Abrir operaciones los
dias como domingos y festivos
para mejorar la acogida de
publico local, siendo un dia de

ocio o descanso para ellos.

D2, D1, Al, A2- Abrir los dias
domingos y festivos para obtener
una fuente de ingresos potencial
atacando un nicho en el mercado
de personas locales, que ayude a
sostener una nomina capacitada
que mantenga un menu rotativo
segun la temporada y con ella los

productos a disposicion.

Con la elaboracion del anterior grafico, se crean estrategias para sobrepasar las amenazas y

debilidades convirtiéndolas en situaciones a favor del restaurante, estas se muestran en una

reunion presencial al jefe de cocina del restaurante, donde €l afirma que algunas de las

estrategias pueden ser implementadas a futuro. otras que si bien reconocen como

debilidades, son factores que van en contra de la filosofia del chef, el cual busca un

ambiente laboral agradable, donde prime el buen trato a sus empleados, por eso aunque

desde el punto de vista externo no es viable, para la filosofia que sigue Yeison Mora con

idilico, cambiarlo no seria una opcion.




PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

Generar conocimiento sobre como plasmar ideas que no solo vayan ligadas a preparar un
alimento con el fin de que sea agradable al paladar, sino que tenga un trasfondo, es uno de
los factores que impulsan al autor a mostrar ese proceso de creacion en una herramienta
tedrica para generar conciencia sobre la diversidad de producto que se encuentran en tierras
colombianas y que lo hacen hoy por hoy uno de los paises que integran el conglomerado de
17 naciones megadiversos que contienen el 70% de la biodiversidad a nivel mundial y que
tiene a colombia como la nacion que posee el 10% de biodiversidad en ese bloque de 17

paises (Marca Pais Colombia, n.d.).

Cocinar con el producto local es una herramienta para mitigar el desperdicio de alimentos,
en especial en frutas y verduras como el tomate espafiol (Solanum lycopersicum). en
Colombia en el afio 2016 se desperdicio el 34% de la produccion de alimento, de los cuales,
el 58% son del grupo de frutas y verduras, siendo antioquia y el eje cafetero la segunda
region con mas desperdicio, lo que en primera instancia perjudica a los productores por la
pérdida de la inversion en el proceso de la pre cosecha (Martinez Anaya & Quintero

Pechene, 2017), todo lo anterior genera el siguiente interrogante:

(Como desarrollar platos con productos locales y de temporada, implementando técnicas de

cocina que destaquen el producto y sus caracteristicas organolépticas?

JUSTIFICACION.

Cuando se menciona el término “'disponibilidad del producto”, se hace referencia a la
sostenibilidad, que segiin la RAE, es algo "que se puede mantener durante largo tiempo sin

agotar los recursos o causar grave dafio al medio ambiente”, es ahi donde se busca



aprovechar el alimento que provee la tierra en ciertas temporadas para evitar asi el
desperdicio, teniendo en cuenta la cercania del producto y la trazabilidad, que es a lo que

apunta el restaurante idilico.

La gastronomia de cercania se encarga de disminuir en tiempo y espacio, el distanciamiento
en la cadena alimentaria (Ascorbe Landa, 2018, 5) no solo contribuye con un desarrollo
sostenible de manera que no se desperdicie el alimento, sino que también ayuda a la
conexion del consumidor con las tierras que habita (Ascorbe Landa, 2018, 5). La filosofia
del restaurante idilico, apunta hacia el uso de productos que se cultiven por pequefios
productores de sectores cercanos a Medellin, donde se siembren todo tipo de alimentos que
se pueden implementar en la gastronomia, como lo son los berros, la mizuna, kumquats,

moringa, pamplemusa, entre muchos otros.

