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no solo como creddore
cias, zi'f-?'-lno como guardlqnes de nuestro entorn
 estd disefado para catalizar una
obre la cocina sostenible y
vechamiento, demostrando que esta f||
' h cia la eficienciq, la rentabilidad y un
ambiental positivo.

Compromiso para el Gremio

una llamada a la accién. Es un recordatorio
de que la cocina no termina en la preparacion de un
plato |mp|ICCI la responsabilidad de cuidar el entorno,
de honrar los lngredlentes Y de educar a nuestros
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El evento se desarrollura &

- varios tiempos consecutivos,

cadauno con un proposnto especifico, pero
interconectado por la misma idea central:
mostrar que lassostenibilidad no es una
I|m|tac10 Jna fuente de innovacion y
idachilimitadas.
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V' Objetivo: Los panelistas compartiran sus experiencias, *
desafios y éxitos. Se abordaran temas como:

» La conexion entre la trazabilidad de los ingredientes y la
calidad del plato final.

 Estrategias efectivas para reducir el desperdicio de
alimentos en la cocina profesionail.

 El impacto econdmico de la eficiencia en la operacion
gastronémica.

« La ética profesional del chef como custodio del medio
ambiente y las comunidades productoras.

* El rol de la educacion en la sostenibilidad, perspectiva
formativa, demostrando como la gastronomia sostenible
no es algo que se aprende por ensayo y error, sino que se
ensena desde las bases.

« Conexidon de la produccion agricola y ganadera con la
mesa.

 EI Mar como Despensa: Pesca Responsable y la
- Biodiversidad en Nuestra Cocina. La importancia de la
4 sostenibilidad en productos del mar.

Formato: Un conversatorio din@mico e interactivo, con preguntas y
respuestas del publico, fomentando una participacion activa de los
asistentes. (Se propone hacer programa radial en vivo)
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SEGUNDO TIEMPO: MasterClass
"Ingenio en la Cocina: Técnicas
de Aprovechamiento Total"

Como transformar lo que tradicionalmente se considera
"desperdicio” en ingredientes estrella.

Es la aplicacion practica de los conceptos discutidos en el
conversatorio. En un formato de clase magistral, un chef de
renombre, reconocido por su enfoque en la sostenibilidad, guiaré
a los participantes a través de técnicas culinarias innovadoras.

Invitados Especiales: Chef Edwar Lara (Facilitador)
Participacion Local: 317 café.

Contenido: El chef demostrard la versatilidad de productos que a
menudo se descartan. Se abordardn técnicas como:

- Utilizacion de vegetales completos: El uso de tallos, hojas y cAscaras
para crear bases, caldos, polvos y aceites aromatizados.

« Carnes y pescados: Aprovechamiento de huesos, pieles y partes
menos nobles para elaborar caldos concentrados, salsas vy

emulsiones.

« Fermentacion y encurtido: Métodos para extender la vida util de los
alimentos y crear nuevos sabores.

La MasterClass estd dirigido a cocineros de
restaurantes, chefs y profesionales que busquen
integrar estas prdcticas en sus propias cocinas.
Se enfatizard que estas técnicas no solo son
sostenibles, sino que también anaden una capa
de complejidad y originalidad a los platos.

Foto: @jdvolcan
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MASTERCLASS

Ingenio en la Cocina:
Técnicas de Aprovechamiento Total

Facilitador: Chef Edwar Lara

S
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FECHA HORA LUGAR
SABADO
18 DE 9 AM INSTITUTO

IBEROAMERICANO
DE GASTRONOMIA

ocTuBrRE A1l AM

" ALIANZAS COLABORATIVAS




TERCER TIEMPO:
CENA DEMOSTRATIVA

Del mara la raiz

La cena constituye la demostracion sensorial de todo lo
aprendido. No es solo una comida; es una narrativa
comestible que prueba que la sostenibilidad es sindbnimo de

excelencia culinaria.

e Concepto: Un menu de varios tiempos disenado por el chef
del taller, en colaboracion con un grupo de cocineros
locales, utilizando exclusivamente ingredientes de maximo

aprovechamiento.

e Experiencia: Cada plato contard una historia. Se explicard

coOmo cada elemento del plato, desde la proteina principal
hasta la guarnicion y la salsa, fue concebido bajo los

principios de "cero desperdicio’.

Aforo: 60 Pax (40 Vendibles y 20 Cortesias)

Foto: @jdvolcan
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CUARTO TIEMPO: '

COMPETENCIA
REGIONAL DE COCTELERIA
SOSTENIBLE.

COPA RAICES 2025

De la Tierra a la Copa:
El Arte Circular del Coctel

Esta narrativa se centra en el origen de los ingredientes. Enfatiza el
uso de productos locales y de temporada, el aprovechamiento
total de los insumos (desde la pulpa hasta las semillas) y la
colaboracion con agricultores locales.

El mensaje radica en que la verdadera maestria no solo esta en la
técnica, sino en el respeto por el entorno que provee los
iIngredientes, mostrando cdomo los bartenders pueden crear
bebidas de alta calidad sin generar basura.
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