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Introduccion

En los ultimos afios en la ciudad de Medellin, se ha evidenciado el incremento de nuevas
propuestas de cocina, como restaurantes, cocinas ocultas, comida a domicilio, entre otras; las
cuales han aumentado en un 5% aproximadamente para el 2022 (El Colombiana, 2023), esto
gracias a la demanda de un publico cada vez més dispuesto a cambiar sus productos de consumo
habitual y permitirse una experiencia de compra memorable, no solo a través de un buen
producto; el cliente busca experiencia, innovacion, un servicio excelente y personalizacion

(Citado por Gonzalez en 2019).

Dentro de este contexto, es como nace, Idilico Restaurante, en el afio 2019, ubicado en el
sur-oriente de Medellin, en Manila, uno de los barrios con mayor concentracion turistica de la
comuna 14, El Poblado (Barbaran, 2022). Su direccion (Calle. 12 #43d-21), reposa en el primer
piso de un edificio pequefio, en un local amplio, que cuenta con una cocina dotada, zona de bar y
bebidas, bafios y una capacidad para 60 comensales, distribuidos entre el salén y el salén VIP; en
este espacio, es donde han marchado con éxito las actividades del restaurante, abriendo sus

puertas a extranjeros y locales.

Sus propietarios Yeison Mora y Christian Salazar, plasmaron en Idilico, el concepto de
una cocina tradicional, basada en el producto, que recuerda a la comida de hogar con sabores de
lefia y cocciones largas, asi lo expresa Yeison en una entrevista para el periodico el tiempo. Con
diferentes contratiempos y adversidades durante la creacion formal del restaurante, finalmente
cuentan con la acogida de los curiosos, que buscan probar algo nuevo y se sorprenden con una

calidad y un sabor unico logrado con productos regionales de pequefios productores (Martinez,



2023). La voz a voz fue su mejor método de posicionamiento en el sector gastrondmico, y gracias
a la experiencia con la que contaban sus duefios, a los pocos afios el chef Yeison, fue nominado al
premio “Chef Revelacion” en Bogota Madrid Fusion, donde para su sorpresa fue el ganador y los
Ilevo a ser reconocidos por su participacion en el congreso Madrid Fusion, como representantes

de Antioquia frente a un publico internacional con grandes profesionales del sector.

Su propuesta gastrondmica consta de una carta de autor que se divide en platos clésicos y
de temporada; los primeros, son los que siempre estan disponibles; mientras que los segundos son
aquellos creados para renovar y mantener fresco su menu, con la intencién de que la gente que
vuelve siempre tenga la oportunidad de conocer nuevos sabores. Ademas de su carta, desde el
afio 2023 lanzan un formato de men( degustacidn, este cuenta con 7 platos cuidadosamente
seleccionados y elaborados que representan el estilo del restaurante, que se puede acompanar de
maridaje; esta experiencia se lleva a cabo en el salén VIP, dotado con mesas amplias, sillas més

confortables, aire acondicionado y atencién preferencial.

La mision del restaurante es otorgar al comensal un espacio de conexion y sensibilidad
por el producto que esta en el plato, para entregar felicidad, a través de su historia y la calidad de
la preparacion. Esto es lo que ha atraido a su publico, el cuidado por los sabores que encuentras
en un bocado y su constante basqueda de innovacion, ademas del papel importante que juega el
servicio a la mesa, quienes no solo acomparian de manera atenta y amable, también tienen la
capacidad de ofrecer de manera acertada un plato de acuerdo a los gustos, restricciones y
necesidades del comensal, al igual que bebidas y vinos de alta calidad; es la combinacién de
todos los factores lo que hace que el restaurante idilico tenga clientes satisfechos y fieles a su

propuesta (Tettay, 2023).

Planteamiento del problema



La batata (Ipomoea batatas L.), conocida también como camote, boniato o papa dulce,
pertenece al grupo de raices y tubérculos. Aunque comparte caracteristicas similares con la papa,
sus atributos organolépticos varian considerablemente entre sus 1000 variedades mas conocidas,
destacando aspectos como la textura, el sabor y el color (Garcia-Méndez et al., 2016 & Tarache,
2023). Su cultivo se destaca en suelos arenosos, pero su alta capacidad de adaptacion a diferentes
tipos de suelo permite considerarla de facil manejo, ademas de facil propagacion. Los bulbos
presentes en su raiz presentan caracteristicas que le permiten una buena resistencia a climas muy

calidos y vientos fuertes, gracias al agarre de sus raices con el suelo (Lago, 2011).

Este tubérculo tiene presencia en los suelos de todos los continentes, siendo uno de los
cultivos més importantes a nivel mundial con una produccién aproximada de 90 millones de
toneladas al afio de acuerdo con la FAO (Tarache, 2023 & Khairul, 2021). Representa una gran
importancia en la seguridad alimentaria de Africa y Asia (FI6rez Martinez et al., 2016), incluso
en estudios recientes se observa como un elemento importante en paises como Brasil, México y
Colombia; esto, gracias a su rendimiento productivo, resistencia a climas secos y sus valores
nutricionales que superan a otros cultivos como la papa, representando una fuente importante de
vitaminas A, E y C, minerales como calcio, hierro y fosforo, fibra dietética, proteinas,
carbohidratos, lipidos (Vidal et al., 2018 & Garcia-Méndez et al., 2016) y la presencia de
numerosos fitoquimicos que promueven la salud humana (Nguyen, et al., 2021) Estos nutrientes
se acumulan especialmente en variedades con pulpa naranjada y morada de acuerdo con Rosero

etal., 2022.