El tomate espafol, es uno de la gran variedad de alimentos, que se producen en tierras
cercanas, los cuales deben mostrarse, no solo desde su produccion, sino también desde la
versatilidad en la cocina para la preparacion y consumo del mismo. a través del uso de
ingredientes cosechados por pequefios productores, que buscan aprovechar las tierras del
territorio colombiano y no explotar sus recursos para contar con una agricultura mas

sostenible a nivel nacional (Cortés Marin et al., 2008).

OBJETIVOS.

Objetivo general.

Disefiar un plato desde la disponibilidad del producto.
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Objetivos especificos.

1. Identificar ingrediente cultivado por proveedores del restaurante idilico en Antioquia

2. Elaborar un plato usando un producto seleccionado de los proveedores del restaurante

implementando diferentes técnicas de cocina.

3. Presentar plato con el producto seleccionado usando las técnicas para identificar acciones

de mejora.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES.

Tabla 2.
FECHA
Sem [Sem |Sem Sem [Sem |Sem |Sem
ITEM
ana |ana |ana |sema(ana [ana [ana |ana
1 2 3 na4 (5 6 7 8
Planteamiento del problema X
Justificacion X
Entrega de titulo del proyecto X
Hacer listado de proveedores vy
productos X
Seleccion de productos a conocer X
Visita a productor X
Disefio de plato tentativo a elaborar
segun el producto X

11




Entrevista con Yeison Mora

(propietario de Idilico)

Indagacion en bases de datos sobre el

producto

Indagaciéon y experimentacion de las

técnicas a usar

Pruebas en técnicas de cocina X
presentacion del plato en el restaurante X
tomar apuntes de mejora X
Resultados, impactos y conclusiones X

Trabajo escrito y correcciones

Bibliografia y anexos

socializacion del proyecto ante

académicos

METODOLOGIA.

Para la elaboracion y creacion del plato se siguieron una serie de pasos, partiendo desde la

escogencia del ingrediente a trabajar, el paso por un proceso creativo, siguiendo con

pruebas de cocina hasta tener el plato terminado.
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Identificacion de productos y productores locales

Para la escogencia del producto, se elabord una tabla con los productos que llegan al
restaurante idilico de pequefios productores, junto con el nombre del proveedor y el lugar

de procedencia.

Tabla 3.

LISTADO DE MATERIAS PRIMAS

INGREDIENTE PROVEEDOR PROCEDENCIA

Kumquats agromandala Fredonia- ANT

Pamplemusa agromandala Fredonia- ANT

Moringa agromandala Fredonia- ANT

Hoja de coca agromandala Fredonia- ANT

Mizuna Reinaldo Castafio Salinas|Vereda Potrerito, Medellin-ANT
Berros Reinaldo Castafio Salinas|Vereda Potrerito, Medellin-ANT
Tomate espafiol Reinaldo Castafo Salinas|Vereda Potrerito, Medellin-ANT
Hoja de aguacate agromandala Fredonia-ANT

Hoja de yuca agromandala Fredonia-ANT

Hoja de flor de jamaica agromandala Fredonia-ANT

Trucha Reinaldo Castafio Salinas|Vereda Potrerito, Medellin-ANT

luego de decidir a eleccion y disposicion del producto, donde se eligié el tomate
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Luego, se escoge un producto netamente a gusto y satisfaccion de la persona encargada de
trabajarlo, basado en la versatilidad, usos y contribucion que podria tener con dicho

producto, siendo el tomate Espaiiol, el elegido.

Planeacion del plato.

Luego de tener el tomate Espafiol como materia prima, se procede a crear un plato

tentativo. El plato a elaborar se planted centrandose en 3 técnicas de cocina, que son:

14



Las emulsiones: Consiste en mezclar dos sustancias inmiscibles, a través de un
3er agente que se conoce como tensoactivo, que logra captar pequefias
particulas de la fase dispersa que estd en una menor cantidad que la fase

continua o dispersante (Cardenas Bedoya & Zarama, 2021).

La deshidratacion.

