Prepared by

RN Cofinanciado por
LRCEN |a Union Europea

Innovacion en la Gastronomia con Insectos

APOYO AL CURSO

Madulo 2 Unidad 3:

La practica de alimentos raros e inusuales: disefa la estrategia de tu restaurante

Descargo de responsabilidad:
Este proyecto estd cofinanciado con el apoyo de la Union Europea.

Sin embargo, las opiniones y puntos de vista expresados son exclusivamente de los autores y
no reflejan necesariamente los de la Unidn Europea ni los de la Agencia Ejecutiva Europea de
Educacion y Cultura (EACEA) o SEPIE. Nila Unidn Europea ni la EACEA ni SEPIE se hacen
responsables de ellas.

Numero de proyecto: 2023-1-ES01-KA220-VET-000150957



Co-funded by
the European Union

Apoyo al curso

Modulo 2 Unidad 3 : La practica de alimentos raros e inusuales: disefia la estrategia de tu
restaurante

Tabla de contenido

Estrategias para promover ingredientes raros e
IMUSUIES et ettt et sttt s et e s et eb st ses et e e st ses b ebene st sentesasssbesenseneesensnssenseseas 1

Técnicas persuasivas en el disefio de menus y la experiencia
F= s d o] a1 ] o 1Y [or= FO TSP RURSST T 2

(000 o1 18 1Y [o Y TR 2

Views and opinions expressed are however those of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European
Union or the European Education and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA can be held
responsible for them.



Co-funded by
the European Union

Apoyo al curso

Moédulo 2 Unidad 3: La practica de alimentos raros e inusuales: disefia la estrategia de tu restaurante

Madulo 2, Unidad 3: La practica de alimentos raros e inusuales: diseiia la estrategia
de tu restaurante

Esta unidad te ayudard a comprender como introducir ingredientes poco comunes y originales en un
restaurante, utilizando nuestra creatividad, psicologia y marketing. Si bien los alimentos desconocidos
pueden intimidar inicialmente a los comensales, estrategias cuidadosamente disefiadas pueden
transformar la indecisién en curiosidad y entusiasmo. Al centrarse en la narrativa, la presentaciény la
interaccion con el cliente, los restaurantes pueden posicionar los ingredientes poco comunes como
experiencias gastrondmicas memorables, atractivas e incluso aventureras.

Estrategias para promover ingredientes raros e inusuales

Animar a los comensales a disfrutar de ingredientes poco comunes empieza por replantear su
percepcion. Presentar estos alimentos como sostenibles, éticos o culturalmente significativos afade
valor y despierta la curiosidad. Compartir la historia detrds de los ingredientes, como por ejemplo,
como las visceras eran una necesidad practica en el pasado o cdmo los insectos ofrecen una nutricidn
sostenible, ayuda a los comensales a conectar mas profundamente con el plato. Al educar a los clientes
sobre los beneficios de estos ingredientes, los restaurantes pueden transformar la duda en curiosidad.

El atractivo visual es crucial para superar la resistencia. Una presentacion artistica, combinada
con descripciones atractivas, transforma un plato desconocido en una experiencia atractiva. Describir
los sabores con viveza o enfatizar la exclusividad del ingrediente potencia la sensacién de
descubrimiento. Integrar ingredientes poco comunes en platos conocidos, como afiadir grillos asados
a una ensalada o incorporar higado de bacalao a una pasta cremosa, ofrece a los comensales una
puerta de entrada segura a nuevos sabores.

Los eventos tematicos y las experiencias gastrondmicas interactivas también fomentan la
curiosidad: organizar veladas especiales que destacan platos Unicos, acompafiados de interesantes
relatos de chefs, genera entusiasmo y deja una huella imborrable. Colaborar con influencers o
presentar testimonios de comensales aventureros aporta credibilidad social, normalizando estos
ingredientes e inspirando a otros a participar.

Presentar alimentos exdticos como parte de una experiencia cultural afiade un atractivo
adicional. Presentar los platos como parte de una aventura culinaria conecta a los comensales con
tradiciones globales, enriqueciendo su experiencia gastrondmica. Vincular ingredientes exdticos con
iniciativas de sostenibilidad, como abastecerse de granjas locales o promover la cocina sin
desperdicios, refuerza los valores éticos y confiere a estos alimentos un propdsito.
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Técnicas persuasivas en el diseiio de mendus y la experiencia gastronémica
Disefiar un menu que destaque los ingredientes raros requiere una planificacién cuidadosa.