En Colombia, su produccién, tienen una relacion directa con costumbres ancestrales
heredadas de los indigenas muisca de los Andes quienes lo horneaban, asaban o cocian, para

acompariar platos dulces o sopas (Rosero et al., 2022). Actualmente, el pais es uno de los centros


https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224421004398

primarios de mayor diversidad genética a nivel mundial y registra un promedio de produccion de
292 toneladas al afo, aunque su cultivo no hace parte de los principales, y no tiene una alta
demanda (Flérez Martinez et al., 2016). Es frecuente encontrarlo en cultivos de pequefia escala,
como huertas caseras, haciendo parte de una seguridad alimentaria garantizada para las familias
alrededor de la siembra (Tarache, 2023), sus principales areas de cultivo, se encuentran en
Cordoba, Sucre y Magdalena, departamentos con el mayor consumo, principalmente en fresco

(Arrieta Banquet, et al., 2017).

El consumo de este tubérculo, abarca gran parte de su estructura vegetativa; es de amplio
uso en la alimentacion animal y humana, como materia prima para la obtencién de bebidas
alcoholicas, azlcar y otros productos alimentarios (Lago, 2011). Las hojas y tallos, son
comunmente usados en ensaladas o batidos; mientras que las raices son mas consumidas como
guarnicion (fritos, asadas, horneadas), dulces o snacks (Vidal et al., 2018). En las diferentes
comunidades indigenas de Colombia no es sélo fuente de alimento, sino que se emplea como

elemento ceremonial, medicinal, terapéutico, artesanal y ornamental (Rosero et al., 2022).

En los altimos afios se ha explorado el producto en investigaciones que buscan impulsar
su produccién y consumo, tanto para alimentacién humana como animal, explotando todos sus
atributos en la industria. Se ha estudiado la produccion de almiddn, harina y colorantes
alimentarios, la extraccion de sus compuestos para la fabricacion de zumos de frutas y leches; asi
como en la produccién de bebidas alcoholicas, biocombustibles y alcohol industrial (Flérez

Martinez et al., 2016)

A partir de esto, se observa que es importante continuar con la promocion de este
producto, a través, de procesos culinarios que permitan diversificar la forma de consumo y

preparacion de esta materia prima, para lo que se propone el siguiente problema de investigacion,



donde se busca dar solucidn a la siguiente pregunta ¢ Como crear un plato para el restaurante

Idilico con inclusion de batata morada y naranja, destacando su versatilidad y propiedades?
Justificacion

En los dltimos afos, el gremio gastrondmico, se ha visto inmerso, en dindmicas que han
implicado un cambio en las modalidades de trabajo de restaurantes o establecimientos de comida;
desde el aumento de la inflacion del pais, los altos cobros de arriendos, costos de mano de obra 'y
produccidn, hasta el aumento en los precios de la materia prima (Rodriguez, 2023). Sin embargo,
estos eventos no han sido freno para incrementar la oferta de restaurantes y empresas dedicadas al
expendio de comida en la mesa. De acuerdo con la Cdmara de Comercio de Medellin para
Antioquia en 2021 el registro de este tipo de empresas aumentd en la region en un 39,3% (Vivir
en el poblado, 2022). Teniendo un total aproximado de 13.985 establecimientos en Medellin,
distribuidos con mayor concentracién en las zonas de EI Poblado, Laureles y La Candelaria para
el afio 2023(Quiceno Ramirez, 2023). La alta oferta de restaurantes, ha permitido observar la
necesidad de cambiar o implementar una estrategia de posicionamiento que les permita
mantenerse en el mercado, donde la propuesta de valor invite al consumidor a conocer y explorar

los espacios y la experiencia que ofrecen (Delgado, A. 2023).

Asi es, como se pretende generar un impacto mayor en el mercado, la gastronomia como
experiencia, no va solo enfocada en la adquisicion de un producto para saciar el hambre, ahora
con todas las transformaciones referentes al consumo, la gastronomia va ligada como parte
fundamental de procesos econdmicos, culturales, sociales y ludicos; en donde se deben tejer
propuestas que ofrezcan al cliente condiciones de vivir experiencias unicas placenteras, incluso
por encima del precio en si (Gonzélez, 2019); pues el factor relevante esta en la incidencia

emocional que se genera a través del ambiente, la tematica, la atencién y el producto, en una



comunicacion equilibrada, que retenga y fidelice a los clientes (Cabrera, 2013). Por ende, para
mantener activas estas propuestas gastronémicas es necesario que el cliente perciba una

referencia positiva del lugar, con el fin de generar vinculos.