La deshidratacion es una técnica antigua que se usa como conservacion de los
alimentos, buscando modificar sus caracteristicas organolépticas extrayendo
gran cantidad de liquido, a través de una circulacion corrientes de aire

naturales o en equipo de deshidratacion (Peinado Martinez et al., 2013, #).

Lactofermentacion.

es un proceso en el cual las bacterias acido lacticas pueden desarrollarse gracias
a la oxidacion de la glucosa, siendo el 4cido lactico fundamental para la
conservacion de productos quimicos resultantes de la fermentacion (Pedroso

Reynaldo & Fernandez, 2019).

Dicho plato, consiste en unos tortelinis rellenos de quesito, tomates secos y almendras
picadas, una bondiola braseada y glaseada con salsa a base de vinagre balsdmico, beurre
blanc, aceite de albahaca, polvo de tomate espafiol y mizuna morada, acompafiado de una
ensalada fresca de fresa, mora fresca, tomate cherry, ricula y emulsiéon de tomate

lactofermentado y miel.

15



Ejecucion del plato.

1. Elaboracion de masa de pasta: Se hizo mezclando 100 g de harina de todo
uso con un huevo AA y una pizca de sal, se amaso hasta tener una masa
homogénea y se dejo reposar envuelta en papel vinipel durante un dia en
refrigeracion.

2. Relleno de la pasta: se mezclo 110 g de quesito marca colanta, 50 g de
queso crema marca colanta, 25 g de tomate seco picado finamente y 25 g de
almendras laminadas. todos los ingredientes se mezclaron muy bien hasta
obtener una crema densa.

3. Estirar y rellenar pasta: Se procede a estirarla en una maquina artesanal
para pasta, pasandola primero por el numero 7, luego el numero 5, seguido
del numero 3 y finalizado por el nimero dos, enharinando constantemente
para obtener una ldmina fina de pasta, que se corto en cuadrados de 4 cm x
4cm, se puso en el centro del cuadrado 20 gramos de relleno y se dobld
formando un tridngulo para cerrar todos los bordes, luego juntando 2 puntas
opuestas para formar el “tortellini".

4. Elaboracion de tomates secos: se cortd en cuartos el tomate espafiol y se
puso en una bandeja de deshidratador, donde se dejaron a 65°C durante 48
horas, se paso por agua hirviendo durante 30 segundos. posteriormente se
esterilizd un frasco de vidrio hermético, donde se llevaron los tomates
deshidratados en una cantidad de 50 gramos, con 400 gramos de aceite, 1g
de laurel, 1 g de orégano, 1 g de tomillo. Se cerraron de forma hermética y

se dejaron en un lugar seco durante 4 semanas.
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5.

tomate lactofermentado: se lactofermentaron los tomates con la finalidad
de extraer un liquido clarificado, con alta acidez para sustituir el vinagre que
tradicionalmente lleva dicha preparacion. para ello se pusieron los tomates
espafioles cortados en cuartos con cebolla y ajo también cortados a una
gramera, donde después de tener el peso final, se le agreg6 el 3% de su peso
en sal, para luego llevarlos a una bolsa de vacio y sellarlos con un 96 de
vacio y se llevaron a un lugar seco donde no diera directamente la luz solar.
Los tomates estuvieron por 5 dias, donde se cambi6é de bolsa de vacio,
repitiendo el proceso anterior, y se dejé 7 dias mas. Para detener la
fermentacion, se proceso6 todo el contenido de la bolsa a velocidad méxima
por 1 minuto, luego se pasdé a un contenedor con tapa para llevarlo a
congelacién por dos dias. el dia 14 de septiembre se extendid un pafio
himedo sobre un tamiz de cocina y se vertid el contenido congelado,
dejandolo durante diez horas para decantar y obtener un liquido claro con el
sabor del tomate, para conservarlo se llevd a un nuevo recipiente plastico
con tapa y se guardd en congelacion.

