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Módulo 2, Unidad 3: La práctica de alimentos raros e inusuales: diseña la estrategia 

de tu restaurante 
 

Esta unidad te ayudará a comprender cómo introducir ingredientes poco comunes y originales en un 

restaurante, utilizando nuestra creatividad, psicología y marketing. Si bien los alimentos desconocidos 

pueden intimidar inicialmente a los comensales, estrategias cuidadosamente diseñadas pueden 

transformar la indecisión en curiosidad y entusiasmo. Al centrarse en la narrativa, la presentación y la 

interacción con el cliente, los restaurantes pueden posicionar los ingredientes poco comunes como 

experiencias gastronómicas 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 

percepción. Presentar estos alimentos como sostenibles, éticos o culturalmente significativos añade 

valor y despierta la curiosidad. Compartir la historia detrás de los ingredientes, como por ejemplo, 

cómo las vísceras eran una necesidad práctica en el pasado o cómo los insectos ofrecen una nutrición 

sostenible, ayuda a los comensales a conectar más 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 presentación artística, 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 sensación de 

descubrimiento. Integrar ingredientes poco comunes en platos conocidos, como añadir grillos asados 

a una ensalada o incorporar hígado de bacalao a una pasta cremosa, ofrece a los comensales una 

puerta de entrada segura a nuevos sabores. 

Los eventos temáticos y las experiencias gastronómicas interactivas también fomentan la 

curiosidad: organizar veladas especiales que destacan platos únicos, acompañados 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 exóticos como parte de una experiencia cultural añade un atractivo 

adicional. Presentar los platos como parte de una aventura culinaria conecta a los comensales con 

tradiciones globales, enriqueciendo su experiencia gastronómica. Vincular ingredientes exóticos 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 propósito. 
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Técnicas persuasivas en el diseño de menús y la experiencia gastronómica 

Diseñar un menú que destaque los ingredientes raros requiere una planificación cuidadosa. 

Destacar estos platos con formatos, iconos o etiquetas especiales los ayuda a destacar. Un lenguaje 

descriptivo que enfatiza la exclusividad o la artesanía, como presentar artículos excepcionales como 

"Selecciones del Chef" u "Ofertas por Tiempo Limitado", añade emoción y refuerza su valor. Las 

técnicas de fijación de precios psicológicos, como la colocación estratégica de platos de alta gama en 

el menú, pueden realzar aún más la percepción de lujo de los ingredientes excepcionales. 

Los menús degustación son una forma eficaz de presentar platos poco convencionales. Al 

ofrecer porciones más pequeñas combinadas con sabores familiares, los chefs reducen el riesgo de 

que los comensales indecisos se comprometan. Los menús degustación de temporada y de edición 

limitada también crean una sensación de urgencia, animando a los clientes a aprovechar la 

oportunidad de probar algo nuevo. Los elementos sorpresa, como ingredientes ocultos o platos 

misteriosos, añaden un toque de diversión y espontaneidad. 

Los camareros desempeñan un papel fundamental en la promoción de ingredientes poco 

comunes. Cuando comparten historias sobre la historia, los orígenes o la importancia cultural de un 

ingrediente, inspiran curiosidad y generan confianza. Presentar alimentos poco comunes como 

recomendación del chef o destacar sus beneficios nutricionales puede resultar atractivo tanto para 

comensales aventureros como para quienes buscan opciones más saludables. Ofrecer pequeñas 

muestras o comparar platos poco comunes con sabores familiares hace que la experiencia sea menos 

intimidante y más atractiva. 

Las estrategias de marketing visual extienden esta experiencia más allá de la mesa. Imágenes 

de alta calidad, contenido atractivo en redes sociales y campañas temáticas pueden despertar la 

curiosidad y fomentar el interés. Colaborar con influencers o presentar testimonios de clientes aporta 

autenticidad, haciendo que la experiencia gastronómica sea atractiva y accesible. 

Las técnicas de cocina pueden realzar aún más el atractivo de los ingredientes poco comunes. 

Combinar métodos tradicionales con enfoques innovadores, como la preparación al vacío, la 

fermentación o un emplatado elegante, eleva los alimentos poco comunes a la categoría de gourmet. 

Ofrecer estos ingredientes como parte de un menú degustación realza su exclusividad y celebra sus 

sabores únicos. 

Para quienes buscan emociones fuertes, presentar platos poco comunes como parte de un 

"reto gastronómico" les añade emoción. Animar a los comensales a salir de su zona de confort 

mediante platos misteriosos, retos culinarios o menús de aventura hace que los platos poco comunes 

se sientan atrevidos y divertidos. Ofrecer recompensas, certificados o incentivos en redes sociales 

motiva aún más la participación. 

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 presentación sofisticada. En Ciudad de México, Antojitos 



 
Apoyo al curso 

Módulo 2 Unidad 3: La práctica de alimentos raros e inusuales: diseña la estrategia de tu restaurante 
 

3 
 

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 ecológicos, integrando nutrición 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 gastronómicas memorables. Con una 

presentación bien pensada, una narrativa clara y experiencias atractivas, los ingredientes poco 

comunes pueden convertirse en elementos valiosos de la experiencia gastronómica. 

Conclusión 
Esperamos que esta unidad les ayude a comprender cómo replantear los ingredientes como 

sostenibles o culturalmente significativos, presentándolos visualmente y utilizando experiencias 

interactivas para generar confianza. Mediante un diseño de menú bien pensado, la narración y la 

interacción con el cliente, los ingredientes poco comunes pueden convertirse en elementos 

memorables que definen la identidad de un restaurante y cautivan a los comensales más aventureros. 

Gracias por su atención y nos vemos en la próxima unidad. 

 