Muchas de estas referencias en la actualidad, se obtienen del uso masivo de las redes
sociales; estas plataformas tienen una gran importancia en la percepcion del cliente frente a la
oferta que puede encontrar en el establecimiento (Nascimento, Silva, Limberger, 2019). Una de
estas plataformas es TripAdvisor, considerado el sitio de viajes mas grande del mundo, a través
del cual se puede planificar un viaje, leer opiniones, recibir consejos y comparar precios entre
diversidad de servicios relacionados con el turismo (TripAdvisor, 2024); entre estos servicios,
esta el gremio de la restauracion, alli se puede encontrar un aproximado de 600.000
establecimiento alrededor de 27 paises, sobre los cuales, los usuarios pueden integrar su opinion
y valorar su experiencia, para compartirlo y ser una herramienta que ayude a la toma de decision
de otros usuarios interesados (Nascimento, Silva, Limberger, 2019), de esta manera hay una

sensacion de mayor seguridad y certeza frente al servicio que se busca.

Idilico al ser un restaurante ubicado en una zona estratégica de la ciudad (Manila), que
recibe promedio de 12.000 visitantes extranjeros a la semana (Barbaran, 2022); es un
establecimiento que diariamente en sus horarios de lunes a sabado de 12m- 3pm y 6:30pm-
10pm, recibe en su salén comensales de todas partes del mundo, desde asiaticos, hasta locales,
gue acuden ansiosos por conocer parte de la gastronomia regional en un formato de alta calidad,
sencillo, pero de sabores perfectamente combinados, como lo indica una usuaria espafiola de
TripAdvisor (2023) “Excelente comida en el poblado. Comida de autor muy rica y sabrosa.
Productos de calidad y bien cocinados. El camarero nos explicaba cada ingrediente y la

combinacion de ellos. El pescado increible, asi como los tentaculos de maiz y el plato de pasta



con trufa. Precios casi igual que los esparioles, pero vale la pena para disfrutar.” Otros usuarios en
Google (2024) comentan: “Comida fantastica y personal muy atento. Definitivamente vale la
pena reservar si estas en Medellin. Pedimos el menu degustacién de 8 platos. Incluso nuestros
nifios de 12 y 14 afios disfrutaron de todos los platos, excepto quizas la ostra, aunque eso también
fue muy agradable. Muy recomendable. Muchos productos locales se aprovechan de forma

innovadora” (Anders Kirkeby).

Asi son algunos de los comentarios que recibe el restaurante diariamente y que son usados
por los turistas y locales para decidir si asistir o no al establecimiento, estos obligan al
establecimiento a ofrecer un servicio superior y un alto valor percibido constantemente para
posicionarse en el mercado y mantener una ventaja competitiva (Lee, Hallak, Sardeshmukh,
2016). Gracias a ello, Idilico, es uno de los restaurantes mas reconocidos de la zona, por las
recomendaciones de hostales, hoteles y agencias de turismo, asi como las buenas referencias que
se encuentra en plataformas como Google y TripAdvisor, donde se reciben opiniones sobre la

experiencia que ofrece el espacio de Idilico.

Teniendo en cuenta el objetivo de este trabajo, la estrategias de mayor importancia que
debe implementar el restaurante, son aquellas que direccionadas a la busqueda de mejoras
continuas, propuestas de platos nuevos de manera periddica, divulgacion de los productos usados
en la preparacion, asi como su historia y procesos de elaboracion, y el uso de materias primas de
alta calidad; estas estrategias se encuentran relacionadas con procesos que implican
investigacion, desarrollo e innovacion (1+D+i) y buscan que el comensal siempre que regrese
encuentre propuestas frescas, sabores nuevos, espacios agradables y un servicio de mejor calidad

(Perisé, 2020).



De acuerdo con el ministerio de ciencias, el 1+D+i, hace referencia a procesos que buscan
generar productos de conocimiento que brinden una solucién a una problematica de manera
innovadora (Rodriguez-Rojas, et al., 2018). La investigacion es toda aquella actividad intelectual
y experimental sistemética, que tiene como propdsito aumentar los conocimientos sobre una
determinada materia (RAE, 2024). Mientras, el desarrollo estd méas enfocado en la ejecucion de
las ideas, para plasmarlas en el mundo real y visualizar de manera mas concreta las limitaciones y
problematicas presentes (Perisé, 2020); la innovacion hace referencia en la Bullipedia citada por
Perisé, a toda nueva creacion y su implementacion econdémica, es decir, es la capacidad de

generar un beneficio, de hacer rentable una creacion (2020).

Estos términos se entretejen con el fin de transformar ideas en valor, donde la creatividad
es el motor y a partir del cual se obtiene un valor competitivo y diferencial que le permite a un
restaurante posicionarse dentro de los mejores de su categoria, para mantener la demanda sobre

su servicio, mediante la experiencia y la versatilidad aplicada a sus productos (Arenales, 2023).

