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El arte culinario ha venido tomando fuerza en la ciudad
de Cuenca, pero la falta de inspiracion de los estudiantes al
momento de crear un nuevo plato, no es tomada en cuenta en
su formacion.

Mediante el diseno grafico este proyecto propone una guia
ilustrativadonde, estudiantey profesor, obtendraninformacion
de disefio basico y comunicacién visual, como el manejo de
la forma, la operatoria de disefo, composiciones, cromatica,
etc. Lo que ayudara a fortalecer el proceso de brindar un buen
concepto y generar una estética al realizar el montaje de un
plato.

Para validar el proyecto se trabajo con estudiantes y docentes
del instituto de gastronomia "CECAEM ™.
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Abstract
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General:

Ayudar en la catedra de “Cocina de Autor”, mediante el
diseno de una guia ilustrativa, para que los estudiantes de
Gastronomia tengan los conocimientos para conceptualizar
visualmente el armado de platos.

Especificos:

- Disefiar una guia ilustrativa con conceptos de
comunicacion visual.
- Realizar test de validacion de las guias.

{xi}



En 1os dltimos afios en 1a ciudad de Cuenca se ha venido
desarrollando un concepto de cocina donde las nuevas
tendencias gastrondémicas han tomado un papel fundamental
e importante para los restaurantes y los comensales.

Por otra parte es donde los centros de formacion como el
CECAEM estan tomando la dura tarea de formar buenos
cocineros quienes son los encargados en demostrar todo este
arte culinario con sus nuevos estilos y tendencias.

Es importante resaltar que para poder ejecutar este proyecto,
es necesario tener en cuenta un proceso donde se muestre
claramente un paso a paso que pueda ayudar a cumplir con
los objetivos formulados.

Para mostrar este proceso, se ha dividido en tres partes el
diagnostico el cual es importante para mostrar las teorias que
estan implicitas en el proceso de investigacion, asi también
como los recursos de disefio y materiales relativos con el tema.

La segunda parte consiste en la programacion donde
extraeremos aquellos elementos de diseno que serviran para
la solucion de la problematica expuesta.

Y la tercera es la etapa del Disefio donde se ejecutaran tareas
tales como: lluvia de ideas, bocetos iniciales y finales, para
de esta manera concluir con un producto coherente con los
objetivos planteados.
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Problematica

M uchos profesionales del arte culina-
rio se hacen la pregunta , écomo elaboro
mi plato? o quizés atn, équé quiero que
entienda y sienta el cliente al ver mi pla-
to?; pues si bien es verdad que un Chef
esta en toda la capacidad de experimen-
tar nuevos sabores, nuevas técnicas de
cocina y recetas, muchos de ellos care-
cen de la informacion necesaria para
que su creacion tenga un concepto o

img: 02

una comunicacion visual, acorde a los
ingredientes que él pueda utilizar para
la elaboracion de mencionados platos.

Sin embargo la falta de técnicas de co-
municacién, conceptos, disefio basico,
vision, estructura, composicion, semio-
tica, etc; son los causantes de que los

{61}

profesionales de la cocina, tengan pro-
blemas al momento de montar un plato,
dando como resultados efectos nega-
tivos en su preparacion, presentacion,
en sus servicios e imagen, pérdida de
tiempo, pérdida de recursos de cocina,
que su plato no guste, entre otros.



e

Mujer isragelita en
cocina rustica

a Gastronomia

su Histora:

R eferirnos a la historia de 1a gastrono-
mia o alimentacion revela la estrecha
relacién de ésta con la evolucion del
hombre en su proceso de civilizacién.

El trabajo incluye un anélisis desde la
aparicion del hombre y su forma béasica
de conseguir alimentos hasta fines de
la edad moderna y la llegada de nuevas
materias primas desde América.

{7}

Ademas en esta tesis queda que, entre
ambos acontecimientos, los alimentos
caracteristicos de cada etapa han ido
variando y a su vez el papel que jugé la
comida como factor determinante para
el surgimiento, desarrollo y extinciéon de
las socie des en la historia. (Lujan, 1997,p.24).

A continuacién veremos las diferencias
y/o similitudes y los avances entre cada
periodo.
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Romanos adinerados comiendo
frutas cosecha del dia

MATERIAS PRIMAS:

El pavo real era el plato que el empe-
rador preferia y debia ser servido por
una dama porque no se consideraba a
los criados con derecho a tocar el gran
manjar. Se comia mucho asno joven. Se
rellenaba de aceitunas verdes, pajaritos
y trufas enteras y luego se asaba al es-
peton.

UTENSILIOS:

Carlo Magno fue el primer rey cristia-

no que sento a las mujeres a la mesa. El

pueblo utilizaba vajilla esmaltada tosca-

énente, platos de tierra cocida y de ma-
era.

{81}

Desde la caida del Imperio Romano de
Occidente hasta la caida de Constantinopla.

DESARROLLO TECNICO:

La cara contraria a Carlomagno y la rei-
vindicacion de los banquetes romanos
era la hambruna que pasaban los cam-
pesinos y la servidumbre. Se destacan
los caldos y salsas muy condimentadas
que acompanaban platos con las carnes
y pescados més variados. (Lujan, 1997,p.48).



Moderna

MATERIAS PRIMAS:

Catalina de Médicis introduce en Fran-
cia rasgos italianos gastron6micos que
luego son refinados. Nace el hojaldre
con el nombre de torroni. En Inglaterra
se hacen los grandes pastelones de car-
ne, como el Yorkshire (relleno de carne
de oca, perdiz, lengua de buey y cocido
a fuego fuerte), los puddings de arroz y
el pastel de manzana o apple pie.

UTENSILIOS:

Italia introduce en toda Europa, desde
Venecia, el tenedor y, desde Murano,
las copas de cristal. Cubiertos de oro,
servilletas, escudillas, bandejas y mesas
con ruedas y plataformas, aguamaniles
y candeleros de plata son vajilla tipica
de este periodo.

Realeza Europea en gran banquete

RENACIMIENTO XV Y XVI

Desde la caida de
Constantinopla hasta la
Revolucién Francesa

DESARROLLO TECNICO:

Método de coccion utilizado: Spiedo. Se
maceran las carnes con gran variedad
de especias. Las aves se siguen sirvien-
do vestidas: pavos reales, cisnes, ocas
y grullas a las que los cocineros ponian
en el asador rocidndoles las cabezas con
agua fria para que conserven el plumaje.
(Lujan,1997,p.50).



Nuevas
lierras.......

Mercado tradicional de los Aztecas.

MATERIAS PRIMAS:

Lo que llegb a Europa de América fue:
El cacao, el maiz, el mani, el girasol,
las arvejas (o judias), el pimiento y
el pimentén, el anand, las papas y el
tomate. El tabaco también es originario
de América. De lo que lleg6 de Asia a
Europa, el arroz ha sido el cultivo mas
importante traido a América.

{10}

DESARROLLO TECNICO:

La semilla del cacao entre los aztecas ha
servido de moneda. El refinamiento de
éste lleva al chocolate. En un principio
los europeos lo tomaban con cantidades
extremas de endulzantes. El maiz fue el
cultivo basico (al igual que lo fue el tri-
go en Europa y el arroz en Asia; plan-
tas consideradas “civilizadoras”) y las
caracteristicas y requerimientos de éste
marcaron a las culturas americanas.
(Lujan,1997,p.56).



La

.O’nple
a (Gastronomia

& e Diseno

Postres geométricos de Marti Guixé.

“La gastronomia esta considerada como
una ciencia en la que se conjuga el medio
ambiente donde vive el hombre son los
alimentos. El arte culinario se da por la
necesidad de que los alimentos no sean
solo para subsistir si no para buscar
nuevas experiencias a la hora de comer
y que se convierta en un placer Diario.”
(Sarfatti,2006,p.11).

Segtin Marti Guixé disenador y creador
del libro "Food Designing™ piensa que
es una combinacién de tradiciones en
cuanto se refiere a la gastronomia , el
aplico un hibrido a una visién diferente
y contemporanea resultando atractiva
y simbdlica al progreso de la industria
culinaria y claro con numerosos déficits
de comunicacion a lo cual el lo llama
(Spamt). Lo cual significa neutralizacion
de la contraposicion tradicional, rica de
connotaciones obsoletas al uso, proba-
blemente la primer producto del food
design.

{11}

¢El Food Design es realmente Diseno?

Sin lugar a dudas, aunque el disefio de
las etiquetas de los alimentos se colocan
a menudo en cosas que no son de dise-
fo de alimentos, es como la cocina o el
redisefio y el estilo de espacio, las he-
rramientas y los productos alimenticios
que no anaden nada a la realidad exis-
tentente. " (Guixé, 2010, p.47).

El Food Design hace posible pensar en
la comida como un producto comesti-
ble disenado, un objeto que niega cual-
quier referencia a la cocina, tradiciéon y
gastronomia. Guixé como disefiador de
Alimentos fabrica productos comesti-
bles que son funcionales, comunicativos
e interactivos.



Ferran, experiementando con vegetales.

{12}

* m

Cortando el salsifi para realizar pruebas.

Ferran prueba diversos métodos para
cortar el salsifi, o lo similar al palmito
muy utilizado para acompanar en co-
midas frias y calientes. Pese a su apa-
riencia simple, esta es una de las formas
mas fundamentales de experimentar
con una verdura , que puede dar lugar a
usos completamente nuevos, como so-
portes o detalle estetico en el plato.