Aceite de albahaca: Se pusieron 250g de hojas de albahaca fresca en una
licuadora con 3.5 tazas de aceite neutro, se proceso a velocidad maxima
durante 30 segundos, luego se dejo sobre un pafio decantando para obtener

solo el aceite con el sabor y el color de la albahaca.

17



7.

10.

11.

Medallén de bondiola: la bondiola se cocid en olla a presion durante 1 hora
y media, poniendo en el interior 1,5kg de bondiola de cerdo, 150 g de salsa
de soya, 1 cabeza de ajo, 1 cebolla entera, 1 pimiento entero, 20 g de
jengibre con piel. posteriormente se sacd la proteina de la coccidon y se
enrollo en papel vinipel, haciendo pequefios agujeros y enrollando para
formar un cilindro muy prensado, luego se llevo a refrigeracion.

Glaseado de vinagre balsamico: en una olla se pusieron 100 g de vinagre
balsdmico, 100 g de agua, 10 g de azucar, 50 g de pasta de tomate y 25 g de
sriracha. se llevo a fuego bajo por 10 minutos revolviendo constantemente.
Emulsion de tomate lactofermentado: con una batidora de inmersion, se
mezclaron 100 g del resultante de la lactofermentacion con 50 g de miel, se
le agregaron 1,5 g de goma xantana y se integré todo muy bien, luego se le
incorporaron 150 ml de aceite vegetal.

Polvo de tomates: Disponer en un deshidratador 500 g de tomate espafiol
cortado en rodajas finas y dejarlos a 65°C por 48 horas, luego disponer los
tomates deshidratados en una licuadora y procesar a velocidad méxima por 2
minutos hasta tener un polvo fino; por otro lado se debe freir 200 g de panko
a una temperatura de 165°C por 2 minutos, sacar y dejar secar, para luego
mezclarlo con el polvo de tomate, 15 g de pimenton de la vera y 2 g de sal
(receta del restaurante idilico)

Ensalada fresca: cortar 1 fresa en cuartos sin el pedunculo, cortar dos
moras frescas por la mitad, cortar un tomate cherry en cuartos, agregar 10 g
de zumo de limén (cada uno de los ingredientes en recipientes separados) y
1 g de sal.
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12. Beurre blanc: en una olla pequefia se puso 3 ml de vino blanco chardonnay,
3 g de pimienta negra y 100 g de cebolla roja picada hasta que su volumen
se redujera y quedara solo una tercera parte del contenido inicial, posterior a
eso se tamizo el liquido y se llevd a una olla donde se agregaron 250 g de
crema de leche y 5 g de mantequilla sin sal, todo lo anterior sin dejar de
mezclar con un batidor de mano hasta romper hervor, por ultimo se
agregaron 2 g de sal.

13. Montaje del plato: se dispuso en un plato pando grande, tres tortellinis en
el centro de forma triangular, intercalados con los medallones de bondiola
glaseada, luego sobre los medallones un poco de la salsa de vinagre
balsamico; se introdujo en el espacio libre del centro del plato, la salsa
beurre blanc y sobre ella unas gotas de aceite de albahaca, luego para
finalizar, se dispuso una pequefia rama de mizuna morada sobre cada
tortellini y se termino el plato espolvoreando el polvo de tomate

aleatoriamente.

En un plato pequeiio y con bordes se dispuso todos los ingredientes de la
ensalada fresca aleatoriamente, poniendo sobre algunos de ellos pequeiios
fragmentos de ricula y se termind con 3 puntos en la parte exterior del plato,

la emulsidon de tomate lactofermentado.