La creacion de un plato que integre la batata morada y la batata naranja mediante un
proceso de investigacion, desarrollo e innovacion, con enfoque en las propiedades que puede
ofrecer el producto, desde su riqueza nutricional, la versatilidad culinaria y el potencial
gastrondmico que este posee, hace parte de una propuesta que busca fomentar y mantener activa
la oferta de valor del restaurante, para que el publico tanto extranjeros como locales, puedan
encontrar un espacio Unico que le permita explorar sus sentidos a través de nuevos sabores y

productos.
Objetivos

General
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Crear un plato para el restaurante Idilico con inclusion de batata morada y naranja,

destacando su versatilidad y propiedades.
Especificos

1. Revisar la informacion disponible sobre las propiedades y caracteristicas

organolépticas de la batata morada y naranja, asi como su uso en el sector gastronémico.

2. Disefar un plato que integre la batata morada y naranja, a partir de la metodologia

Design Thinking.

3. Valorar la aceptacion del plato presentado en el restaurante Idilico, por medio de

una rubrica de evaluacion.

Metodologia

La metodologia empleada para dar respuesta a los objetivos planteados en la
investigacion, se desarrolla a través de un paso a paso acorde a cada uno de los objetivos
especificos propuestos. Con el fin de dar mayor orden y claridad de las tareas que deben
cumplirse, se hizo un recuento de las actividades a lograr de acuerdo con las semanas dispuestas

para culminar el trabajo de investigacion (Tabla 1) y se describié el proceso para cada objetivo
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Tabla 1. Cronograma de actividades

SEMANAS
7-9110-12 (1315

ACTIVIDADES

Analisis de los procesos, técnicas y enfogue
trabajado en el restaurante Idilico.

Desarrollo de una matriz DOFA.

Seleccidn de la materia prima a explorar.
Blisqueda de referencias bibliograficas, con
informacidn de calidad sobre |a creacidn de
propuestas gastronomicas nuevas.

Estructuracion de un Mapa Mental como
brainstorming sobre |a batata.

Realizar una revisdn bibliografica sobre |as
propiedades y caracteristicas organolépticas de
la batata morada y la

batata naranja, su aplicacidn e historia.

|dear propuestas de platos y técnicas a usar.
Aplicar pruebas del plato para encontrar aciertos
y errores en los procesos v sabores.

Analizar las pruebas de mejor calidad.

Disefiar la presentacidn final del plato v el
storytelling.
Fresentar y evaluar el plato final.

Determinar procesos de mejora.

Describir resultados v conclusiones.

Fuente: Elaboraciéon propia.

Revisar la informacién disponible sobre las propiedades y caracteristicas

organolépticas de la batata morada y naranja, asi como su uso en el sector gastronémico.

Se realiz6 una busqueda de informacion relevante, que abordara tematicas relacionadas
con la batata; para esto se usaron bases de datos como Scielo, Google académico y otras revistas
académicas, donde se analiz6 articulos, libros electrénicos, documentos y noticias oficiales. A
partir de alli, se pretende identificar las caracteristicas, propiedades, usos y aplicaciones tanto en
cocina como en la industria alimentaria, los niveles de consumo y produccién a nivel mundial y

nacional, asi como la relevancia del cultivo como parte de la seguridad y soberania alimentaria.
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Disefiar un plato que integre la batata morada y naranja, a partir de la metodologia

Design Thinking.

La metodologia Design Thinking se basa en un proceso creativo y anélitico, mediante el
cual, se logra un proceso de innovacion, en productos y servicios que satisface las necesidades de
quién la aplica, partiendo de la capacidad humanay lo que se conoce, para establecer relaciones y
representar conceptos de acuerdo con caracteristicas, objetivos, exigencias y pensamientos del
entorno en el que se trabaja (del Mar Ketlun, 2020). Existen varias formas de aplicar esta
metodologia y su aplicacion se plantea en pasos o etapas que permiten ir obteniendo ideas y una
percepcién mas amplia del objetivo de estudio. Las fases que se van a aplicar en este trabajo son
las siguientes: etapa de comprension, de observacion, de definicion y finalmente la de creacion.
Sin embargo, a pesar de que hay un paso a paso, esta metodologia permite iniciar desde cualquier

etapa, devolverse y volver a comenzar si es necesario (Ramirez, 2021).

La primera fase se enfoca en entender la necesidad que se quiere resolver y su razon; en la
segunda etapa se da una observacion mas global del problema, y todos los aspectos que lo
acomparian; para la fase tres se busca adquirir una mayor claridad del proceso a seguir. Para
terminar, en las Ultimas fases, la capacidad de ideacion toma mayor importancia, donde se pueden
aplicar herramientas de brainstorming (del Mar Ketlun, 2020), estas permiten a partir de palabras
e imagenes, ubicar conceptos especificos, en tematicas especificas, que se unen en una

representacion grafica para encontrar y entrelazar ideas respecto al tema (Ramirez, 2021).

Para realizar la observacion del entorno, el escenario a analizar fue el lugar donde se llevo
a cabo la practica, esto a partir de un grafico que identifica las debilidades, oportunidades,

fortalezas y amenazas (DOFA) del Restaurante Idilico, con el fin de comprender las necesidades
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de la empresa. La matriz disefiada permitié observar de manera més precisa las cualidades y
dificultades presentes y asi proponer estrategias posibles, para mejorar aquellos aspectos que
presentan fallas o deficiencias y continuar aprovechando y explotando al méximo todos los
factores favorecedores; estas estrategias a trabajar se plantean teniendo en cuenta la relacion entre
Fortalezas-Oportunidades, Fortalezas-Amenazas, Debilidades-Oportunidades y Debilidades-

Amenazas, como se observa en la Tabla 2.