Ferran en el area de pasteleria
de la cocina del Bulli.

También pueden surgir ideas de los experimentos como las proteinas . En este
caso se usa un sifon para crear una espuma , que luego se congela para después
liofilizarla. Observar un ingrediente o un producto y trabajar con él de distintas
maneras permite descubrir nuevas formas de tratarlo y prepararlo.”

(Adrid, 2010, p. 65-72)

Las constantes evoluciones que muestra la cocina hoy en dia nos han permitido
experimentar nuevas experiencias y sabores, tendencias que indican ser
incorporadas en un contexto diferente e innovador.

{13}



Diseno de
los Platos:

“"Muchos desde una técnica o un concepto hasta una textura o un ingrediente nuevo,
pasando por la adaptacion o la desconstruccion de un plato existente. Dependiendo
del ano, un método creativo tendra mas protagonismo que otro.” (Adria, 2010, p. 64-65)

Concepcion de un plato
segun Ferran Adria

idea de un
plato nuevo

Es importante destacar que el disefio
de platos tiene que tener una estética,
una cromatica , un equilibrio el cual
es el reflejado de un concepto que
est4 fundamentado por experiencias
y acotaciones recreadas por el chef,
de la misma manera como lo hace un
disenador cuando plasma sus ideas
en bosquejos simples que luego se
convertiran en la gran idea.

partedeuno o
mas métodos
creativos

{14}
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se analizan las
pruebas con el
paladar mental
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I

La investigacion, el tacto, el gusto y el analisis
abren varias posibilidades que mas tarde o mas
temprano se materializaran en un nuevo plato.

11

(Ferran Adria.)
Chef Profesional

img: 11
se obtiene un se sirve y se observa se potencian o se reduce JSfinalmente se aitade al
prototipo las reacciones de los los contrates del la pre- catalogo general.

comensales sentacion
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Conceptos
basicos de
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"

El color comunica, siempre en todos los obje-
tos, packaging, comidas, bebidas, frutos, etc.

)]

(Patricia Gallardo.)
Experta en los colores
de los alimentos

{17}



Cromatismos
B

Es indudable que los alimentos muestran una gama de colores y que mejor si son
aplicadas ala cromaética en donde el disefio interviene para que selo pueda apreciar
utilizandolos como en la imagen de referencia, lo peculiar de este ejemplo es como
la cromatica influye directamente en la preparaciéon, en el montaje o utilizacion
de varios frutos para poder expresar diferentes sensaciones en los clientes de los
chef, teniendo cuidado en que la frescura de los mismos determinaran la fuerza y
caracter expresivo del plato sin que estos estén oxidados, pues darian una mala
impresion e interpretacion de sus platillos.

{18}



Irregulares

Gt

Diserios de diferentes tipos de menaje,
segun las exigencias del chef.

"En 1997 se encargb una vajilla para las pequefias locuras (petits-fours), y
cada locura se servia en su propio plato personalizado , inspirado en formas de
papiroflexia japonesa. Sin embargo la cuberteria tradicional de plata sigue siendo
muy importante la cual requiere de un tratamiento especial . (Adrig,20710,0.87).

Como podemos ver existe en el mercado una variedad relativamente grande
concerniente al menaje o vajilla de cocina , dentro del diseno es importante
aclarar que este menaje se convierte en el soporte de la presentacion del plato, es
fundamental contar con este tipo especial de menaje o lienzo debido a que se lo
tomaria como un elemento complementario que le dara un realce mas comunicativo
al montaje o presentacion de un plato , de esta manera realzando su estética y su
interpretacion.
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I

Armar un buen equipo de trabajo, alguien que
respalde tus locuras, tus ideas , tus sentimientos
para lograr un excelente plato.

(Xavier Patino.)
Chef Profesional 2013
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Albert Adria segundo cocinero al mando,
con el equipo de sala del restaurante el Bulli

“Un restaurante no se puede definir inicamente por el estilo de cocina: no seria
nada si no hubiera personas atendiendo a los comensales y ejerciendo el enlace
con los cocineros. Los camareros son auténticos profesionales, los equipos de sala
y cocina se integran plenamente y comparten la misma manera de entender la
gastronomia y la vida.” (Adrig,2010,p.38).

Todo lo concerniente a un buen establecimiento gastronémico o un restaurante
esta inmiscuido desde el buen entrenamiento que tiene su personal para poder
satisfacer las necesidades de los clientes es muy importante generar un excelente
equipo de trabajo donde se pueda reflejar una sincronizacion y dinamismo al
momento de atender a un comensal.
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Conclusiones

Después del anélisis e investigacién
sobre la gastronomia y su evolucién es
muy significativo el hecho que el ser hu-
mano siempre ha tenido la necesidad de
alimentarse pese a los acontecimientos
histoéricos, la alimentacion esta siempre
presente en la historia.

En mi opinioén el desarrollo de las artes
culinarias es indiscutible y mejor aan
cuando se pueden involucrar con otras
disciplinas, en este caso el disefio el cual
sin duda ha catapultado el progreso del
mismo.

Por otra parte todo lo concerniente a las
nuevas tendencias que estan presentes
en el mercado han tenido un significativo
énfasis con respecto a la cocina, nuevas
técnicas presentes y refrescantes a la visa
y paladar de muchos comensales han
sido un punto importante que toman
los chef y los disefiadores para fomentar
una experiencia diferente de expresion
y formaciéon para las dos partes,
concluyendo un sentido de investigacion
constante ya sea en cualesquiera de estas
disciplinas profesionales y asombrosas.




"

No es lo mismo algo nuevo, algo creativo o

algo unico.
1]

(Ferran Adria.)
Chef Profesional
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“Segiin Ferran Adria el food design
empieza con la busqueda inicial de
técnicasy conceptoslos cuales empiezan
en un taller , pero los platos en si, se
crean en la cocina en donde se deciden
las principales ideas™ (Adrig,2010,p.30).

“"La creatividad consiste en idear algo
que no se haya hecho antes , pero la
novedad no basta . Se precisan muchas
horas de experimentacién para crear
algo nuevo e interesante.”

(Ferran Adria.)

img: 20 Ferran Adria en la cocina del Bulli
revisando libreta de ideas.
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Principales
Lxponentes



Las nuevas tendencias y
estilos gastronomicos
propuestos por:

Grant Achatz

Los Hermanos Roca
Ferran Adria

Marti Guixé

Chef

“Vida en la Linea”

Grant Achatz

Con un concepto totalmente impresio-
nante el chef Grant demuestra como se
puede fusionar el disefio con la gastro-
nomia, claramente el food Design tiene
mucha apertura en el restaurante "ali-
nea’ el cual esta en Chicago Illinois, de-
mostrando y perfeccionado las técnicas
y tendencias visuales de hoy en dia para
complementar de cierta forma esa fine-
sa y sutileza que esta presente en cada
platillo expuesto por el chef, innovando
con el disefio de por medio para la sa-
tisfaccion de los clientes de “alinea™, las
composiciones y el cromatismo forman
parte fundamental a la hora de crear un
nuevo plato. (Master,2011,p.8).

img: 22

Presentacion de tocinetas para el restaurante alinea.



Una mezcla totalmente especial la que
nos muestran estos famosos chef de la
cocina imponiendo un estilo tnico y
exclusivo de ellos, permitiendo al cliente
mostrar una composicién y disefio en la
alta cocina, sus variaciones de textura
y cromatismo expuestos en sus platos,
es sin duda una nueva experiencia
al momento de probar un plato y que
mejor si sus conceptos estan basados en
fundamentos técnicos y comunicacion.
(Gastro,2012,p.3).

Salmdén acompafiado por diferentes salsas.

Fotografia tomada en el Celler de an Roca

“El mundo dulce, el mundo liquido, el mundo sala-
do; Jordi, Josep, Joan. La cocina, la sala, la bodega;
el arte, la técnica, el didlogo. Luz, espacio, personas;
objeto, mirada, instante. En El Celler, todo es un juego
a tres bandas.”

(Hermanos. Roca.)




Conferencia sobre cocina molecular en Barcelona-Espafia.

Un chef espanol, pionero en experimen-
tar con la cocina molecular llamada tam-
bién cocina con Nitrégeno, la simplici-
dad que aparentemente muestra este
chef al momento de preparar un plato
es sin duda dnica para lo que realmente
pretende ser.

Sus presentaciones tienen un concepto,
una estructura notable que solamente
podemos relacionarla con el disefo,
de alguna manera este profesional de

la cocina intenta mostrar diferente
a la cocina quien se une de manera
significativa con el disefio , bocetando
de manera muy rapida las particiones
o traslaciones que tendran sus platos
para deleitar la vista y el sentido de los
clientes de su restaurante y del mundo
entero. (Elbulli,2010,p.10).
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Chef

El Bulli*
arran Adria

Marshmallow de pifiones.

img: 26



Disenador

‘Food ,Desigp" 5
-~ Marti Guixe

img: 27

La versatilidad que demuestra este dise-
nador con la comida es muy interesan-
te dentro del contexto de diseno, Guixé
intenta que sus estudiantes entiendan
el concepto de gastronomia y disefio ,
que sus creaciones tengan un significa-
do frente a lo abstracto o arte como se
lo llama a toda creacion hoy en dia echa
por ellos, su aporte frente al Food De-
sign es muy representativo al mencionar
que todo tiene un por que o mas aun que
no todo esta dicho, existe siempre otra
manera de interpretar las cosas y es en
ese momento donde el experimenta con
nuevas técnicas visuales para que la co-
mida tenga un rol diferente en la menta-
lidad de los comensales o clientes de los
restaurantes. (Guixé,2010,p.4).

img: 28

Libro Food Design



Un ejemplo de como
ellos interpretan la
personalidad, los
colores y valores de los
personajes clasicos de
“Peanuts” en distintos
bocadillos.

img‘f29

Su aplicacion en la

Gastronomia

“"Muchas veces, cuando pensamos en di-
seno lo reducimos al area grafica, indus-
trial o textil. Si partimos del concepto de
que el diseno es una comunicacién fun-
cional e interdisciplinario. ¢Qué pasa si
ademas de ser disenador tienes un com-
plemento? Tu actividad cobra un nuevo
sentido y se Potencia.”

