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Resumen

La cocina colombiana es una expresion del patrimonio cultural inmaterial de la nacion, se
compone de aquellos conocimientos y tradiciones populares que se asocian a la produccion,
preparacion y consumo cotidiano de los alimentos. Al hacer énfasis en el patrimonio
cultural, se incluyen las herencias de tradiciones, creencias y logros, a las que se les
confiere un valor y se les atribuye una identidad, que favorecera el constante crecimiento de
una poblacion. Teniendo esto en cuenta, es indispensable salvaguardar la cocina
colombiana puesto que hace parte de la identidad de la nacién. De manera que el concurso
Colombia Cocina su Historia (CCSH) en su tercera version, realizado durante el segundo
semestre del afio 2016, busco recuperar y exaltar la gastronomia del pais a través de una
educativa competencia en la que participaron un selecto grupo de estudiantes de
gastronomia de la Universidad de La Sabana. Este concurso es una modalidad de opcion de
grado, asi que los estudiantes aplicaron y desarrollaron habilidades relacionadas a las artes
culinarias, la ciencia y tecnologia de alimentos, la cultura gastronémica y la gestion
empresarial. Los grupos finalistas que participaron en este concurso se enfrentaron a
diferentes pruebas divididas en cinco etapas, las cuales se evaluaron con el fin de que cada
grupo obtuviera la nota final de su opcion de grado.
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1. Descripcion del concurso

La tercera version del concurso CCSH consistio en la aplicacion de técnicas profesionales
de cocina colombiana a unos ingredientes particulares. En el lanzamiento del concurso se
realiz6 una lista con un total de siete ingredientes, los cuales eran:

1) Bocadillo
2) Cacao

3) Chontaduro
4) Lulo

5) Maiz

6) Papa

7) Queso paipa

A partir de estos ingredientes los estudiantes de gastronomia entre quinto y septimo
semestre (con un promedio minimo de 3,25), que estuvieran interesados en participar en el
concurso debian entregar por parejas un trabajo escrito a modo de inscripcién. Este
documento debia contener la explicacion de la importancia gastronomica del producto
seleccionado, asi como la contextualizacion del mismo y por Ultimo debian mencionar
cinco técnicas tradicionales que se le pueden aplicar.

Al cierre del lanzamiento se recibieron un total de nueve trabajos de inscripcion, los cuales
se evaluaron y de estos se escogieron cinco grupos finalistas, uno de los cuales desert6
antes de iniciar por causas personales. Asi pues, la tercera version de este concurso inicio
con cuatro grupos finalistas quienes pasaron por un total de 5 fases, en las cuales debian
aplicar una técnica profesional de cocina colombiana especifica a su producto seleccionado.

Para las tres primeras etapas del concurso, cada grupo ademas de la entrega de 5 platos con
la aplicacion de la técnica a su ingrediente, tenia de igual forma que entregar un trabajo
escrito con la descripcion de la técnica, los balances de materia con el porcentaje de cada
ingrediente con respecto al plato, el perfil sensorial descriptivo del plato y la receta
estandarizada.

En la cuarta fase, se llevd a cabo una feria gastronémica en la que los grupos debian
desarrollar tres tipos de amasijos y realizar cien de cada uno. Esta fase se enfocé mas en el
area de gestion empresarial puesto que los estudiantes debian entregar un reporte escrito
con el manejo de costos de produccion y el precio de venta, ademas de la receta
estandarizada. En esta fase segun el volumen de ventas, la urna de votacion, las utilidades
obtenidas y el reporte escrito anteriormente mencionado, se selecciond el grupo ganador del
concurso quien lider6 la dltima fase del mismo.

Asi pues, la quinta y ultima fase del concurso consistid en la realizacion de una cena en el
restaurante Escuela de la Universidad de La Sabana. EI menU de esta cena se dividid en
siete pasos y se presentaron los mejores platos del concurso. Segun el desempefio y
liderazgo del grupo ganador, este tenia la posibilidad de obtener la tesis meritoria.



A continuacién se presenta la figura #1 en la que se muestran las etapas del concurso con
su técnica respectiva:

Inicio del
concurso

Inscripcion: Lanzamiento del concuros

Seleccion de 5
grupos finalistas,

FASE 1: Técnica de envoltorios

FASE 2: Técnica de guisos criollos

FASE 3: Técnica de arepas, pasteles y
empanadas

FASE 4: Técnica de amasijos ]’ Feria Gastron6mica

Seleccion del
grupo ganador

FASE 5: Técnica de bebidas

Cena Final: Restaurante Escuela
fermentadas

Fin del concurso

Figura #1: Descripcion del concurso CCSH — Tercera Version 2016

Adicional a estas cinco fases, los cuatro grupos finalistas a lo largo del concurso
desarrollaron la historia de vida de algin o alguna cocinero(a) tradicional de Colombia a
través de entrevistas y observacion de campo.