Este trabajo se enfoca en las estrategias FO, DO y FA, que estan acordes con el objetivo
de esta investigacion, y buscan mantener activo el factor de innovacion, a través de propuestas
gastrondmicas nuevas, procesos de mejora continua, potenciar el reconocimiento de los clientes y

establecer buenos pardmetros de calidad.

Teniendo presente la necesidad de desarrollar procesos de innovacion constantemente, se
identifica como problematica la creacion de nuevos platos; y para lograrlo el paso inicial,
consistié en la busqueda de una materia prima principal, a partir de la cual pudiesen aplicarse
técnicas ya trabajadas en el restaurante. Durante la observacion de todos los productos usados en
Idilico, se selecciond la batata como materia prima; el primer encuentro con este producto se dio
en la elaboracion de unos chips que acompafaban el crudo de trucha, del men( degustacion. Sus
colores diferentes, poco usuales en cocina, especialmente el de la batata morada, fue un gran
atractivo, incluso al aplicar una fritura, daba como resultado un producto con colores brillantes,
ademas de un sabor muy agradable. Al indagar sobre todas sus propiedades, origenes y usos que
se le daba por ancestros de la regidn, se convirtié en un producto por explorar, ya que es una
materia prima muy importante en Colombia pero que carece de uso; por ende, es ideal para crear

expectativa y llamar la atencién del consumidor, a través, de su sabor e historia.



Tabla 2. Matriz DOFA, restaurante Idilico.
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Analisis
Interno

Analisis
Externo

Oportunidades

- Ubicacion estratégica
del restaurante.

- Gran afluencia de
publico turista.

- Innovacién y desarrollo
de nuevas propuestas
gastrondmicas.

- Compartir conocimiento
y aprendizajes.

- Aumento de interés en
el cuidado y uso de
productos locales.

- Colaboracion directa
con el productor local.

- Aprovechamiento del
uso de redes sociales.

Fortalezas

Buena ubicacion.

Servicio de calidad.
Reconocimiento nacional e
internacional del chef.
Experiencia de calidad a
través del ment degustacion.
Producto de origen local, de
buena calidad.

Equipo de trabajo con
experiencia y conocimiento.
Flexibilidad en la oferta y
demanda del cliente de
acuerdo a sus gustos o
restricciones.

Resefias de calidad en
paginas de internet.

Estrategias FO

Desarrollar estrategias de
marketing, haciendo
aprovechamiento de las redes
sociales, que ayude a
consolidar la marca ante el
consumidor.

Hacer mejoras continuas en el
menu, asi como nuevas
propuestas de platos.
Divulgar el manejo del
producto, desde la siembra
hasta su transformacion en el
plato.

Potenciar la visibilidad de los
eventos de catering para
generar confianza en el
publico objetivo.

Debilidades

Rotacion de personal.
Dificultad para encontrar
personal capacitado.
Deficiencia en algunas
estructuras del lugar.
Manejo de horarios del
personal.

Falta de manejo del
entorno digital como redes
sociales.

Deficiencia en el manejo de
plagas.

Estrategias DO

Potenciar el uso de redes
sociales, para impulsar la
captacion de publico nuevo,
jévenes y extranjeros, que
utilizan las redes para
tomar decisiones culinarias.
Reforzar el control de
calidad en el area de
produccion.

Impulsar la acogida de
personal de pasantia.
Mejorar la comunicacion
entre productor y
restaurante.

Implementar un manejo
adecuado en control de
plagas.

Amenazas
- Incremento en costos
de materias primas.
- Incremento en costos
operativos.

- Nuevos competidores
en el mercado.

- Rotacién de empleados.

Estrategias FA

Mantener el reconocimiento
por parte de los clientes.
Control estratégico para la
busqueda de materia prima de
calidad a buenos precios.
Invertir en el desarrollo de
recetas estandar que
reduzcan el impacto de la
rotacién del personal.

Estrategias DA

Implementar mejoras en las
condiciones laborales.
Afianzar la propuesta de
valor que se ofrece.
Potenciar alianzas
comerciales.

Fuente: Elaboracion propia.
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Una vez definido el producto, se realiz6 un mapa mental, como herramienta del
brainstorming, de manera fisica, donde se plasmé los conceptos relacionados con cualidades,
valor social, usos y propiedades organolépticas de la batata, a partir de los cuales se desgloso los
subconceptos relacionados con cada tematica (Grafico 1). A partir de alli se visualizaron ideas de
preparaciones, técnicas y usos que se le podia dar a la batata para comenzar a definir los
componentes del plato final. Seguido a ello, se amplié la vision del problema, con una busqueda
sobre tematicas relacionadas con el uso de la batata, tanto a nivel culinario como industrial, la
historia, las propiedades organolépticas, los niveles de consumo, nacional e internacional, y la

importancia del cultivo en la actualidad.

