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RESUMEN

La gastronomia es una préctica inherente a la cultura humana, es el resultado de preparar platillos cuidando la
presentacién, condimentacién y creacién de nuevas maneras de mezclas, generando la seguridad alimentaria, asi
como la acogida dentro de la sociedad en el deseo de vivir nuevas sensaciones gustativas, olfativas o kinestésicas.
Esta experiencia nos permite conocer los rasgos culturales de las distintas comunidades. Es alli donde el disefio
de alimentos ha tenido un gran auge y donde nuestra amplia cultura puede generar desarrollos econémicos
importantes para las regiones. Dentro del proceso académico abordado desde el programa de Disefio industrial
este tema se ha tocado desde diferentes cursos, permitiendo lograr desarrollos importantes en la presentacién,
experiencia y disefio de alimentos articulando valores culturales, artisticos y arquitecténicos que adicionalmente
amplian la oferta turistica de las regiones. Siendo el reconocimiento de los saberes ancestrales parte del patri-
monio cultural de nuestra diversidad lo que ha logrado una multiplicidad de resultados innovadores, los cuales
se registran para esta presentacién. La innovacién se aborda desde la generacién de nuevas ideas en cuanto a la
presentacién del alimento, la creacién de procesos para facilitar la elaboracién de productos, el diseno de la ex-
periencia como un factor primordial en la segmentacién del mercado y la creacién de nuevas mezclas a partir de

la experimentacién.
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ABSTRACT

Gastronomy is a practice inherent to human culture, it is the result of preparing dishes taking care of the
presentation, seasoning and creation of new ways of mixing, generating food security, as well as the reception
within society in the desire to experience new sensations. gustatory, olfactory, or kinesthetic. This allows us to
know the cultural traits of the different communities. It is there where food design has had a great boom and
where our broad culture can generate important economic developments for the regions. Within the academic
process addressed from the Industrial Design program, this topic has been addressed from different courses,
allowing to achieve important developments in the presentation, experience, and design of food, articulating
cultural, artistic, architectural values that additionally expand the tourist offer of the regions. being the recog-
nition of ancestral knowledge part of the cultural heritage of our diversity, which has achieved a multiplicity of
innovative results which we systematize for this presentation. Innovation is approached from the generation of
new ideas regarding the presentation of food, the creation of processes to facilitate the production of products,

the design of the experience as a primary factor in market segmentation and the creation of new mixtures to

from experimentation.

Keywords: Culture, food design, innovation, ancestral knowledge, tourism.

1. INTRODUCCION

Este articulo se basa en la experiencia practica en
el contexto académico del curso Proyecto de Disefio
VII- Food Design que hace parte del periodo VII del
programa académico de Disefio Industrial. A través
del desarrollo de las actividades propuestas se espera
que los estudiantes logren los 4 resultados de aprendi-

zaje definidos de la siguiente manera:

Resultado de aprendizaje 1. Aplicar las técnicas del
food design para agregar valor al desarrollo del pro-

ducto alimenticio.

Resultado de aprendizaje 2. Analizar oportunidades
para el diseno de producto alimenticio en las gastrono-
mias regionales desde la perspectiva del mercadeo y la
etnografia.

Resultado de aprendizaje 3. Disenar experiencias

gastronémicas desde el disefio de rutas y servicios.

Resultado de aprendizaje 4. Crear estrategias para la
comunicacion asertiva de los resultados del ejercicio de

disefo, usando herramientas audiovisuales.

Los estudiantes a través del modelo de doble diamante
realizan el ejercicio orientado por el tutor creando grupos
de 3 a 5 estudiantes para el desarrollo del planteamiento

de la problemitica propuesta por el docente.

Finalmente se debaten las ideas y se exponen los
resultados obtenidos en la investigacién realizada du-
rante las 3 sesiones hibridas que se llevan a cabo en el

transcurso del periodo académico

2. MATERIALES Y METODOS

El desarrollo del proceso académico se desarrolla a
partir del aprendizaje basado en diseno, ABD, es una
forma de ensenanza reflexiva, basada en la integracién
tanto del pensamiento propio del diseno como de su
proceso; es usada para ensenar habilidades tales como
comunicar, colaborar y fomentar el aprendizaje pro-
fundo que se fomenta a través del desarrollo de arte-
factos que requieren de la comprensién y aplicacién
del conocimiento, apoyando el proceso de iteracién

mientras se crean, evaldan, y redisefian sus propuestas
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(Syllabus curso, proyecto de diseio VII; UNAD,
2022). Este aprendizaje se operacionaliza a partir de
varias tareas, las cuales permiten el acercamiento pau-

latino a la temdtica y se describirdn mds adelante.