Evaluacion y apuntes de mejora.
El plato final se presentd a 4 personas expertas, que juzgaron desde su conocimiento y

experiencia la planeacion y ejecucion del plato, dando a su vez los factores y apreciaciones

a corregir con el formato que proporciond el investigador.
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RESULTADOS OBTENIDOS

Luego de llegar a la eleccion y disposicion del producto, donde se eligio el tomate espafiol;
se visitd al proveedor Reynaldo Castaiio Salinas, en la vereda el Potrerito de la ciudad de
Medellin, para conocer de primera mano un poco del proceso de produccion, con la
intencion de indagar sobre el producto, lo cual fue muy limitado debido a la poca
disposicion de tiempo de la persona encargada, donde el productor mencioné que “ eso me
lo trajo uno de espafia " haciendo referencia a la persona que le entregd la plantula de la
variedad espanola del tomate. luego asegurd que en su finca dio resultado la plantacion y
ahora es ¢l quien saca las semillas para plantar nuevamente y que aunque era una variedad

diferente, es una variedad que es muy dulce pa’ las plagas”.

Imagen 1: Productor Reynaldo Castafio Salinas.
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Imagen 2: Finca en vereda Potrerito, Medellin-Ant.

consiguiente a lo que se logré identificar del producto, se llevaron a cabo los siguientes
pasos de la investigacion, donde fue vital la experiencia y habilidades culinarias del
investigador y fue una actividad mas experiencial, donde se iniciaron los procesos donde

acerca de lo que se queria plasmar.
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Asi se inici6 la fase siguiente que fue la planeacion del plato, donde lo que se hizo fue la
compilacion de ideas del investigador a plasmar con el plato y se indago en bases teodricas
los beneficios y especificaciones de 3 técnicas de cocina que se implementaron en el plato,

obteniendo el siguiente resultado:

Imagen 5: Plato finalizado.

El anterior plato se presentd ante un panel de personas expertas en el medio gastronomico
para aprobar o desaprobar la creacion, evaluando asi diversos conceptos que se les dieron a

evaluar segun el siguiente formato:

Tabla 4: Formato de evaluacion.

Fecha
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Nombre

Preparacion

Deficient

Incorrect

Aceptabl

Destacad

Excelente

Textura

Técnicas implementadas

Sabor

Aprovechamiento

producto

de

Creatividad

Temperatura

Storytelling

Comentarios

Los 7 items se evaluaron en 5 calificativos diferentes que se interpretaban de la siguiente

forma:

Deficiente: Calificativo negativo.

Incorrecto: Calificativo negativo.

Aceptable: Calificativo neutro.

Destacado : Calificativo positivo.

Excelente:Calificativo positivo.

El panel de expertos evaluadores lo conformaron:
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Melissa Lopez Mejia: Docente de gastronomia en la universidad catdlica Luis Amigo.

Lina Maria Suarez Restrepo: Docente de gastronomia en la universidad catélica Luis

Amigo.

Robinson Gutierrez Correa: Jefe de cocina del restaurante Idilico.

Fanny Espe ranza Cruz Vargas:Cocinera del restaurante Idilico.

Se arrojaron los siguientes resultados:

Imagen 6: Formato de evaluacion Robinson Gutierrez.
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Imagen 7: Formato de evaluacién Lina Marcela Suarez.

Imagen 8: Formato de evaluacion Melissa Lopez Mejia.
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Imagen 9: Formato de evaluacion Fanny Esperanza

Para obtener un porcentaje preciso del acierto o desacierto del plato en términos generales y
contemplando todos los item evaluados, se sumaron la totalidad de casillas de cada formato
y se multiplicé por el numero de personas que tuvieron su votacion, para asi sacar un
porcentaje preciso de cada uno de los calificativos de evaluacion (deficiente, incorrecto,

aceptable, destacado, excelente).

26



Grafica 1: Analisis de evaluacion del plato.

Points scored

Aceptable
3,6%
Excelente
42 9%
Destacado
53,6%

En la grafica se evidencia que el 96,5% de los votos fueron en un calificativo positivo, el
3,6% un calificativo neutro y el 0% para calificativos, lo que supone que el plato fue

acertado para el panel de expertos que evaluaron la ejecucion del proyecto.
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CONCLUSIONES

De forma efectiva y satisfactoria, lograron cumplirse los objetivos planteados al inicio de la
investigacion, donde se logré elaborar un plato con las caracteristicas establecidas y
trabajando de manera acorde las técnicas que se plantearon en un inicio, que ademas
consiguid la aprobacién de un panel de expertos que pudieron ver, degustar y puntuar los

diferentes aspectos sobre la presentacion de un plato.