A partir de este mapa mental se relacionan conceptos clave, que permitieron crear una
[luvia de ideas sobre el plato objetivo, donde se contemplaron las técnicas posibles de uso, las
materias primas, el tipo de plato que se queria presentar, algunos bocetos del emplatado y los
componentes del plato. Estas ideas se fueron descartando o ampliando, en conjunto con la
opinidn de personas interesadas como Robinson Gutiérrez (jefe de cocina del restaurante),
compafieros de la cocina y Melissa Lopez (asesora de précticas) y tras varios apuntes,

aclaraciones, recomendaciones e ideas adicionales se concluy6 una propuesta final.

La creacién del plato se pens6 como un plato tipo entrada, compuesto por una croqueta de
batata naranja, una salsa de batata morada, una ensalada fresca, un gel acido y un elemento
crocante adicional. Con esa idea clara, se observo los ingredientes necesarios, que aportaran
sabor y permitieran la aplicacion de las técnicas pensadas para lograr el plato; estos se describen

en la tabla 3.
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Grafico 1. Mapa mental: La batata
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Fuente: Elaboracion propia.

Esta visualizacion inicial de los componentes del plato, di6 paso al desarrollo de pruebas,
con el fin de determinar la viabilidad de los procesos, los sabores y balance entre ellos, los
tiempos necesarios de cada preparacion, las texturas buscadas y la correcta ejecucion de las
técnicas. Estas pruebas tuvieron lugar en la cocina del restaurante Idilico, donde se contaba con
los espacios, los equipos y la facilidad de tiempo para llevar a cabo todos los procesos; para
optimizar los tiempos y tener un mejor control y orden en los paso a paso necesarios para obtener

cada elemento del plato, se dispuso de un listado de actividades graduales, por proceso (Tabla 4).



Tabla 3. Ingredientes y técnicas de cada elemento en el plato.

ELEMENTOS INGREDIENTES TECNICAS
- Batata naranja - Sal Coccidn al horno
- Cuero de cerdo - Aceite tradicional  Puré
- Cerdo braseado - Fécula de maiz Deshidratacion
A E Pimienta - Huevos Apanado
- Nuez moscada - Manteca de cerdo  Fritura profunda
- Batata morada - Sal Coccidn al vapor
- Romero - Papa nevada Puré
- Ajo - Fondo deres Coccidn lenta y
SALSA - Caldo de verduras - Mantequilla clarificacion.
- Miel
- Naranjas - Agar agar Gelificacion
- Miel - Sal
o=k - Aji pajarito
- Verdolagas - Hierba buena Productos frescos
ENSALADA |~ Cilantro - S_al , Corte perfilado
- Cebolla morada - Limén
- Semillas de - Agua Coccidn en azlcar
calabaza (TPT)
oL Azucar Deshidratacion

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 4. Procesos de preparacion por elemento.

Elemento

Proceso

Paso a paso

Croqueta

Corteza

1. Limpiar el cuero.
2. Eliminar la grasa de la piel.
3. En una bandeja acomodar la piel y afiadir una mezcla de

sal y vinagre sobre el cuero.

de sal.

4. Afiadir méas sal en forma de lluvia por toda la superficie.
5. Deshidratar a 150°C x 2 horas.

6. Dejar enfriar.

7. Sacudir en un recipiente con tapa para quitar el exceso

8. Moler hasta obtener una harina gruesa.
9. Reservar en el deshidratador.
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Puré de
batata naranja

1. Envolver cada batata en papel aluminio con aceite.

2. Hornear a 180°C x 45 min.

3. Adn caliente, quitar la cascara y pasar por un tamiz
chino, para obtener un pure liso (570g).

4. Batir 2 claras de huevo, a punto de nieve.

5. Ya frio el puré agregar las claras batidas, sal (20g),
manteca de cerdo (8g), nuez moscada (4g) y pimienta (4g).

6. Para obtener una textura firme se afiadio fécula de maiz
(809).

7. Afadir el cerdo braseado (225g) mezclar muy bien.

8. Formar cilindros de 50 gramos cada uno.

9. Congelar

Apanado

1. Batir 2 huevos, con una pizca de sal.

2. Con el puré congelado, rebosar primero en huevo y
luego en el apanado de piel de cerdo.

3. Congelar nuevamente.

Salsa

Puré de
batata morada

1. Cortar en trozos la batata morada, envolver en papel
aluminio con una ramita de romero y media cabeza de ajo.

2. Cocinar al vapor por 2h.

3. Cocinar una papa nevada hasta que esté muy suave.

4. Hacer un fondo de zanahoria, apio, ajo y cebolla.

5. Procesar la batata cocida sin cascara con la papa nevada
e ir afadiendo caldo de verduras para aligerar, afiadir miel (40g) y
sal (30g), procesar muy bien hasta que quede un puré liso.

Salsa

1. Calentar el puré y llevar nuevamente a la licuadora,
procesar afiadiendo caldo de res poco a poco hasta obtener la
textura buscada mas 15 gramos aprox. de mantequilla.