En esta entrevista realizada a Aarén Go-
mez y José Manuel Tovar, del restau-
rante Cabeza de Toro, se puede inter-
pretar como ellos utilizan el food design
con un concepto unico el cual es decodi-
ficado por sus clientes , inmiscuyéndose
en sentimientos y formas distintas de
expresar un estilo diferente de comida.
(Toro,2012,p.6).

img: 30

Representaciones de personajes en
El armado de platos.



Ideas previas en papel.

Existen varios procesos para llegar a ob-
tener un food design , es decir no solo
se trata de cocinar , como en todo se tie-
ne que tener en mente que es lo que voy
hacer , y eso empieza con un sinname-
ro de ideas las cuales son plasmadas en
pequenas libretas u hojas de trabajo que
sirven para documentar todas las ideas,
con bocetos preliminares y una selec-
cion de materia prima se puede llegar a
conceptualizar un verdadero plato.

Por otra parte las técnicas son muy va-
riadas dependiendo del restaurante , los
clientes y por que no el tiempo en que
se encuentren su técnica tendra mucha
significacién, entre ellas tenemos los
glaseados, Flameado, los fundidos,

la técnica del nitrégeno o congelados,
los de cocina de autor, donde se tiene
mucha libertad para innovar, etc. En fin
la lista es larga pero es indispensable es-
pecular que solo un chef define este tipo
de procesos y métodos segln sus reque-
rimientos.

Técnica de flameado.
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Técnica de congelado con nitrégeno.



Investigacion
de Campo
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Entreuvistas

Nombre: Jhonn Alarcén

Edad: 32 afios

Profesion: Disefiador & Chef
Ocupacion actual: Profesor de la UDA

Nombre: Javier Patifio

Edad: 26 afios

Profesion: Chef

Ocupacién actual: Profesor del Instituto
Gastronémico CECAEM

img: 34



é¢Por qué Food Design?

Es una tendencia la cual esta hace mu-
chos afos acompaiiada con la cocina de
vanguardia que grandes chef, cocineros
de cocina de autor, empezaron a fusio-
nar con aspectos no muy técnicos el food
design, es decir aplicar algo con poco co-
nocimiento.

Por otra parte me gusta la interdiscipli-
nariedad la cual me permite fusionar las
dos disciplinas las cuales son mis dos
pasiones, para un bien comun para la
sociedad es como lo percibo desde mi
punto de vista.

Jhonn
Alarcon

En la actualidad se dedica a todo lo concerniente en disenio , pero
esta incorporando el disefio y la comida en su trabajo.

¢El mercado en nuestra
socitedad?

La verdad el food design como tal no se
reconoce todavia , pero lo que propongo
y lo que estoy tratando de transmitir a
los estudiantes de disefio por un lado,
y a los chef por otro, pretendo con
mi estudio que el disefiador pueda
interactuar con el cocinero para generar
una mejor experiencia con el comensal,
en la ciudad no hay una tendencia
muy marcada, pero lo que si se puede
observar es un incremento de cocineros
y establecimientos gastronémicos , como
el cliente es més exigente lo que hacemos
es pulirnos en la presentacion de los
platos, en la presentacién de ambientes,
de las cartas, pero una corriente como
tal todavia esta en evolucion.
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¢Tiene influencias
de otros chef?

Como innovador y creativo Ferram
Adriam a mi criterio es un genio, como
decia un compafiero uno se puede dar
cuenta que es solo son seres humanos ,
pero muchas de las veces estos seres hu-
manos marcan tanto las tendencias con
sus trabajos que realmente se vuelven
en personajes influyentes para la inves-
tigacion, para la cocina y para las cien-
cias, otro chef en el campo de montaje
de platos, el cual se suele llamar es Yan
Franco Charini que es un chef italiano
que le toma a la cocina como un arte ,
el se hace llamar un artista culinario la
comida que el monta en un plato la cual
es espectacular ayudado también de una
buena fotografia ayuda a transmitir todo
l% qllle quiere decirnos los cocineros , los
chef.

Por el lado de los disenadores estid Marti
Guixe , y Maige Bonginzal



disenadora que trate de dar una mejor experiencia culinaria al comensal y algunos

otros que también son investigadores que aplican mejores sus técnicas propias,

bueno la lista es interminable pero todo depende como ta los interpretas o les

gstqdies y que puedes tu adsorber de ellos para aplicarles a la disciplina de food
esign.

¢El chef puede comunicar en un plato?

Hace algunos meses escribi un ensayo sobre la comida y la comunicacion el cual
tenia como titulo “la comida comunica, la semiotica en el gusto de los alimentos™, lo
que sucede es que las cosas que se ponen en un plato se pueden convertir en signos,
en un mensaje, en este caso en la comida el emisor seria el chef que la comida que
propone le guste a la gente, el mensaje seria el plato en si, y el receptor seria el
comensal, entonces dentro de que en el plato hay texturas, sabores , colores, olores
todo esto en una teoria llamada la semidtica del gusto la cual nos dice que todo
esto se convierte en signos de un lenguaje, que quieren decir los platos, solo cada
uno de los chef lo pueden saber pero nosotros si podriamos dar una interpretacion
semiotica esto es textura, esto es blando, esto es frio, esto es crocante, todos estos
elementos comunican algo y por lo general suelen comunicar sentimientos y
emociones, ese deberia ser uno de los fines que deberian percibir los cocineros,es
un poco dificil, un tanto complicado pero cuando hacemos cocina de autor y cocina
dirigida para cierto tipo de publico claro que podemos lograrlo de alguna manera.

¢Cual seria su recomendacion para los estudiantes?

Que traten de pensar mas alla, que traten de marcar o brindar un mejor producto,
marcar una tendencia y que sean investigadores y pensar que todo es posible , que
la interdisciplinariedad se puede hacer bastante aplicable, que debera mostrar el
interés en la comida y en el diseno y los disenadores que quieren entrar en este
mundo tienen que tratar de interesarse por lo que hace un cocinero saber por
lo menos a que temperatura se cocina usa carne para yo poder decirle tengo que
tomar una foto tierna cuando yo se que es un termino medio, que se cocina a tal
temperatura como disenador tengo que saber esas cosas no saber cocinarles , tengo
que saber un poco la teoria para poder conversar con el chef, pues a interesarse y
a investigar no existe nada escrito el food design tiene un campo de accién muy
amplio como queramos verle que va desde el montaje de platos, el disefio de cartas,
el diseno de utensilios, el disefio de ambiente, el food estiles que es la fotografia para
recetas de cocina la cual es otra area totalmente del disefio de alimentos. Entonces
dependiendo de que es lo que quiera hacer o en el area que quiera trabajar tenemos
que investigar el food design recién estd comenzando y con tanto establecimiento
gastronomico tiene campo de accion para largo.

¢ Alguna anécdota?

Recuerdo que en un evento cundo era estudiante estaba buscando la mejor forma
de presentar la comida con mi compafiero nos pasdbamos unos cuantos minutos
dandolavueltaala comidadiciéndonos, mejor pongamosla carneyluegolaensalada
y otras variaciones buscando una forma artistica por asi decirlo de presentar un
plat(i, mas que todo son esos recuerdos de esa bisqueda de querer presentar mejor
un plato.
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Ja v_/gr
Patino

Comencé mis estudios en la ciudad de cuenca en la carrera
de turismo, me ayudo6 a conocer muchos lugares, me impacto
mucho la hoteleria y la gastronomia como se puede relacionar
la cocina con el mundo exterior, realicé un viaje a Argentina
donde estudié un pos titulo en alta cocina y administracion
gastronOmica, trabajé con un profesor que fue un chef de partida
de la escuela del Bulli cuando estaba funcionando.

Cuandoregresé a Ecuador comencéatrabajaren distintoslugares
de eventos como ayudante de cocina y poco a poco fui obteniendo
experiencia, tuve la oportunidad de ser docente cuando me
certifiqué como chef instructor en el foro Panamericano . Luego
viajé a Lima Pert donde realice una maestria en el Cordon Bleu
y trabajé con Virgilio Martinez quien es por hoy uno de los

¢Cada chefmarca
un estilo?

Si, muchos chef que no conocen el
food design pero lo hacen consiente o
inconscientemente lo hacen, por que la
comida entra por los ojos y cada uno de
ellos trata de hacer algo innovador para
llegar mejor a sus comensales, existe un
punto en este momento donde discrepo
con que la comida es un arte o no y que
tiene que ver el food design en el arte
gastrondmico, cocinar es una forma de
hacer arte pero esto no perdura esto
tiene un comienzo y un fin.

mejores chef del mundo obteniendo la mejor cocina del Pert.