2. Métodos de evaluacion

Los trabajos de inscripcion se evaluaron teniendo en cuenta la redaccion y ortografia, el
orden y la creatividad de presentacion, las citas y referencias, la calidad del contenido de
cada uno de los tres requerimientos (importancia gastrondmica del producto seleccionado,
contextualizacion y cinco técnicas tradicionales que se le pueden aplicar). Por ultimo, se
evaluaron las fuentes de informacion dandole mayor importancia al uso de libros, articulos
cientificos y articulos académicos. A aquel grupo que presentara un mayor numero de
fuentes de informacion de calidad se le otorgaba el mayor puntaje en este rubro de
calificacion. Se tuvo en cuenta una escala de 0 a 5, siendo cinco la méaxima calificacion. De
esta forma, en la figura #2 se presenta la distribucion de porcentajes para los requerimientos
del trabajo de inscripcién anteriormente mencionados:

Ordeny
creatividad de
presentacion

Redaccion y
Ortografia

Citasy Calidad de Fuentesde | NOTA
referencias| contenido (30%) |informacion| FINAL

15% 506 10% | 10% | 10% | 10% |  40% 100%

Figura #2: Rubrica de calificacién trabajos de inscripcién

Posterior a esto, se inicid el concurso con cuatro grupos finalistas. Dado que este concurso
es una modalidad de opcidon de grado para los estudiantes de Gastronomia de la
Universidad de La Sabana, las cuatro primeras fases equivalian cada una al 25% de la nota
final. Este 25% en las tres primeras fases se dividié como se muestra en la figura #3:

15%

Plato

Figura #3: Distribucion del 25% - Tres primeras fases

Para la evaluacién del plato se tuvo en cuenta la primera impresion, la presentacion del
plato haciendo un analisis detallado de los colores, volumenes y distribucion, el equilibrio
de sabores, el balance de las texturas y la creatividad artistica.



Dentro de este 15% del plato, se incluyd la evaluacion de la receta estandarizada
otorgandole un 8% de la calificacion. Se evalud el detalle de los ingredientes, el calculo de
mermas, los precios y soporte de los proveedores, la precision en los célculos de costeo, la
escritura algoritmica de la receta profesional y si lo producido correspondia al rinde de la
receta.

Con respecto al 10% del trabajo escrito, este se distribuyo otorgandole un 5% al contexto
de la técnica respectiva a cada fase, un 3% al balance de materia con los porcentajes de
cada ingrediente en el plato y un 2% al perfil sensorial.

Después de la evaluacion de las tres primeras fases, se evalto el ultimo 25% de la cuarta
fase de forma diferente a las anteriores puesto que en esta se realizé una feria de amasijos.
Para esta fase se distribuy0 ese porcentaje teniendo en cuenta:

La receta estandarizada

El manejo de costos de produccion y el precio de venta

La mayor votacion que se obtuvo a través de una urna de votacion
El volumen de ventas

Las utilidades obtenidas

AN N N NN

Al final de las cuatro fases se pudo obtener la nota final de la opcion de grado de cada
grupo finalista, obteniendo todos un puntaje superior a 4.

3. Cronograma del concurso

El concurso CCSH en su tercera version se realiz6 a lo largo del segundo semestre del afio
2016, de la siguiente forma:

Apertura de convocatoria: 5 de septiembre
Cierre de inscripcion: 17 de septiembre
Comunicacion de los 5 grupos finalistas: 23 de septiembre

Fase #1 (Envoltorios): 10 de octubre
e Entrega de resultados 1: 14 de octubre

Fase #2 (Guisos criollos): 18 de octubre
e Entrega de resultados 2: 22 de octubre



Fase #3 (Arepas, pasteles y empanadas): 24 de octubre
e Entrega de resultados 3: 28 de octubre

Fase #4 (Feria — Amasijos): 4 de noviembre
e Entrega de resultados finales: 4 de noviembre

Fase #5 (Cena — bebidas y fermentados): 25 de noviembre
e Horade lacena: 5:30 PM
e Por pasos: en total 7 pasos y una bebida
e 130 personas

4. Planeacién y organizacion

El concurso Colombia Cocina su Historia surgié de un proyecto realizado por cinco
estudiantes del programa de Gastronomia de la Universidad de La Sabana, en el afio 2012:

Amalia Cavelier

Ana Maria Mejia
Daniel Rojas Villafafe
Carolina Gonzalez
Ana Maria Vargas

s e

El proposito de este concurso segun sus fundadores es “recuperar, salvaguardar y exaltar la
gastronomia colombiana en la cultura, la sociedad y la economia”. Asimismo, busca
evaluar los conocimientos que tienen los estudiantes sobre los cuatro pilares fundamentales
del programa de Gastronomia, que son: las artes culinarias, la ciencia y tecnologia de
alimentos, la cultura gastrondémica y la gestion empresarial.