Ensalada

Cortes

1. Perfilar la cebolla morada y cortar en plumas, lavar con
agua y secar bien, reservar en nevera.

2. Separar las hojas de las verdolagas.

3. Separar 2 hojas de hierba buena y cortar en chifonade.

4. Separar cogollos pequefios de cilantro.

Condimentar

1. Mezclar las verdolagas, el cilantro, y la hierba buena,
afiadir sal y limon en cantidad necesaria.

Gel

Tatemar

1. Activar el aji pajarito, este se golpea levemente y se
lleva a tostar.

Gelificar

1. Se us6 una proporcion del 2% de agar agar por liquido
total.

2. Llevar 400g de zumo de naranja, con el aji pajarito a
coccidn e ir afadiendo en forma de lluvia el agar agar, mezclando
constantemente hasta que alcancé una temperatura de 85°C.

3. Pasar a un recipiente y llevar a nevera hasta que
adquiera textura.

4. Cortar trozos y procesar con el mixer hasta obtener un
gel liso.

5. Pasar por un colador para eliminar grumos.

6. Para potenciar el brillo y color del gel, llevamos al sous
vide x 50seg donde se eliminara la mayor cantidad de oxigeno
posible.

Crocantes

Semillas de
calabaza

1. Llevar la misma cantidad de agua y azucar (200g) a
coccidn, con 50g de semillas de calabaza, cocinar x 10min a fuego
bajo sin dejar que el azticar comience a caramelizar.

2. Una vez pasado el tiempo extender las semillas en un
silpat y llevar a deshidratacion x al menos 2h.
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Fuente: Elaboracion propia.

Como resultado de estas pruebas, se tuvo mejor claridad de los procesos de cada elemento
del plato, asi como, las mejoras necesarias en cuanto a sabores y texturas. Para la integracion total
de los elementos, se elabor6 un boceto del emplatado que consistia en una base de salsa de batata
morada, sobre esta la ensalada fresca y a un lado la croqueta con puntos de gel alrededor y las

semillas de calabaza en desorden sobre el plato (Imagen 1).

Imagen 1. Boceto de emplatado

Fuente: Disefio propio.

Sin embargo, el emplatado final tuvo variaciones, que buscaban que la integracién de los
ingredientes fuera mas agradable en el paladar, y se sintieran mejor los sabores. Y se realizaron
pruebas diferentes de montajes, que buscaban la manera mas apropiada para conseguirlo.

(Imagen 2y 3)

Iméagenes 2, 3y 4. Ensayos de emplatados.
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Fuente: Elaboracion propia.

Para la ejecucion final del plato, se implementaron los procesos de mejora tanto en las
preparaciones como en el emplatado, lo que dio como resultado final una croqueta de batata
naranja con una corteza muy crujiente y un interior suave, una salsa de batata morada lisa con
mucho sabor, una ensalada fresca potencia el sabor de las batatas y un gel picante que permitio

transportar todos los sabores.

Imagen 5. Boceto de emplatado final.

Fuente: Disefio propio.

Para el montaje final, se dispuso de un plato pando pequefio, de color blanco; el mise and

place preparado, compuesto por la salsa, la croqueta, el gel, la ensalada y las semillas de calabaza
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listas. El tiempo aproximado en salir el plato fue de 8 min, durante este tiempo lo primero que se
hizo fue calentar el aceite a 220°C, en esta primera fritura se buscaba totear la piel de cerdo en un
tiempo de 30seg con la croqueta congelada, posteriormente se le dio una coccion en microondas
de 1 min para cocer la parte interna de la croqueta y una fritura final a 165°C x 5 min. Durante
este tiempo de fritura se regenero la salsa en la plancha, una vez caliente se introdujo un poco en
una manga; la ensalada se mezcl6 y se seleccionaron las flores para decorar y el gel se guard6 en
una bolsa pequefia para hacer efecto manga. Una vez la croqueta lista, se condimenta con sal y

limén la ensalada y se monta el plato.

El plato se llamo “Raices” y hace alusion al pasado, en busca de rescatar las tradiciones
culturales y alimenticias de nuestros antepasados, que estan impresas en nuestra historia. Se
resalta la importancia de la batata para los indigenas de la regién antioquefia antes de la llegada
de los esparioles, quienes valoraban el producto por todas sus cualidades desde el cultivo,
consumo y propiedades medicinales que les atribuian gracias a sus nutrientes. Un llamado a no
olvidar estos productos ancestrales, para potenciar su consumo y asi ayudar al campo y disfrutar

de alimentos con mucha riqueza y sabor.

Valorar la aceptacion del plato presentado en el restaurante Idilico, por medio de una

rubrica de evaluacion.

Para valorar la aceptacion del plato desarrollado, se aplico un formato tipo evaluacion,
que permite revisar las cualidades sensoriales, aspectos visuales, calidad de las técnicas aplicadas
y el storytelling presentado con el plato, como se puede observar en la tabla 5. Esta permite

valorar estas caracteristicas de acuerdo con los criterios presentados, para finalmente dar un
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puntaje que hace referencia a la percepcion individual en una escala heddnica que contemplaa 1

como deficiente y 5 como excelente (Cordero-Bueso, 2013).