¢ Considera_el disefio en
su catedra de cocina de
autor?

Si , de hecho lo aplicamos tenemos la
ventaja de que uno de nuestros docentes
es también disenador, te hablo del chef
John Alarcén el cual esta interesado en
el tema del food design y lo esta inves-
tigando y siempre estamos trabajando
en esto, en como los chicos pueden apli-
car esto y puedan tener una perspecti-
va mucho mas amplia de como hacer la
presentacion del plato en base al disenio
, en base a nuevas tendencias.
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Los muchachos al momento de montar
un plato lo han hecho empiricamente
o por intuicién yo lo hacia y si bien lo
vela bonito o ponia ciertos elementos
y lograba una simetria que hoy se que
significa, en su momento no lo sabia
todo es evolutivo, por esta razén es
que estamos trabajando con los chicos
de primero hasta cuarto es darle la
oportunidad que pasen por ese proceso,
no diciéndoles esto esta mal, esto no se
monta asi , por lo contrario darle las
bases necesarias o fundamentos justos
para que ellos puedan guiarse he ir
evolucionando con respecto al tema
de montaje de platos y por supuesto
reforzado con las otras materias que se
les dan a los chicos.



¢En los ultimos 10 ainos han cambiado las preferencias
por la comida en Cuenca?

De hecho si y sigue evolucionando las personas salen mucho més y esto se presta
para tener nuevas experiencias gastronémicas si bien no en su totalidad a nivel
de nuestra poblacion , pero existen grupos de personas que ya buscan productos
nuevos o como en estos momentos el bum del sushi, a la final van prueban y estan
personas que les gusta y a otras no pero es la gente que se presta para buscar nuevas
experiencias como el buen comer , que te den un buen servicio, es decir que esta
experiencia esté evolucionando siempre.

cQué influyo para acercarse a la cocina con diseio?

Sin duda la libertad, esto es algo libre como dije antes tt tienes unas bases y tu
decides que puedes hacer y crear, yo no me considero una persona para estar en
una oficina sentado atras de un computador, el estar tras un fogén con un estrés de
18 horas, es algo gratificante al final , ese trabajo en equipo después de un evento
que te sali6 super bien son cosas que te motivan para decir “bueno me gusta lo que
hago”, y eso yo veia antes cuando yo me adentraba en las cocinas ese estrés el grupo
de cocineros ese quipo los cuales tenian un papel que desempenar en la cocina y
todos ellos a la final influyen en un plato que puede ser bueno o malo.

¢Lo mas dificil?

Armar un buen equipo de trabajo, alguien que respalde tus locuras, tus ideas, tus
sentimientos para lograr un excelente plato.

¢Lo mas facil?

Con un buen equipo todo resulta facil y puedes plasmar un buen trabajo.

¢Qué comunica el food design?

El plato que se sirve a un comensal puede comunicar muchas cosas, puede transmitir
mucho, puede llegar a jugar con tus recuerdos , pero creo quien marca la pauta
principal en esto es el chef, por que uno cocina tal vez en base a sus recuerdos, a
sus experiencias, es el quien hoy en dia propone una experiencia para el cliente ya
sea esta buen o mala, esto es algo que se conoce como cocina tecnoemocional, la
cual esti a la moda y tiene que ver mucho con el food design uno trabaja con esto
en base a las emociones , a un sentimiento, en base a una memoria y tratas de
plasmar algo que tu comiste en tu infancia segin tu forma de apreciar la cocina y
compartirla con el cliente, es asi que la interpretacion de cada cocinero es tnica.

cAlguna recomendacion?

Que no cocinen por obligacion, que lo hagan por que les gusta, por que les apasiona,
que trabajen con profesionalismo, no enganen al cliente y que trabajemos con
nuestras raices con nuestra cocina dandole otro enfoque y categoria es lo que les
puedo decir a todos los chicos que estan en este mundo del disefio y la gastronomia.
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Sin duda el food design tiene que ver mucho con

el diseno el cual esta encargado de comunicar
siempre algin mensaje , la fusion de la gastronomia
y el disefio han permitido que varios exponentes

de la cocina y disenadores investiguen nuevas
experiencias que ofrecer a las personas, dandoles
formas,colores y texturas, es decir permitiéndoles
que los cinco sentidos se fortalezcan al momento de
probar un plato donde se exprese el food design.










Diseno Basico

Fundamentos del Diseno Basico

{44}



Introduccion:

“Las formas y trazos se pueden producir espontaneamente cuando estamos
experimentando con instrumentos, substratos o sustancias para obtener
efectos graficos, de textura o relieve y decidir entonces nosotros sobre la
marcha lo que es hermoso o atractivo, sin saber como y por qué. Podemos
incorporar sentimientos y emociones durante el proceso , dando como
resultado un tipo de expresion artistica que refleja nuestra personalidad en
forma de nuestros gustos e inclinaciones. Este, es el enfoque intuitivo de la
creacion visual.” Wong,2011,p.15).

Es realmente importante que para generar cualquier imagen grafica, es
indispensable conocer los elementos basicos del diseio como el punto, la
linea y el plano , los cuales son los causantes de que se generen magnificas
texturas y cromatismos permitiendo al disefiador un mundo infinito de
posibilidades graficas.
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El Punto:

- - S -
'_'.' - -
- . \"--.-l' )
[ i W N
; &
1 Fa— j
- \_._A’) b . .T e T
P e o e
i i 4
/L e O
Gotas de mango. img : 36

Es un elemento de muy reducidas dimen-
siones y, expresa una posicion fija en el
espacio que lo aloja. Graficamente puede
manifestarse como: triangular, cuadricu-
lar, circular o simplemente puede tener
una estructura irregular. (Mogrovejo,2006,p.
8).

La Linea:

img: 37

Mouse de chocolate

Expresa el movimiento de un punto y su-
giere direcciones como: horizontal, ver-
tical y oblicuas. En la linea podemos ad-
vertir su forma, cuerpo y extremos, que
significa la solucion grafica que adoptan
los puntos de origen y término de su
cuerpo.”6 Es decir la linea puede ser rigi-
da o flexible. (Mogrovejo,2006,p. 8).
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El Plano:

Bandeja con ensalada de pepino.

img: 38

Es considerado un conjunto de puntos
y lineas que ocupan un lugar en el espa-
cio, el tamafio de un plano es libre y se lo
puede utilizar desde espacios pequenos,
hasta espacios sumamente grandes. (Won-
9,2011,p.45).



La Forma:

i
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Formacion circular de vrias frutas.

Existen distintos métodos para llegar
a obtener una cantidad variada de
formas como el punto, la linea , el plano,
entre otros y es donde los disenadores
pensamos que no solo podemos crear
dichas formas también tenemos que dar
un mensaje el cual se resulta facil por asi
decirlo cuando se tiene el conocimiento
visual.

Pues existen las operaciones de diseno
como la segmentacion, la superposicion,
adicion, el tono , el equilibrio , etc. un
sinnimero de formas individuales o
combinadas. (Dondis,7992,p.13-91).

La Textura:

Tajos de naranja.

Cuando hay una textura real, coexisten
las cualidades tactiles y opticas, no como
el tono y el color que se unifican en un
valor comparable y uniforme, sino por
separado y especificamente, permitien-
do una sensacion individual al ojo y a la
mano. La Textura 7 esté relacionada con
la composicién de sustancias a través de
variaciones, deberia servir como expe-
riencia sensitiva y enriquecedora. (Don-
dis, 1992,p.70-71).
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El Color:

Cucharas con distintas especias.

img: 41

Las diferentes alternativas que ofrece la
lectura de los colores en sus aplicaciones
sobre formas resueltas nos conducen a
pensar en el conocimiento y la planifi-
cacion de varias opciones como la selec-
cion y aplicacién adecuada del color, se
debe aprovechar la fuerza expresiva que
éste supone para reforzar los diferentes
aspectos de la comunicacion visual que
quieran proponérselos como relevantes.
(Mogrovejo,2006,p.84).



Diseiio &

Comunicacion
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Introduccion:

A menudo que se realizan distintos tipos de disefios expresados tanto por
su cromatica, texturas, formas, etc. Es muy importante saber que se desea
comunicar con los elementos conseguidos en la busqueda del disefo, es por
este motivo que mediante la operatoria del diseno o también llamada como
la sintaxis de la imagen en el libro de Dondis (Dondis, 1992,p.4).

Estos elementos comunican y llegan a captar la atencién del usuario,
mediante elementos visuales y de composicion grafica que demuestran que
un buen diseno basico es adaptable a otras disciplinas.
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Semiotica

Antes de mostrar los diferentes tipos
de operatoria y poderlos entender
como tales demos una breve mirada al
concepto de la semiotica.

Segiin Maria Acaso en su libro (El
s lenguaje Visual), nos dice que “la lengua
es un sistema de signos que expresan
ideas y , por esa razon, es comparable
con la escritura, el alfabeto de los sordos
mudos, los ritos simbolicos, las formas
de cortesia, las senales militares, etc. Es
decir la semiédtica de la imagen es una
ciencia que estudia la vida de los signos
en el Ambito social. " (Acaso,2009,p.35).

La autora en su libro es muy explicita en
decir que el signo esta en la sociedad ,
que dia a dia aparecen nuevas formas de
simbolizar algin objeto, o saludo es por
esa razon que el estudio e interpretacion
de un signo es importante para el
entendimiento de los procesos de diseno
en donde estd inmiscuida la gréfica
como tal.