Es importante resaltar la temdtica del curso donde
se acerca al estudiante al concepto de gastronomia, el
cual, siguiendo a Mejfa & Maldonado (2020) se en-
cuentra en estrecha relacién con dos aspectos cotidia-
nos de la vida humana: la cultura de la alimentacién
y el acto mismo de la alimentacién, elemento funda-

mental para el desarrollo del curso.

Tarea 1. Se avanza en la conceptualizacién y apro-
piacién de conceptos, lo que permite ganar claridad

para abordar los temas.

Tarea 2. Se realiza la identificacién de oportunida-
des del mercado en las regiones a partir de un estudio
etnografico y del método RGV, real, ganador y vale la
pena, con estas matrices el estudiante define el produc-
to que abordard en el planteamiento del diseno, para

crear una nueva experiencia.

Tarea 3. Reconoce las caracteristicas propias del te-
rritorio desde la gastronomifa, la cultura, con el fin de
disenar una ruta gastronémica que le genere un valor

agregado a su territorio.

Tarea 4. Componente prictico, el estudiante debe

presentar en grupo o de manera individual un trabajo

que integre lo aprendido durante el curso, logrando la
creacién de un diseno de la experiencia, realizando un
proceso de investigacién que dé cuenta de lo aprendido
durante el proceso académico. Los resultados del arti-
culo original son sujetos a un anilisis de la evolucién
del tema con una discusién en la que se muestran dife-
rentes puntos de vista ampliados con una serie de ideas
que evidencian la identificacién de los principales mar-
cos tedricos con su relevancia aplicable a un contexto
especifico, desde lo cual, es posible tener un panorama

de toma de decisiones.

3. DESARROLLO

A partir del proceso en la Tarea 1 se fortalece la
conceptualizacién a partir de un escrito donde el estu-
diante argumenta los conceptos solicitados los cuales
surgen de la bibliografia referenciada en el syllabus de
curso y de la gufa. Esta estrategia permite avanzar en
la competencia escritural y argumentativa de nuestros

estudiantes.

En la Tarea 2, se realiza el estudio de oportu-
nidades en la regién, los estudiantes analizan su
barrio, pueblo o vereda, se selecciona el alimento
a partir de un andlisis RGV, el estudiante elige las
preguntas que se responderdn dando la posibilidad
de ponderar y optar por el mds pertinente. Las op-
ciones que surgen son diversas, enriquecidas por la

bibliografia referenciada.
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Si, en Tulua (Valle) hay
ventas de frutas y comidas
tipicas de la regién.

Si, existen productos con
impacto positivo en el
usuario como elchontaduro

Si, porque ya existe un
mercado y diversos
productos a elegir en este.

El cliente siente el deseo
de consumir productos
naturales y de su regién
por el valor sentimental,
el querer apoyar el
comercio local y
fomentar la economia
local mientras satisface
su deseo.

La cultura de lo propio y
natural es lo que le
despierta la necesidad al
usuario por consumirlo. El
chontaduro es un eslogan
de "Valluno" y por eso es
tan aceptado por los
clientes.

Vale la pena porque el
cliente ya tiene en un
concepto positivo estos
productos y en especial
la idea de que esta
adquiriendo lo de su
region, obteniendo como
oportunidad de venta ese
valor agregado.

Si, en Tulua (Valle) se
fomenta el consumo de lo
cultural y regional.

Si, por lo facil que es
consumirlo y sus derivados.

Si, porque se puede
vender por unidad o en
diferentes presentaciones.

‘ Erika Avila Garzén_Proyecto de Disefio VII_Grupo 2_16-04

Figura 1. Anilisis RGV fruta chontaduro. Erika Avila G.
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Figura 2. Sintesis del proceso investigativo. Erika Avila G.
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Se selecciona un modulo como fuente de inspiracion para la
creacion de un empaque donde se realice el transporte de las
unidades de chontaduros adquiridas por el cliente.

& Erika Avilo Garzén_Proyecto de Disefio VII_Grupo 2_16-04

Figura 3. Disefio de empaque para chontaduro. Erika Avila G.

Se realiza el andlisis de la situacién y se plantea
la propuesta de mejora, el resultado del proceso se
da a partir del andlisis formal de la fruta, desde el
desarrollo del médulo inspirado por el referente, se
desarrolla un contenedor para el transporte y con-
sumo de chontaduros, el cual en la parte interna po-

see un recipiente para contener sal y miel, que estd

- -

inspirado en la semilla de la fruta.