Por otro lado, el concurso tiene como objetivo la generacién de investigacion e innovacion
en el campo gastronomico, gque se entiende como aquel ambito que cobija y envuelve todo
lo relacionado con la alimentacidn, las distintas culturas existentes y los contextos sociales,
economicos, politicos, historicos y culturales que lo rodean (Benevides y Teixeira, 2012).

Con base a esto, se puede afirmar que el concurso salvaguarda la cocina colombiana como
patrimonio cultural inmaterial.



Dada la importancia de este concurso, el programa de Gastronomia decide lanzar su tercera
version con una modalidad y estructura de desarrollo diferente a las anteriores versiones. La
planeacion de esta tercera version fue liderada por el jefe de artes culinarias a la fecha
(Chef Jose Maria Ajkay Romero), el director de la carrera (Chef Daniel Prada Granada) y la
representante de Gastronomia (Bibiana Ramirez Pulido).

A través de reuniones periddicas se establecieron los nuevos parametros del concurso, el
nuevo disefio, los siete ingredientes con los que comenzaria el concurso en su lanzamiento,
la estructura de las cinco fases cada una de estas con una técnica profesional de cocina
colombiana determinada por el Chef Carlos Gaviria, la metodologia de evaluacion, los
jurados de calificacion, el cronograma de actividades, entre otros aspectos claves para el
éxito de este concurso.

Con la orientacién de la jefe de ciencia y cultura de la alimentaciéon (Luz Indira Sotelo
Diaz) y su equipo, se establecieron los pardmetros de calificacion para los trabajos escritos
con el fin de que se incluyera esta area de la gastronomia. Asi pues, se establecié que para
las tres primeras fases los estudiantes debian entregar el contexto de la técnica respectiva,
los balances de materia con los porcentajes de cantidad de cada ingrediente en el plato y la
descripcion del perfil sensorial.

Adicionalmente, se selecciond un alumno distinguido del programa de Gastronomia que
tuviese un promedio superior a 4,5 y que se encontrara minimo en quinto semestre, para
que fuese el lider en la planeacién y organizacion de este concurso. Asi pues, la
coordinadora de CCSH en su tercera version (afio 2016-2) se encarg6 de las siguientes
actividades:

Elaboracion de rabricas de calificacion y cronograma de actividades.
e Realizacion del pdster publicitario para la inscripcion al concurso.
e Recepcion y revision de los trabajos para la inscripcion.

e Calificacion de los trabajos de inscripcion y apoyo en la seleccién de los 5 grupos
finalistas.

e Planeacion y organizacion de las 5 etapas del concurso.

e Pedidos y requisiciones.

e Reserva de cocinas para practicas y entregas de platos.

e Registro de notas y resultados de los participantes a lo largo del concurso.

e Agenda de fechas de entrega con jurados y participantes.



e Recepcion y entrega a jurados de calificacion los 4 trabajos para las etapas de
Envoltorios, Guisos criollos y Arepas, pasteles y empanadas.

e Jurado de calificacion en la presentacion de los platos durante todas las etapas.
e Coordinacion de la feria en la etapa de Amasijos.

e Actividades de promocion (mercadeo) para la feria y la cena.

e Procesos logisticos para la feria y la cena.

e Administracion de costos y presupuestos para la cena.

5. Manejo de costos y recomendaciones

Todos los costos del concurso CCSH en su tercera version estuvieron a cargo del Programa
de Gastronomia. Incluyendo la compra de todos los ingredientes necesarios para la
elaboracion de todos los platos entregados en las tres primeras fases, los 1.200 amasijos
producidos para la cuarta fase que consistio en una feria gastrondmica de amasijos
colombianos, la decoracidn para la feria mencionada, el costo de menaje y todos los costos
relacionados al desarrollo de la cena como quinta fase del concurso, incluyendo asi el costo
del menaje, los meseros, las aseadoras (stewards), la impresién de boletas y mends, la
decoracion y las servilletas.

El concurso contd con ingresos econémicos en la feria, de la que se obtuvieron ganancias
de $1°592.450 COP y en la cena con la venta de 92 boletas cada una a $35.000 COP se
obtuvo un total de $3°220.000 COP. Dado que el concurso es sin animo de lucro, no se
obtuvieron utilidades econdmicas. Los ingresos obtenidos cubrieron los costos del
desarrollo de la cena y la decoracion de la feria.

Para préximas ediciones se recomienda desde la planeacion antes del inicio del concurso,
tener un presupuesto establecido para la compra de ingredientes, la realizacion de la feria y
la cena, con el fin de tener un mayor control en el presupuesto y ser mas eficientes en el
manejo de los recursos disponibles.