A continuacién mostrare las posibles
operatorias de diseno:

img: 42




Operaciones de
Contactacion

img: 43

Lado Parcial:

Las figuras se unen por sus
lados.

img: 46
4

Punto-Punto:

Los vértices de dos figuras se
unen.

img: 44

2

_ g

Lado Total:
Uno de los lados coincide

plenamente con el de la otra
figura.

img: 47
5

Plano Parcial:

Dos sectores de figuras
diferentes se superponen.
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img: 45

3

<

Punto- Linea:

El vértice de una figura se
coloca sobre el lado de la
otra.

img: 48
6

Plano Total:

Una de la figuras esta
superpuesta totalmente.



Operaciones de
Segmentacion

Es la obtencion de nuevas formas a partir de la division en partes iguales o
distintas de una forma. Ejemplos:

Geométricos Organicos Mixtos Libres
img: 49 img: 50 img: 51 img: 52

Adiciény "
Sustraccion:
Es la suma o resta de una forma para '

obtener nuevas formas.

img: 53
Seriacion:

Es formar una serie de figuras que se
muestren como un sistema, es decir unir
varios elementos de una misma forma, y
ademas a estos elementos se les puede
aplicar otros conceptos como escala, ro-
tacion y mas.

img: 54
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La Simetria & Asimetria:

<)

Asimetria
img: 55

Simetria

La Simetria: Se la considera como
elemento visual equilibrado, para com-
probarlo se coloca una linea imaginaria
que corta al elemento grafico y los ele-
mentos del un lado deben repetirse de la
misma manera en los del otro lado.

La Asimetria: Es lo contrario, es
decir que los elementos de un lado son
totalmente diferentes a los del otro, pero
con esto no decidimos que no sea equi-
librada, ya que en este caso se puede lo-
grar un equilibrio mediante el peso vi-
sual. (Dondis, 1992,p.131).

Operaciones de
Movimiento

Rotacion & Traslacion:

e
e

Traslacion
img: 56

Rotacién

Rotacion: Implica la presencia de un
punto de giro sobre el cual una las par-
tes cambia de posicion con respecto a la
otra.

Traslacion: Es un movimiento que
permite el desplazamiento controlado
de una parte de la figura con respecto a
las otras.

{53}

Luego de obtener las partes segmentadas de
los elementos se procede con las distintas
opciones de operatoria de disefio que se

conocen y se describen a continuacion

Reflexion:

Reflexion
img: 57

Reflexion: A través de la utilizacién
de un eje de simetria este movimiento
invierte la forma de la figura original.






iseno
ditorial

Lr
*

! - -
e . -—i - by e 4 . _L_:—

- e . : f¥e P, hl.-_ . W".'Il. WAL v : o ‘*:.__‘Hﬁ‘fg' 58 _I—'-_'ahl
v o et AT 1 -k — i) 4 _;-‘-."_-.. . I.t\..ml ":-ﬂ'
Y Cad | e, SRR T ,.."EM{ Tt | N
- e, L X v LT
(A T T - 1 ” ...J-'r ':_. Sy i By L ] { e v it L4 ,

L]
Ty, - 3
i = TS = . . i B Lo - - i y
- ' d [ Rl a ! ] e T e —— T ¥ )
1 - | R ; i N g - R B 8 o b ki & i L A Ll Y W e —

— - wE



Revista de pescadores.

“La accién de publicar, puede ser un
escrito impreso, como un libro, una re-
vista, un periodico etc., que ha sido pu-
blicado, es la accibn de comunicar o
informar al puablico. Parte del atractivo
de una publicacion es lo que se siente al
tocarla. A menudo, los disefiadores se
ven limitados en la eleccién del forma-
to por factores como el tamafio, forma
y , por supuesto, el costo, pero sigue ha-
biendo un amplio espacio para la creati-
vidad." (Lakshmi,2010,p.15).

En el mercado existen muchos tipos de
publicaciones y editoriales las cuales
hoy en dia gracias a la tecnologia nos
pueden brindar muchas formas de ter-
minado o acabado, las nuevas teorias
del eco disefio estan siendo aplicadas
hoy en algunos productos publicitarios,
pero la tecnologia también nos a per-
mitido exponer los mismos productos
mediante el computador, es verdad que
la diferencia de tener un producto edi-
torial en nuestras manos puede ser una
experiencia unica pero no serremos las
puertas a lo digital puesto que es en esta
era tecnoldgica en la que vivimos.
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img: 59

Lomo de un libro texturado.

Los elementos basicos para generar una
publicacién y los cuales pueden deter-
minar su acabado son:

- Formato

- Reticula

- Tipografia

- Color

- La cubierta

- Uso de las imagenes.



Procesos
& Técnicas

Maqueta de un sistema reticular par revista.

Reticulas

"Las reticulas determinan las divisiones
internas de la pagina y la composicion
influye en la posiciéon de los elementos.
El uso de la reticula aporta consistencia
al libro, asi como coherencia en la for-
ma global. Los diseniadores que utilizan
reticulas consideran que esta coherencia
visual permita al lector centrarse en el
contenido y no en la forma. Cada uno de
los elementos de la pagina , ya sean tex-
tos o imagenes, tiene una relacion visual
con el resto: es decir la reticula propor-
ciona un mecanismo de formalizacién
de estas relaciones. " (Andrew,2007,p.45).
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img: 61

“El uso de un sistema de reticulas es una
excelente manera de organizar grandes
cantidades de informacion en el disefio
de la publicacion. Es més, tener un buen
sistema libera al disefiador para concen-
trase en soluciones de diseno creativas
en lugar de centrarse en las organizati-
vas. " (Lakshmi,2010,p.25).

Las reticulas demuestran ser unas guias
las cuales tiene un proceso en donde se
puede disenar con un formato estableci-
do y claro, esto no significa que sean to-
talmente rigidas pero en algunos casos
sus formatos tienden a ser condicionan-
tes para un producto editorial, que sin
duda tendra elementos organizativos
que permitan su facil lectura.



Fotografia de un libro de biblioteca.

img: 62

Por otra parte una vez seleccionado un tipo de reticula es importante complementar con el conocimiento de
diferentes métodos de redaccién , también conocidos como géneros periodisticos , los cuales son ~ formas
que busca un periodista para expresarse, debiendo hacerlo de modo diferente segiin la circunstancia de la
noticia™ (Gargurevich,1982,p.13)., es decir, los géneros periodisticos nos ayudaran a determinar que clase de
informacion quiero colocar en dichas reticulas , y esto géneros se clasifican en:

La noticia:

Es el género periodistico por excelencia, consiste en informar
sobre un suceso resiente o nuevo que afecta a la sociedad y
debe ser conocida, para que sea noticia debe cumplir con varias
condiciones como ser verdadera, actual, novedosa e interesante,
puede ir acompafiada de imagenes.

La encuesta:
Es una recopilacion de opiniones, datos que obtiene el periodista
por medio de consultas, entrevista o interrogatorios.

La columna:
Es la seccion fija que aparece con regularidad, tiene algunas
caracteristicas como el nombre del autor y un titulo.

La entrevista:
Es una serie de preguntas que hace el periodista a una persona
muy significativa, cuyas respuestas aportan datos de interés para
una colectividad.

El grafico:

Es donde una ilustracion, una fotografia o infografia dice algo
relata un hecho, el cual tiene u significado informativo para el
lector.

La cronica:
Es la narracion de sucesos de actualidad , procurando apegarse a
la cronologia en que hayan acontecido.

El reportaje:
Es un trabajo de informacién que retne, e su desarrollo a casi
todos los géneros periodisticos.

El articulo:

Es una composicion literaria sobre un asunto, por lo general
formula juicios, plantea problemas y establece referencias de
hechos ya ocurridos.

El editorial:

Es un articulo que generalmente no esta firmado, es por medio del
cual la direccion de un periodico expresa su opiniéon sobre algin
aspecto de interés general.

El ensayo:
Es un estudio breve que se hace sobre una materia sin que se tenga
la pretension de concluirla. Gargurevich, 1982,p.22).
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Formatos

“El formato de un libro esta determinado por la altura y la anchura de la pagina.
En edicibn, el término formato se utiliza en ocasiones de forma erronea, haciendo
referencia a un tamano determinado, sin embargo libros de tamanos distintos
comparten el mismo formato. Existen tres formatos caracteristicos vertical (la altura
es mayor que la anchura), Horizontal (la anchura es mayor que la altura) y el cuadrado.

Eleccidn de un pliego en una offset.

"Los disenadores tienden a desarrollar estilos personales en la toma de decisiones
sobre la proporcion, pero resulta conveniente empezar a familiarizarse con las
distintas posibilidades del formato.™ (Haslam,2009,0.30).

Los formatos que existen son muy variados pero si se toma en cuenta los procesos
de impresion se deberia asignar formatos que no malgasten el material, los tamafios
que muestra la teoria de Fibonacci, los cuales estan representados por proporciones
auricas son totalmente proporcionales logrando un equilibrio y estética para los
productos editoriales, sin embargo no siempre seran una opcién a seguir.
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Materiales
& Acabados

“Las imposiciones por parte de los plazos y los presupuestos son parte de los problemas ha-
bituales que se afrontan a la hora de elegir materiales y procesos alternativos en un proyecto.
La industria de la impresion se ha estandarizado extremadamente, y en la actualidad existe
un sinnamero de empresas capaces de ofrecer precios muy competitivos y plazos de entrega
muy breve."(Mason,2008,p.8).