Destacar estos platos con formatos, iconos o etiquetas especiales los ayuda a destacar. Un lenguaje
descriptivo que enfatiza la exclusividad o la artesania, como presentar articulos excepcionales como
"Selecciones del Chef" u "Ofertas por Tiempo Limitado", afiade emocién y refuerza su valor. Las
técnicas de fijacidon de precios psicoldgicos, como la colocacién estratégica de platos de alta gama en
el menu, pueden realzar aun mas la percepcién de lujo de los ingredientes excepcionales.

Los menus degustacion son una forma eficaz de presentar platos poco convencionales. Al
ofrecer porciones mas pequefias combinadas con sabores familiares, los chefs reducen el riesgo de
gue los comensales indecisos se comprometan. Los menus degustacién de temporada y de edicién
limitada también crean una sensacion de urgencia, animando a los clientes a aprovechar la
oportunidad de probar algo nuevo. Los elementos sorpresa, como ingredientes ocultos o platos
misteriosos, anaden un toque de diversion y espontaneidad.

Los camareros desempeiian un papel fundamental en la promocién de ingredientes poco
comunes. Cuando comparten historias sobre la historia, los origenes o la importancia cultural de un
ingrediente, inspiran curiosidad y generan confianza. Presentar alimentos poco comunes como
recomendacién del chef o destacar sus beneficios nutricionales puede resultar atractivo tanto para
comensales aventureros como para quienes buscan opciones mas saludables. Ofrecer pequefias
muestras o comparar platos poco comunes con sabores familiares hace que la experiencia sea menos
intimidante y mas atractiva.

Las estrategias de marketing visual extienden esta experiencia mas alla de la mesa. Imagenes
de alta calidad, contenido atractivo en redes sociales y campafias tematicas pueden despertar la
curiosidad y fomentar el interés. Colaborar con influencers o presentar testimonios de clientes aporta
autenticidad, haciendo que la experiencia gastrondmica sea atractiva y accesible.

Las técnicas de cocina pueden realzar ain mas el atractivo de los ingredientes poco comunes.
Combinar métodos tradicionales con enfoques innovadores, como la preparacion al vacio, la
fermentacién o un emplatado elegante, eleva los alimentos poco comunes a la categoria de gourmet.
Ofrecer estos ingredientes como parte de un menu degustacion realza su exclusividad y celebra sus
sabores Unicos.

Para quienes buscan emociones fuertes, presentar platos poco comunes como parte de un
"reto gastrondmico" les aflade emocién. Animar a los comensales a salir de su zona de confort
mediante platos misteriosos, retos culinarios o menus de aventura hace que los platos poco comunes
se sientan atrevidos y divertidos. Ofrecer recompensas, certificados o incentivos en redes sociales
motiva auin mas la participacion.

Ejemplos reales demuestran el éxito de estas estrategias. El restaurante Bug de Londres
promociona platillos a base de insectos como retos culinarios, mientras que Narisawa de Tokio los
utiliza en restaurantes de alta cocina con una presentacidn sofisticada. En Ciudad de México, Antojitos
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La Catrina integra los escamoles (larvas de hormiga) como parte del patrimonio culinario mexicano,
haciéndolos familiares en lugar de intimidantes. Por otro lado, Exo Protein Bars en EE. UU. promociona
sus snacks a base de grillos como ecoldgicos, integrando nutricién y sostenibilidad en su mensaje.

Al combinar estas estrategias persuasivas, los restaurantes pueden inspirar curiosidad, desafiar las
normas culinarias y animar a los comensales a vivir experiencias gastrondmicas memorables. Con una
presentacion bien pensada, una narrativa clara y experiencias atractivas, los ingredientes poco
comunes pueden convertirse en elementos valiosos de la experiencia gastronémica.

Conclusion

Esperamos que esta unidad les ayude a comprender como replantear los ingredientes como
sostenibles o culturalmente significativos, presentandolos visualmente y utilizando experiencias
interactivas para generar confianza. Mediante un disefio de menu bien pensado, la narracién y la
interaccion con el cliente, los ingredientes poco comunes pueden convertirse en elementos
memorables que definen la identidad de un restaurante y cautivan a los comensales mds aventureros.
Gracias por su atencidn y nos vemos en la préoxima unidad.