Se presenta un segundo ejemplo que recoge el
andlisis de la arepa de huevo, con ubicacién en la
costa Caribe, el planteamiento final es la realizaciéon
de un empaque con instrucciones de uso y elabora-
ci6én de esta.

ANALISIS RGV
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Figura 4. Anilisis RGV arepa de huevo. Tatiana Castafieda.
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Figura 6. Disefio de empaque para la preparacién de la arepa de huevo.

hetps://www.canva.com/design/DAEeyXgXaog/stBhAUYZ]SII36tzb_ACyQ/view?utm_content=DAEecyXgXaog&utm_
campaign=designshare&utm_medium=link&utm_source=publishsharelink
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4. D1SCUSION La Tarea 3 tiene como propdsito realizar una ruta gas-

trondmica, para esta creacién el estudiante debe plantear

Dentro del proceso metodolégico se resalta la im-  un recorrido que contenga elementos regionales que desee
portancia de registrar el proceso investigativo y presen-  resaltar, como eventos culturales, sitios de interés arquitec-
tarlo de manera sucinta a través de una infografia con  ténico, religioso o naturales conectados con la vivencia gas-

el propésito de fortalecer la competencia de diagrama-  trondmica tipica de la regién. Para esto se debe tipificar el

cién, diseno e innovacién en la comunicacién. tipo de turista, esta informacion permite construir la ruta.
S 2 Por: Nathalla Lopez Veldsq
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o digital, que s 33 para Bevar 3 caba el
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Seria 1 metodolofis & seguir phra
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Figura 7. Mapa mental. Natalia Lépez Veldsquez.

https://www.canva.com/design/DAFgBqLKOsE/y20CTz-7dbZpsR3eFkTOSg/edit?utm_content=DAFgBqLKOsE&utm_

campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton

Dentro del andlisis el uso de mapas mentales es fun-  parte del disefo. Esta herramienta tiene la particularidad
damental para compilar la informacién y dar claridad de  de ser leida del centro hacia afuera o de afuera al centro

manera concreta a los elementos importantes que hardn  permitiendo un pensamiento divergente y creativo.
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BOGOTA

TURISMO EN BOGOTA

MAP ‘

COMERCIO
GASTRONOMICO
BOGOTA

BogoApp es una aplicacion donde los
turistas o habitantes podran encontrar
un ment completocon las comidas
tipicas Bogotanas, ademas de un mapa
instructivo que les muestre el camino a

los restaurantes que deseen.

Rutas
Gastrondmicas

S

Postres Tipicos y Populares

Bebidas Tipicas y populares

Figura 8. Creacién de aplicacion Natalia Lépez Veldsquez.

https://www.canva.com/design/DAFkX-RB66s/wtnpY6C3x_rYcllr_ctgcAledit?utm_content=DAFkX-RB66s&utm_
campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton

El anilisis de la documentacién y los casos referidos
permiten que el estudiante tenga una mirada integral
sobre el turismo gastronémico. Para ampliar la idea
citamos el podcast sobre turismo gastronémico reali-
zado el 27 de julio 2023, donde se aclara el concepto,
que segin “La Organizacién Mundial del Turismo
(OMT) define el turismo gastronémico como un tipo
de actividad turistica que se caracteriza porque el viaje-
ro experimente durante su viaje actividades y produc-
tos relacionados con la gastronomia del lugar. Ademads

de las experiencias culinarias auténticas, tradicionales

y/o innovadoras, el turismo gastronémico también
puede incluir otro tipo de actividades, como visitar
productores locales, participar en festivales gastroné-
micos o asistir a clases de cocina” (OMT, 2022).

En este ejercicio el panorama se amplia integrando otras

variables que permite una mirada integral del food design.

En la Tarea 4 es importante resaltar que es el com-
ponente préctico donde el estudiante se reta en la ela-

boracién tangible del proyecto.
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Figura 9. Disefio de elementos para alimentos. Maria Alejandra Oliveros.
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Figura 11. Ruta de experiencia BBC en casa. Pablo Andrés Puerta.
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El ejercicio préctico da una gran diversidad de so-
luciones, donde los estudiantes discuten, acuerdan y
plantean (a partir de lluvia de ideas) soluciones consen-
suadas; es importante resaltar que los encuentros pricti-
Cos generan un ambiente enriquecedor, este ejercicio se
compone de tres momentos que comprenden andlisis,
definicién de puntos de dolor o situaciones criticas del
tema seleccionado, definicién del usuario, planteamien-
to de ideas, trabajo con cartas temdticas y desarrollo de

alternativas, seleccién, elaboracién y presentacion.