P
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Las empresas gracias hoy en dia estan en toda la capacidad de poder imprimir
en casi cualquier material, pero es mejor tener una relacion directa con nuestro
proveedor a la hora de seleccionar que tipo de materiales podremos usar, esto es
mas valioso que mirar un registro y pedirlo desde una publicacion, la experiencia
que tienen los prensistas y consejos de ellos es muy importante para la decisiéon
ﬁnalldedun producto editorial, que tenga buenos productos y por ende un excelente
resultado.
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img: 63

Terminado tipo calado en una pasta de libro.



Hoy en dia existen un sinnamero de fuentes o familias tipograficas las cuales estan
mucho mas presentes en el computador.

g: 64

|

Tipos de madera cortados a laser.

“La tipografia se ha asociado tradicionalmente con el diseno, en particular, con la
industria grafica, es asi que la tipografia es la disciplina y la practica profesional que
media entre el contenido de un mensaje y el lector que lo recibe.

La eleccion de la fuente, el cuerpo, el ajuste y la distribucion no puede ser arbi-
traria, el tipo tiene que adecuarse a su propésito. El tamafio 6ptimo para un texto
continuo (o corrido) suele estipularse entre 10 y 11 puntos en su altura de x. Depen-
diendo de su funcién se puede hacer una clasificacion tipografica si es para textos o
para titulos. " ury,2007,p. 8-22)
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Tipografia
para Textos:

GARAMON

Nombre del autor de la tipografia. im g: 65

Fueron creadas para textos largos, en
donde se intenta brindar una lectura
continua y sin interrupciones. Las fami-
lias tipograficas de esta grupo pueden
ser: Modern, Bembo, Garamond, Cas-
lon, Baskerville, entre otras, las cuales
han perdurado con el tiempo y son usa-
das frecuentemente.
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Tipografia
para Titulos

BODONI

Nombre del autor de la tipografia. im g: 66

Son usualmente utilizadas para los titu-
los, gracias a que tienen un peso mayor,
sus remates, y trazos gruesos estas ca-
racteristicas hacen que este tipo tenga
un alto grado de impacto con el usuario
y le llame la atencion.



Tipografias Seri

Sans Serif

Las tipografias que tienen serif hacen referencia a todas aquellas que tienen remates
en sus ascendentes, colas , brazos etc. Y las Sans serif son aquellas denominadas
también como palo seco es decir que no tienen ningan tipo de remate en su anatomia.

Tipos mdviles serif y sanserif.

La legibilidad g la facilidad de
lectura(Leibilidad).

No se puede pensar en un tipo de letra si
no se considera ante todo la legibilidad
y la facilidad de lectura que tenga el tipo
pues son dos caracteristicas fundamen-
tales para que el usuario pueda tener
una lectura comprensible. Pues la legibi-
lidad es el grado de diferenciacion indi-
vidual de las letras que se han disenado
para que se nos presente de forma clara
y concisa, mientras que la leibilidad es
la que brinda una lectura rapida, fluida y
sin problemas para el usuario.

Medida e Interlineado:

Es importante tomar en cuenta estos
factores puesto que al generar un disefio
que tenga tipografia se deberia conside-
rar que la medida de un texto no pase
de 60 o 70 caracteres por linea, pues
dificulta a la vista regresar a la linea si-
guiente y lo contrario si tiene pocas se
obtendra demasiados saltos que tam-
bién dificultan a la vista.

Por otra parte el tamafio de la tipografia
dependera al publico meta es decir un
tamano promedio es de 12 puntos para
los adultos , cuando para un nino el ta-
mafio es mayor, un tamafio de 10 puntos
no es prohibido sin embargo para una
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lectura podria ser causante de fatiga y
cansancio visual se la usa méas para ci-
tas, pies de pagina, créditos entre otros.
El interlineado genera un peso visual es
decir si la tipografia tiene trazos y rema-
tes gruesos el interlineado tendra que
ser mayor a cuando se usa una tipogra-
fia light.

Informacidn gréfica como se utiliza una tipografia.

img: 68



Cromatica

“Las personas que trabajan con colores , ya sean estos artistas , terapéuticos, dise-
nadores, chefs, arquitectos o de otras industrias deben saber que efecto producen
los colores en los demés . Cada uno de estos profesionales trabajan individualmen-
te con sus colores , pero el efecto de los mismos han de ser universales.

‘\\\\\v\ Q N\ 4

Manual de p'antones y lupa de registro para imprentas.

Pyl

-
-

img: 69

“Ningtn color carece de significado. El efecto de cada color esta determinado por su
contexto, es decir, por la conexiéon de significados en la cual percibimos el color. El
color de una vestimenta se valora de manera diferente que el de una habitacion , un
alimento o un objeto artistico.™ (Helle;2004,p.5).

La percepcion de un color o varios nos permite interpretar acciones o emociones
que denotan las caracteristicas y cualidades de cada cosa, las personas reaccionan de
formas distintas frente a los estimulos de cada color permitiéndosenos a nosotros los
disenadores establecer una comunicacion directa o indirecta de quienes fueran nues-
tros clientes. En este caso la significacion de los colores en los alimentos los cuales
poseen una paleta muy amplia, nos permite mezclar las costumbres con las emocio-
nes dadas por el color.
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img: 70
Céamara profesional réflex.

¢Consiste en sacar una foto, en enfocar y pulsar el boton?.

“"Desde el momento en que se pulsa el botén de disparo y hace “clic”, se tiende
contra nosotros una auténtica conspiracion fotografica. Muchos de los factores
méas determinantes para el éxito o fracaso de una fotografia entran en juego en
ese instante magico. Creatividad, enfoque, tipo y direccion de la luz, velocidad del
obturador, abertura del diafragma, profundidad de campo... todo debe ser evaluado
debidamente, ajustado y preparado para que, al presionar el botén disparador,
capture la imagen tal y como desea. " (Ramalho,2005,p.2).

En fotografia digital, las imagenes son capturadas por un sensor electrénico que
dispone de multiples unidades fotosensibles, las cuales aprovechan el efecto
fotoeléctrico para convertir la luz en una senal eléctrica, la cual es digitalizada y
almacenada en una memoria. http:/es.wikipedia.org/wiki/Fotograf%C3%ADa_digital
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“La ilustracion es una palabra ambigua o lo era hasta hace poco. Segiin la National
Museum of Ilustration de Rhode Island , en Estados Unidos, "Los ilustradores
combinan la expresiéon personal con la representacion pictorica a la hora de
transmitir ideas”, la ilustracion sirve como reserva de nuestra historia social y
cultural y es por tanto , una forma de expresion artistica trascendente y Duradera.”
(Zeegen,2006,p.56).

img: 71

Pintura realista de un sandwich.

Es justo decir que la ilustracion ha servido para registrar los logros y proezas del
hombre interpretandolos de una forma que no habria sido posible antes de la
invencion de a fotografia, archivando ideas y experiencias las cuales son importantes
para la persona que las desarrolla.
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Educacion

Diseno &}
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Teorias y Métodos
de Aprendizaje

“"Durante mucho tiempo se consider6 que el aprendizaje era sinonimo de cambio de
conducta, esto, porque domino una perspectiva conductista de la labor educativa; sin
embargo, se puede afirmar con certeza que el aprendizaje humano va mas alla de un
simple cambio de conducta, conduce a un cambio en el significado de la experiencia.

La experiencia humana no solo implica pensamiento, sino también afectividad y tini-
camente cuando se consideran en conjunto, se capacita al individuo para enriquecer

el significado de su experiencia. " (Ausubel,1997,0.64).

.
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Esta claro que el ser humano a lo largo de la historia siempre esta en la bisqueda del
conocimiento , pero en que momento este lo toma como un verdadero aprendizaje
, las personas hoy en dia han aprendido que un estimulo o una experiencia se torna
mucho mas facil de interpretar para llegar al significado mismo, es decir, que el
aprendizaje de un alumno depende de una estructura cognitiva que se relaciona
con la nueva informacion, con las nuevas ideas que el individuo posee y de esta
manera reinterpretar los conocimientos para lograr mejores resultados.

{68}

«

Escritura en pizarrdn con una tiza.

“Situviese que reducir todala psicologia educativa
a un solo principio, enunciaria este: El factor mas
importante que influye en el aprendizaje es lo que
el alumno ya sabe. Averigiiese esto y enséfiese
consecuentemente”.

(David Ausubel).



Conclusiones

Al final de todo los disefiadores estamos expuestos a un enorme conjunto de
conceptos , teorias y métodos los cuales nos llevan a una sola direcciéon y es
la de poder comunicar un mensaje atrevez de todas las herramientas que se
nos han dado.