6. Experiencias y aprendizajes desde la coordinacion del concurso

Haber estado en el desarrollo de este concurso fue una gran oportunidad de aprendizaje y
una experiencia muy gratificante. Fue alli en donde se pusieron en practica muchas
habilidades y conocimientos adquiridos a lo largo de la carrera de Gastronomia. Ademas es
a través de este tipo de concursos en donde se comprende el valor que tiene la cocina
colombiana puesto que es una expresion de identidad y por ende hace parte del patrimonio
cultural. De igual forma, se resalta la importancia de los jovenes en la salvaguardia de las
cocinas tradicionales del pais por medio de la investigacion y la academia.

El concurso desde sus inicios se plante6 un objetivo muy claro, el de generar un
movimiento gastrondmico capaz de rescatar y dar a conocer la gastronomia de Colombia.
Tal movimiento solo se logra a través de la divulgacién, la identificacion, el
reconocimiento, la valoracion y la dignificacion de los saberes y sabores culinarios (Fogon
Colombia, 2015). Teniendo esto en mente es posible estructurar el disefio de un concurso
gastronémico que alcance este objetivo.

Sin embargo, este objetivo no deja de ser un poco ambicioso, motivo por el cual se
presentaron diversos retos y desafios durante el desarrollo del concurso. Asi pues, con el fin
de que este tipo de actividades sean de impacto es necesario mejorar varios aspectos clave y
estar en constante revision para generar una mejora continua.

Los resultados de la tercera version evidenciaron un gran avance y progreso, debido a que
se pudieron aplicar mas técnicas profesionales de cocina colombiana a un mayor nimero de
ingredientes. También se realiz6 una mas profunda investigacion y documentacion en areas
como ciencia y cultura de la alimentacion, se presentaron muy buenas propuestas creativas
en el area de artes culinarias y se consolid6é un buen equipo de trabajo unido, con el fin de
alcanzar el objetivo inspirador de este concurso.

Desde la coordinacién de esta modalidad de opcién de grado para los estudiantes de
Gastronomia de la Universidad de La Sabana, se recomienda que en la planeacién de este
concurso estén presentes todos los directivos y profesores del programa para fortalecer la
calidad e impulsar el éxito en todas las areas que lo componen. Esto quiere decir que tanto
directivos como profesores de Gastronomia, se involucren y aporten ideas para que este
concurso sea formativo y generador de innovacion gastrondmica.

Con respecto a la recepcién de trabajos y evaluacion de los mismos, se recomienda un
mayor cumplimiento del cronograma establecido para que los estudiantes reciban la
realimentacion a tiempo y pueden mejorar cada vez mas sus entregas. Esto es posible de
lograr por medio de una mayor organizacion en la que se disponga de tiempo suficiente
para la calificacion y entrega de resultados.
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Es igualmente importante fijar un presupuesto antes del lanzamiento del concurso, que
determine los recursos disponibles para el desarrollo de cada una de las fases, con especial
énfasis en la determinacion de un presupuesto para la feria y la cena. Estos dos eventos, son
una especial oportunidad para dar a conocer la cocina colombiana y la carrera de
gastronomia, asi como el rol de un(a) gastronomo(a) en la salvaguardia de las cocinas
tradicionales mediante la aplicacion de conocimientos relacionados a las artes culinarias, la
ciencia y cultura de la alimentacion, y la gestion empresarial.

Otro aspecto por mejorar en esta tercera version es la distribucion de los porcentajes
establecidos en los métodos de evaluacion. Se aconseja igualar los porcentajes a todas las
areas, puesto que ninguna es mas 0 menos importante que otra. Sino que cada area de la
carrera de Gastronomia es igual de importante para la formacién de un(a) gastronomo(a)
integral.

Por otra parte, la investigacion de las historias de vida de algun(a) cocinero(a) tradicional es
fundamental para el éxito de este concurso, puesto que son estas personas las portadoras de
los saberes ancestrales culinarios que se han transmitido de generacion en generacion y que
son resultado de un proceso historico (Ministerio de Cultura, 2014). Por lo tanto, se
recomienda que en las proximas ediciones se relacionen mas los(as) cocineros(as) con el
desarrollo del concurso, si es posible invitarlos a contar su historia de vida o realizar algun
taller con ellos(as), e incluirlos en el video final expuesto durante la cena.

Finalmente, se sugiere fijar desde el inicio del concurso la entrega de un trabajo final que
retna los trabajos realizados en cada fase con las mejoras de las correcciones, puesto que la
documentacion y registro de los alcances del concurso son muy importantes en la
salvaguardia de la cocina colombiana y en el reconocimiento de un(a) gastrénomo(a) de la
Universidad de La Sabana, ya que son un soporte y una evidencia.
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