Es de resaltar que hay momentos de dificultad en el
proceso, que los estudiantes frente a la virtualidad de-
ben tener un mayor compromiso y autonomia lo cual
se evidencia en los ejercicios presentados, también se
aclara que lo expuesto es una muestra aleatoria de los
resultados. Donde el acompafiamiento y seguimiento

constante es fundamental.

5. CONCLUSIONES

En el proceso se evidencia un aprendizaje paulati-
no del tema donde la innovacién y cuestionamiento
constante durante el proceso en la realimentacién y

acompafamiento da como resultado ideas novedosas.

Los temas abordados permiten el acercamiento a
la realidad gastronémica de las regiones, permitiendo
la mirada objetiva de los estudiantes desde el aporte

social del disefio.

El estudio de casos reales permite la generacién de
nuevos conceptos para satisfacer las necesidades de los

productores y consumidores.

El registro del proceso permite evidenciar de ma-
nera clara la apropiacién de conceptos y aplicacién de
metodologias propias del diseno dando como resulta-

do disefios innovadores y contextuales.

REFERENCIAS

Abadfa Garcia, C. & Montero Vargas, R. (2015). Lineamientos aca-
démicos para el desarrollo del componente prictico. Universidad
Nacional Abierta y a Distancia.

Céceres, W. (2022). Syllabus del curso Proyecto disero VII. Universi-
dad Nacional Abierta y a Distancia.

Cuellar, J. A. R., & Cardona, C. A. P (s. f.). Experiencia del compo-
nente practico del curso de Proyecto de Disefio 1. Publicaciones e

Investigacion, 16(4). https://doi.org/10.22490/25394088.6317

Herndndez, P, & Reissig, P. (15 de agosto del 2022). Industria

Publicaciones e Investigacion. Bogotd - Colombia, edicion especial Expotech, julio - diciembre 2023 - ISSN: 1900-6608 e 25394088

=x20l=cH

10



Carmen Adriana Pérez Cardona, Javier Augusto Romero Cuéllar

El disefio de alimentos como proceso de de innovacién

al Aire #21 Food design. Radio UNAD Virtual. Programa ra-
dial: Industria al Aire No. 21. Emisién: 15 de agosto de 2022.
https://ruv.unad.edu.co/ruvwp/programas/industria-al-aire-
21-food-design/

Leal Afanador, J.A. (2021). Fducacién, virtualidad e innovacién.
Universidad Nacional Abierta y a Distancia.

Mejia-Rivas, M., & Maldonado-Pérez, L. G. (2020). La gastrono-
mia como medio para el desarrollo de innovaciones sociales.
Revista de Investigacion Desarroll ¢ Innovacién, 11(1), 23-33.
https://doi.org/10.19053/20278306.v11.n1.2020.11679

OMT (2022). Definicion de turismo gastrondmico. Organizacién
Mundial del Turismo. https://www.unwto.org/es/gastrono-
mia-turismo-enologico#: ~:text=El%20Comit%C3%A9%20
de%20Turismo%20y,con%20productos%20y%20activida-
des%20afines

Romero Cuéllar, J., & Pérez Cardona, C. (25 de agosto del 2023).
Industria al Aire #40 Turismo gastronémico. Radio UNAD

Virtual. Programa radial: Industria al Aire No. 40. Emi-
sion: 25 de agosto de 2023. https://ruv.unad.edu.co/ruvwp/
programas/industria-al-aire-40-turismo-gastronomico/?t=1.

Acad%C3%A9mica

Romero Cuéllar, J., & Pérez Cardona, C. (8 de mayo del 2023).
Industria al aire # 34 Pricticas profesionales en el programa de
disefio industrial. Industria al aire. Programa radial: Industria
al Aire No. 34. Emision: 8 de mayo de 2023. https://ruv.unad.
edu.co/ruvwp/programas/industria-al-aire-34-practicas-profe-
sionales-en-el-programa-de-diseno-industrial/

Romero Cuéllar, J., & Pérez Cardona, C. (21 de noviembre del
2022). Industria al Aire #26 Metodologfas creativas. Radio
UNAD Virtual. Programa radial: Industria al Aire No. 26.
Emisién: 21 de noviembre de 2022. https://ruv.unad.edu.co/
ruvwp/programas/industria-al-aire-26-metodologias-creativas/

UNAD (2017). Documento maestro — Disesio Industrial. Universi-
dad Nacional Abierta y a Distancia.

=x~0l=cH

11