Caveresaltar que todoslos fundamentos de diseio estan siempre relacionados
con todo lo que hacemos desde la significacion de nuestros sentimientos
mediante el color al como disenar un producto que sea capas de ayudar a la
comunidad , el contexto, que si bien es cierto somos quienes daremos una
mejor calidad de vida para las personas quienes seran nuestros usuarios.

img: 73




Homologos
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Forma:
Tamano
Formato
Cromatica
Tipografia
Grafica
Texto-gréfica
Diagramacion
Estilo

Funcion:
Formato
Cromatica
Tipografia
Grafica
Contenido
Texto-gréfica
Diagramacion
Estilo

Tecnologia:
Formato
Tintas
Materiales
Acabados
Piezas
Seguridad

o o Marc Puigcet™™"
. 5 % —
Angel CANOVE g

—————— 26 cmx 19cm
______ Rectangular
______ No saturada

—————— Serif

______ Fotografia

—————— 30% - 70%

—————— Maquetacion Simple
______ Adulto Formal

______ Desperdicio de papel
______ Bajo contraste
______ Legible - Facil lectura

—————— Fortalece el Tema

—————— Informativo
______ Sutil

—————— Jerarquiza la Informacion

—————— Acorde al publico meta

~~~~~~ No funcional
—————— 80% de color
—————— Papel couche y cartén
—————— Ninguno

—————— No dispone

______ Destinado para lugares secos
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Analisis General

Este tipo de ediciones mues-
tran una estética acorde al tema
expuesto, dispone de una ma-
quetacion simple la cual es de
facil lectura, sus graficas en las
paginas internas estan posicio-
nadas de tal manera que el
lector las recorra sin perder la
lectura, las ilustraciones realiza-
das sirven para lograr un siste-
ma de reconocimiento de cada
especie.



Forma:
Tamano
Formato
Cromatica
Tipografia
Grafica @ =  —se=——mmeee
Texto-grafica
Diagramacion = -————-
Estilo == 0-—————-

Funcion:
Formato
Cromatica
Tipografia
Gréfica @ @ @ -—————-
Contenido
Texto-grafica
Diagramacion ~-————-
Estilo —

Tecnologia:
Formato

Tintas -————-
Materiales
Acabados
Piezas  -—————-
Seguridad

32cmx 22cm
Rectangular

No saturada

Serif

ilustracion - Fotografia
10% - 5%

Ninguna

Promocién

Exhibidor

Bajo contraste

Legible - Facil lectura
Simple

Informativo - Interactivo
Sutil

Jerarquiza la Informacion
Acorde al publico meta

No convencional

80% de color

Plastico- Papel - Madera
Lacado

Si dispone

Algunas piezas soportan
el agua.
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Analisis General

Producto no convencional pero
gue también se colocan junto a
un tipo de editorial , permiten la
interactividad del lector con el
producto brindandoles la facili-
dad de entender el mensaje
expuesto en el paquete, las
piezas que vienen dentro varian
sus formas como el tangram el
cual tiene piezas de distintos
tamafios, la mayoria de forma
triangular y solo uno de forma
cuadrada.




Forma: _ Analisis General

Tamafo -————— 28cm x 22cm

Formato @  -————- Rectangular . we s

Chomiiflen: = —————e Satu,ac?a La simplicidad con la que se

Tipografia ~ -————- Sans Serif maneja este tipo de productos

Grafica | llustracion es sin duda una de las mas apre-

Texto-grafica  —————- 30% - 70% ciadas con respecto ala ense-

Diagramacién -————- Simple ke g %

Estilo e infantil Aanza, la ayuda de la grafica asi
como el de la cromatica son un

‘Funcion: . factor fundamentas para el

Formato ~ -————- No Desperdicio de papel entendimiento de algunas mate-

Cromética @ -————- Alto Contrastante : | e e s

Tipograﬂa —————— Legible = Facil lectura ras en__ arama _e a ucacion.

Gréfica @ -————- Fortalece el Tema Pequenos consejos a manera de

_IC_ertenic!c% ~~~~~~ I[r)1foyrn§tivo ilustraciones favorecen al lector

exto-granca @ -————- Inamico Tt i =T -

o Simple una raéqldg.y clara sistematica de

Estilo @ @ @—————- Acorde al publico meta aprendaizaje.

Tecnologia:

Formate @~  ————- Funcional

Tintas e 80% de color

Materiales @~ -————- Couche - Plegable

Acabados @ @ -————- Lacado

Piezas  -————- No dispone

Seguridad ~  -————- Destinado para ugares secos
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img: 78
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Conoce por dentrd

Forma: Andlisis General

Tamafio @ -—————- 28cm x 22 cm

Formato @ ~ -————- Rectangular r i

Ciomatica &~ —————= Saturada Los materiales de aprendizaje

Tipografia ~ — -————- De fantasia para ninos siempre estan e\{o]u—

Grafica =~ -————- llustracion cionando , permitiéndoles inte-

o gy o lok e ractuar con el libro y descubrir

o Ry T el poco a poco las cosas ocultas
que vienen con él, los materiales

Funcion: » para realizar este tipo de docu-

sotnew APl s i g mentos existen al alcance de

Tipografia ~ -————- Legible - Facil lectura casl tOdaS_, las imprentas y su

Gréfica @ @ —————- Fortalece el Tema I QPYOdUCCIOH no es muy com-

Contenido ~ -————- Informativo pleja como parece, el numero de

E:;%?:léaﬁicgn = =t fgrtijlquu'iza la Informacién hojas que lieva el libro son sufi-

Estilo ———___ Acorde al publico meta cientes para dar una breve entra-
da al tema en general.

Tecnologia: _

Formato @  ~————- Funcional

Titas . =————= 100% de color

Materiales = -————- Papel couche y cartén

Acabados @ -————- Troquelados - laca con reserva

Piezas =  —————- No dispone

Seguridad @~ 0o ————- Destinado para lugares secos
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Forma:
Tamano
Formato
Cromatica
Tipografia
Grafica
Texto-grafica
Diagramacion
Estilo

Funcion:
Formato
Cromatica
Tipografia
Grafica
Contenido
Texto-grafica
Diagramacion
Estilo

Tecnologia:
Formato
Tintas
Materiales
Acabados
Piezas
Seguridad

—————— 25cmx 21 cm
—————— Rectangular
—————— No saturada
______ Sans Serif - Fantacia
-————~ Fotografia-llustracion
—————— 30% - 70%
______ Maquetacion Simple
—————— Adulto Formal

______ Desperdicio de papel
______ Bajo contraste
______ Legible - Facil lectura
—————— Fortalece el Tema
—————— Informativo

—————— Sutil

—————— Jerarquiza la Informacién
______ Acorde al publico meta

—————— Funcional

—————— 90% de color

-————- Papel couche y Plegable
—————— Barnizado

-————- Nodispone

______ Destinado para lugares secos

{77}

Andlisis General

Barnizado Una de las guias mas
vendidas en los Estados Unidos
son las de la pesca existen un
sinnumero relacionadas a este
tema, la funcionalidad , y la facil
lectura que tienen estas guias
son a causa de que estan llenas
de ilustraciones y métodos paso
a paso de como pescar con dis-
tintos tipos de anzuelos y cafas
de pescar , con una cromatica
llena de vida, por desgracia
siendo para pescadores aun no
existe una totalmente a prueba
del agua.




Conclus}'ones de
Homologos

Después de un analisis con relacion a los homologos se determiné que existe mucho
por hacer con respecto a la problematica, puesto que el grupo a quien esta dirigido
este proyecto son jovenes , se pretende mostrar un disefio capaz de satisfacer
sus necesidades mediante el color el cual es significativo para quienes utilicen el
material a realizarse, de igual manera la tipografia tendra que ser legible y acorde
al concepto a manejar, por otra parte el uso de imagenes ya sean estas fotografias
o ilustraciones, estas tendran que ser llamativas para el usuario y claro que, sean
relacionadas con el texto, se tendra presente una interaccion con la propuesta de
diseno para que de esta manera sea sugestivo y que pueda ser confiable al momento
de ser utilizada.
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En este capitulo mediante un anélisis
realizado, muestra cada elemento con el
que se pretende trabajar en el proyecto,
definido por su forma, funcién y tecno-
logia. A deméas en primera instancia se
mostrara el perfil del consumidor que
se analiz6 mediante una segmentacion
de mercado, dando como resultado a un
person design “diseio de una persona’.
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U

Estudiante

Nombre: Juan Andrés
Ramirez SOlis

Estudiante de un extracto social medio, medio alto, el cual esta
relacionado con personas influyentes hacia él, dependiente de
sus padres, los cuales cada uno de ellos trabaja en sector privado,
manteniendo una economia relativamente estable, manteniendo
todos los gastos del hogar.

Estudia en un instituto de gastronomia donde los horarios son
comodos y se acoplan a su tiempo disponible, permitiéndole de
esta manera visitar a sus amigos.

Es una persona extrovertida la cual le gusta tener pasatiempos
como salir a las discotecas o bares , dispone de un medio de
transporte cedido por sus padres, con lo cual lo lleva a ser
responsable con el mismo, su vestimenta es sencilla pero diferente,
un poco colorida la mayor parte del tiempo y unas pocas veces
normal por asi decirlo.

Con respecto a sus costumbres y habitos es cuidadoso con el
orden, pero no al extremo, su aseo personal es importante, ignora
algunas reglas pero no tan graves, es social y su pasién es la cocina.
La gusta salir a comer en distintos lugares por lo general pide
pasta y carnes sin dejar de lado un buen postre , le gusta ir la cine,
ir de pesca , hacer campamentos, pero también recorrer la ciudad
por las noches en busca de diversion.

Estudiante de cocina preparando detalles para la clase

algo importante son sus emociones personales las cuales lo han
llevado a tomar la decision y caracter de relacionarse con la
cocina, su abuelo y su madre fueron quienes le inculcaron el gusto
de la cocina desde muy pequeno

Le encanta la tecnologia trata de estar a la vanguardia de la
misma su teléfono es un iPhone 4, le gusta las redes sociales
como el Facebook, Twitter ,entre otras la mayor parte del tiempo
esta pendiente de su teléfono por cualquier novedad que se le