Se invit6 a un panel de 3 personas, que estuvieron involucrados durante el proceso de
practicas, a ellos se les ofrecid la presentacion del plato completo, explicando todos los procesos
importantes que se desarrollaron, asi como el proceso creativo que se tuvo para obtener la idea

final, el nombre y storytelling del plato.

Imagen 6. Emplatado final. Imagen 7. Presentacion del final del plato.

Fuente: Elaboracidn propia.

Los presentes fueron Robinson Gutiérrez (jefe de cocina del restaurante), Emmanuel
Restrepo (jefe de partida caliente) y Melissa Lépez (asesora de practicas), la evaluacion consistio
en la presentacion del plato, la revision del formato de evaluacion y la conversacion sobre los
puntos destacados y aquellos a mejorar, dur6 aproximadamente 1 hora y se llevo a cabo en el

restaurante Idilico, en el salén VIP.



Tabla 5. Formato de evaluacion del plato “Raices”

B UNIVERS DD CATLICH S
MLUISAMIGO

Creacion de un plato para &l restaurante Idilico con indusion de batata morada
¥ naranja, destacando su versatilidad y propiedades.
EVALUACION DEL PLATO DESARROLLADO: RAICES

C.C.:

LUGAR Y FECHA DE LA EVALUACION:
Verificado el cumplimiento o no de los factores de evaluacion establecidos en |a siguiente tabla, se

NOMBRE DEL EVALUADOR:

calificard el plato presentado de 1,0 a 5,0, conforme a los siguientes criterios:

TECHNICAS APLICADAS

Puntaje Valoracion
10| Deficiente
Criterio de calificadidn 2,0l Insuficients
3,0 Aceptable
4 0|Bueno
50| Excelents
CARACTERISTICAS CRITERNDS VALORACION
PRE ACIGN DEL ) Dn?nalltlal:l\- u'eratlw:lal:l en la disposicion de los
PLATO ingredientes. Armonia de colores y texturas en el plato.
Limpieza y cuidado en la presentacion del plato.
STORYTELLING DEL Coherencia entre &l plato y la namrativa. La historia evoca
PLATO emocion ¥y transmite conexion con el producto.
CALIDAD DE LAS Habilidad en la ejecucion de las tecnicas culinarias

utilizadas. Precision en & punto de coccion de los

inEredientes.

CALIDAD DE LOS

Equilibric de sabores entre los ingredientes.
Intensidad y profundidad de los sabores.

SABORES Armonia de los sabores en cada bocadio.
TEXTURAS ‘ariedad de texturas presentes en el plato.
PRESENTADAS Coherencia y consistencia en la textura de los ingredientes.

W50 DE LA BATATA

El plato logra destacar el ingrediente principal y
aprovechar su potencial y caracteristicas.

CREATIVIDAD

El plato demuestra un enfoque innovador y creativo en su
concepcidn y ejecucidn, agregando valor 2 la experiencia
gastronomica.

OBSERVACIONES

Fuente: Elaboracion propia.
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Resultados y conclusiones

A partir de las tres evaluaciones obtenidas de la presentacion de plato se realiz6 un

analisis de los datos obtenidos, los resultados condujeron a calificaciones de percepcion en sabor,

texturas y la combinacidn de estas en el plato final, y se dedujo los siguientes aciertos:

1.

La investigacion que se ha realizado sobre este producto conocido como batata,
boniato o papa dulce, ha tenido un resultado diferencial, comparado con otras
propuestas investigativas alrededor de este tubérculo (Licea-Dominguez, 2023), aqui se
trabaj6 con la informacidn existente de las propiedades, caracteristicas organolépticas y
los usos (modernos y antiguos), presentando una trazabilidad efectiva y animando asi
su exploracion debido a sus caracteristicas Optimas y viables.

Las opiniones de los participantes en la presentacién, concuerdan en la relevancia del
producto, pues este, mas que por moda es un alimento basico de la comunidad latina e
hispanohablante (Latinoamérica y Espafia), en donde se usa de una forma versatil en

diferentes técnicas de cocina que mantienen el valor de esta materia prima.

La creacion del plato final refleja la identidad gastrondmica y cultural a través del uso
creativo de la batata morada y naranja; esto contribuye al conocimiento culinario,
ofreciendo nuevas ideas y perspectivas sobre como aprovechar al maximo estos

ingredientes en la cocina contemporanea e impulsar su consumo frecuente.

La implementacion de este tipo de procesos creativos durante la practica es una
herramienta muy enriquecedora para promover procesos de conocimiento e

innovacion. Asi mismo, la investigacion que se realiz6 a fondo del producto, es
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necesaria para saber los tipos de procesos y preparaciones que se pueden desarrollar
para realzar y protagonizar el producto deseado en el plato, sin dejar de lado la esencia

y concepto que maneja el restaurante Idilico.

En conclusidn, la aceptacion del plato desarrollado fue alta, aun asi, hubo aspectos a
mejorar, los cuales son los indicados en la percepcion del comensal para seguir creando y
descubriendo, los detalles relevantes para descubrir los productos endémicos de nuestras

regiones.
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