El plato no solo pudo cumplir con los objetivos de la investigacion, sino también regirse a
los aprendizajes del investigador en el paso por el restaurante Idilico, donde ademas se rigi6
por la filosofia del restaurante, donde se enaltecen los productos locales en el departamento

de antioquia, puntualmente en los alrededores de la urbe de Medellin.

Por parte de la agencia, se contd con toda la disposicion siempre de ayudar y fomentar el
aprendizaje a los pasantes y practicantes, suministrando todo tipo de informacion, bases
técnicas, instalaciones, espacios y flexibilidad en algunos horarios donde se complicaba el
tema laborar con el académico, haciendo una practica posible con todos los pormenores que

se cuentan.

Es muy valioso y de gran importancia, que la agencia se tome el tiempo al final de las
practicas para ver qué tanto pudo retener el practicante, exigiendo un plato que represente
sus vivencias dentro de las cocinas de idilico, donde se reflejen las técnicas, emociones,

filosofias y demas descriptores que conforman la filosofia de Idilico (algo sofiado).

28



BIBLIOGRAFIA

Ascorbe Landa, C. (2018). Alimentos y gastronomia de cercania: jun valor en alza?
Nutricion Hospitalaria, (Extra. 4), 5. http://dx.doi.org/10.20960/nh.2124

Cardenas Bedoya, M. A., & Zarama, D. C. (2021, noviembre). Proyecto de grado La
quimica en la cocina.docx. Colegio Unidad Pedagogica. Retrieved October 10,
2023, from
http://colegiounidadpedagogica.edu.co/wp-content/uploads/2022/10/Proyecto-de-gr
ado-_-La-quimica-en-la-cocina.docx.pdf

Cortés Marin, E. a., Suarez Mahecha, H., & Pardo Carrasco, S. C. (2008, enero-diciembre).
PRODUCCION SOSTENIBLE EN LA AGRICULTURA COLOMBIANA.
ingenieria de recursos naturales 'y del ambiente., 7(48-56), 11.
https://www.redalyc.org/pdf/2311/231116372006.pdf

Marca Pais Colombia. (n.d.). jPor qué colombia es un pais megadiverso? Marca Pais
Colombia. Retrieved October 10, 2023, from
https://www.colombia.co/pais-colombia/hechos/colombia-hace-parte-de-los-17-pais
es-megadiversos-del-mundo/

Martinez Anaya, M. M., & Quintero Pechene, J. C. (2017, septiembre 8). Vista de Estado
actual de los desperdicios de frutas y verduras en Colombia. Revistas UTP.
Retrieved October 10, 2023, from
https://revistas.utp.ac.pa/index.php/memoutp/article/view/1493/2174

Pedroso Reynaldo, A., & Fernandez, G. P. (2019, March 9). ’;;". ';;' - YouTube. Retrieved
October 10, 2023, from

https://www.researchgate.net/profile/Biochar-Cuba/publication/337196551 Efecto

29



fisico-quimico_que_ejerce la fuente de energia de soluciones nutritivas_sobre e
| biochar enriquecido/links/5dcadab292851¢818049aeal/Efecto-fisico-quimico-qu
e-ejerce-la-fuente-de

Peinado Martinez, J. L., Herrera, R. V., & Gandara Fernandez, J. A. (2013). Deshidratacién
de alimentos utilizando energia solar térmica. CULCyT: Cultura Cientifica y

Tecnologica, 10(extra 50, 2), 99-107. ISSN-e 2007-0411

ANEXOS

Imagen 9: Equipo de cocina Idilico.

Imagen 10: Tomate lactofermentado.
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Imagen 11:
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Imagen 12: Clarificado de lactofermento.
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