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Madulo 2: ¢Qué son los insectos comestibles?

Unidad 1: Como proponer ingredientes raros e inusuales en su
restaurante para la sostenibilidad econdmica y ambiental

e Objetivo : Explorar cdmo los factores psicolégicos, evolutivos y culturales influyen en
nuestra resistencia a nuevos ingredientes y proporcionar estrategias para promover
la aceptacidn de estos alimentos, particularmente los insectos comestibles.

e Contenido:
e Raices evolutivas de la aversion a la comida y la resistencia psicolégica.
e El efecto de la mera exposicion y cdmo la familiaridad reduce la aversion.

e Estrategias para introducir nuevos alimentos a través de contextos
familiares, confianza y narracidn de historias.

e Atrayendo a los buscadores de sensaciones con experiencias culinarias
exclusivas y aventureras.

e Materiales : Ayudas visuales sobre la aversién y familiaridad con los alimentos, un
video sobre la aversion y familiaridad con los nuevos ingredientes.

Unidad 2: De la aversidn a la aventura. Estrategias persuasivas
para ofrecer ingredientes poco comunes a los clientes.

e Objetivo : Explorar la evolucidn de los ingredientes, al principio rechazados, hasta
convertirse en delicias y las estrategias para promover alimentos no convencionales.

e Contenido:

e Transformacion histérica de los alimentos desechados al estatus de
gourmet.

e la psicologia social vincula los alimentos raros con la exclusividad.

e Ejemplos de practicas tradicionales que utilizan todas las partes animales y
vegetales y estrategias para su promocion, renovacién de marca, nutricién y
presentacidn en restaurantes.

e Ejemplos de alimentos olvidados como el bacalao, las hierbas silvestres y los
insectos como opciones sostenibles.

e Materiales : Infografias, videos y estudios de casos.
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Unidad 3: La practica con alimentos raros e inusuales: disefia la
estrategia de tu restaurante

e Objetivo : Promocionar ingredientes raros, inusuales y basados en insectos
mediante marketing estratégico, educacidn y experiencias gastronémicas atractivas.

e Contenido :
e Educar sobre sostenibilidad, ética y valor cultural.
e Introduzca ingredientes raros en platos familiares.

e Organizar eventos interactivos y catas tematicas, colaboracién con
influencers.

e Enfatizar la sostenibilidad y el abastecimiento local.
e Desafios gastrondmicos y experiencias gamificadas.

e Materiales : video y explicacién.

Unidad 4: Alimentos raros e inusuales sostenibles: como
promover un enfoque responsable hacia el consumo de
vegetales y carne y combatir la neofobia

e Objetivo : Promover la sostenibilidad en la cocina fomentando el uso de ingredientes
raros, inusuales y basados en insectos, al tiempo que se educa a los comensales sobre
sus beneficios ambientales y nutricionales.

e Contenido:

e Resalte alimentos raros como las algas por sus beneficios ecoldgicos.

e Fomentar las practicas “de la nariz a la cola” y “de las hojas a la raiz” para
reducir el desperdicio.

e Muestra de ingredientes raros en una gastronomia refinada para lograr
exclusividad.

e Utilice la narracion y las experiencias interactivas para educar a los
comensales.

e Enfatizar el valor nutricional y la sostenibilidad de los insectos.

e Estudios de caso

e Materiales : Ayudas visuales, infografias, videos, estudios de casos.
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Unidad 5: Debate de clientes

e Objetivo : Fomentar el pensamiento critico y la discusién sobre la integracién de
ingredientes a base de insectos en la gastronomia, explorando posibles beneficios,
desafios y aspectos de sostenibilidad.

e Contenido:

e Debate entre dos clientes sobre la integracion de ingredientes a base de
insectos en la gastronomia, un “pro” y un “contra”

e Dos preguntas a debate:

= ¢COmo ve laincorporacion de insectos en la gastronomia, adoptaria
una dieta que incluya proteinas de origen de insecto?

= ¢Cuales son los beneficios potenciales de utilizar harina, proteinas e
ingredientes a base de insectos?

e Discusion sobre temas destacados por la Plataforma Europea de
Colaboracién de Clusteres.

e Materiales : propuestas de debate, preguntas de discusion, enlaces a recursos como
la Plataforma de colaboracién de clusteres, video.
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