presentase o acontecimiento gusta de leer un buen libro y de auto
educarse con programas en linea y otros como el YouTube, para
un mejor desempeiio académico.
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Food
Design

Panecillos en forma de dados rellenos de dulces.

Forma:

El food design contempla estilos y esté-
ticas muy variadas, gracias a las texturas
y colores que se encuentran en los ali-
mentos,de tal manera que la guia pro-
bara ser dindmica de acuerdo al pablico
meta.

El tema food design se implementara de una forma estética y creativa a la hora
de proponer un plato, se incorporara a la guia para su mayor realce con el tema
en general.

Funcion:

Se anticipa lograr que esta guia ayude
a generar una estética en el armado de
platos, permitiéndole a los estudiantes
encontrar nuevas ideas para su concep-
tualizacion y comunicacion.

{84}

img: 84

Tecnologia:

Mediante procesos de incorporacion con
otras disciplinas se trabajara en las co-
cinas del instituto, con lo cual se mane-
jaran los utensilios para la realizacion y
montaje de los platos.



Diseno

Basico

Variedad de formas de disefio bdsico.

Forma:

Gracias a que son elementos de diseno
muy representativos se puede trabajar
con ellos desde sus origenes, teniendo
en cuenta los posibles cambios que su-
fririan segin como se los utilice.

Tendra como recursos de disefio la linea, la cual es un elemento que muestra
direccionalidad, por su rigidez y movimiento por su flexibilidad, asi también
como el plano, el cual se muestra de diferentes formas y tamafios dando buenos

resultados al momento de usarlo.

4

Funcion:

La principal caracteristica de estos ele-
mentos es que resolverain de manera
optima y clara la forma de cémo se es-
tablezca y se posicionen los elementos
graficos en un espacio determinado. Es
decir, las lineas tendran un funcién de
guias o direccionalidad con un sentido
de division , para de esta manera dar
paso a los planos los mismos que se vean
totalmente incorporados a un sistema y
tengan la jerarquizacion necesaria debi-
do a que tendran informacion.

{85}

img: 85

Tecnologia:

La ejecucion de estos dos elementos se
las manejaran en un software de com-
putadora como el “Indesign”, el mismo
que ayudara a la diagramacion de textos
para el producto.



l D [ ~ la traslacion, segmentacion, traslacion, entre otras.

®
Las operatorias de diseno ayudaran a la formaciéon de nuevos
conceptos, a reestructurar las ideas de los alumnos mediante

Rotacion

Forma:

Las diferentes variaciones que se nos
permite dar al disefio gracias a las tras-
laciones , rotaciones, particiones, seria-
ciones , segmentaciones,etc. Son muy
importantes a la hora de generar nues-
tro diseno transmitiendo con los mis-
mos dinamismo y frescura a una nueva
propuesta.

7.
L/ 7

Traslacion

img: 86

Funcion: Tecnologia:

Crear diferentes e innovadoras formas Estara medida por pequeifios utensilios
de como presentar un plato, teniendo en disponibles en el instituto de gastrono-
cuenta que la seleccion de estas operato- mia y con la colaboracion de un chef
rias al final comunicaran algo. profesional para asegurar la calidad.
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Forma:

Elemento sumamenteimportante conun
concepto de orden para dar una estética
visual de como estdn organizados los
elementos a utilizarse.

Lareticula en este caso ayudaréa en la estructuracion del pro-
ducto, permitiendo organizar elementos graficos e informa-
tivos del producto.
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Ejemplo de una composicion reticular de una revista.

Funcion:

Como es un producto editorial tiene que
establecerse una organizacion de mane-
ra logica y ordenada , que este acorde a
los tamanos del producto y su grafica.

{87}
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Tecnologia:

En primera instancia se realizaran boce-
tos a mano los cuales mostraran cual es
la mejor opcidn a seguir , luego se pro-
cedera a la digitalizacion mediante un
diagramador de textos como el indesign.



Variedad de formatos impresos que existen en el mercado.

Forma:

El formato a ser tomado en cuenta po-
dra ser de 21cm x 29,7¢cm en disposicion
horizontal, sin embargo podra variar se-
gan las necesidades del producto.

cliente.

Funcion:

La disposicién del formato tendra una
amplia apertura con relacién a una li-
breta apaisada, su funcién principal es
brindar comodidad al usuario al mo-
mento de ser revisada.

{88}

Las diferentes alternativas de mostrar el producto estan ex-
puestas en las necesidades existentes del usuario, para esto
es considerara el tamano en funciéon de la comodidad del

Tecnologia:

La tecnologia estara basada acorde del
producto y sus caracteristicas para esto
se tendra en cuenta centros de impre-
sion offset o digital que faciliten los al-
cances que tendra la guia.



{Acabados

Ejemplo de un tipo de acabado en este caso anillado simple.

Forma:

El producto sera usado en condiciones
practicas dentro de la cocina , donde el
desgaste del mismo sera relativo al uso,
por ende se pensara en materiales que
puedan adecuarse en la medida de lo po-
sible al entorno de trabajo.

Funcion:

Se pretende lograr que esta guia tenga
materiales funcionales y resistentes a la
manipulacién diaria sin embargo estara
condicionado por los elementos encon-
trados en el medio que no demanden ex-
cesivos costos.

{89}

Los acabados presentaran detalles especificos en algunos de
sus elementos, dentro del acabado final se pensé en su em-
paque el cual dara un aporte al producto tanto como soporte
como la estética del mismo

Tecnologia:

En el mercado existe una variedad de
papeles resistentes a las condiciones que
estara expuesta la guia, sin embargo el
producto estara condicionado a los ma-
teriales que sean accesibles por las im-
prentas o centros de impresion digital.



{ Tipografia

Los elementos tipograficos tomados a consideraciéon deno-
taran una claridad tanto en la forma de lectura del usuario
como en la forma rapida en la que pueda entender el conteni-
do informativo de la guia.

Forma:

Se utilizara las familias Serif y Sans serif a manera que
brinden una facil comprension del tema dado esto por las
diferencias que contiene cada familia tipografica, pues la
forma como se las utilice sera pensada en el publico objetivo
“el cliente™.

Tecnologia:

Dar al usuario una legibilidad y leibilidad del producto edito-
rial , procurando que la fuentes con serif ayuden a una lectura
mas continua , y las sans serif refuercen los titulos y subtitu-
los de la guia.

Funcion:

Algunas familias tipograficas tienen problemas al momento
de ser impresas , se tendra en consideracion si el producto
sera impreso en digital u offset esto dependera del tipo de
letra que se llegase a usar. La mejor manera de realizar esto
es mediante la gran variedad de tipografias que existen en el
computador.
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duda el producto al ser parte de la formaciéon de un
~ estudiante de gastronomia el color esta implicito en el pro-

250, de esta manera todos los elementos graficos estaran
sentados en un full color.

La paleta de colores ha utilizarse sera muy amplia debido a
que el color de los alimentos es variada no se podra determinar
a sola paleta cromatica.

"

-
.

ecnologia:

enciono en el capitulo anterior que el color es muy esti-
ante en varios sentidos, los mismos que son percibidos y
elacionados con sentimientos y emociones de cada persona
, y en una editorial basada en la gastronomia es justo pensar
que el color tiene una funcién comunicacional muy impor-
tante.

uncion:

isten en el mercado excelentes marcas de tintas para ob-
r los mejores resultados visuales, se procurara resolver
con la mayor calidad.



{Fotograﬁa

Todos los ejemplos de platos estaran documentados fotogra-
ficamente para mayor realce del acabado final que se le de a
los ejemplos que estaran en la guia.

Forma:

Un elemento caracteristico de un producto editorial , la cual
ayudara de manera visual y coherente en relacion al tema de
la problematica, teniendo en cuenta que las imagenes que se
utilicen no sean de tamafos minimos.

Tecnologia:

Mostrara de manera clara y concisa todos aquellos resultados
que se pretenda alcanzar con la guia propuesta en el proyecto.

Funcion:

Mediante un banco de informacion digital seran archivadas
para posibles investigaciones futuras en un cd, las cuales se-
ran tomadas con una camara profesional "Reflex™.

{92}




Thustracion

Las ilustraciones a manera de infografia de los métodos de boce-
tados del concepto que se le de a cada armado de los platos, sien-
do esto un apoyo visual a la idea general del montaje del plato.

Forma:

Las ilustraciones tendran un estilo no muy formal , pero tampo-
co muy infantil , es decir procurar llegar a un punto medio donde
la ilustracion sea atractiva y refrescante para la guia.

Tecnologia:

Permitira al lector hacer pausas leves en algunas paginas , y al
mismo tiempo observar un paso a paso como se llega a un resul-
tado final concerniente al disefio de los platos.

Funcion:

Ilustraciones realizadas a mano mediante bocetos a lapiz y de-
talles para luego ser digitalizadas en algunos casos y solo como
bocetos de buena calidad con lo cual tendra una mezlca de lo
real a lo imaginario.
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Estudiantes de cocina pelando
un tipo de fruto.

| Teoras y Meétodos
de Aprendizaje

La metodologia o la forma de aprendizaje que brindara la
guia a los estudiantes es interactiva y experimental con el
objetivo a futuro que puedan crear sus propios conceptos.

Forma:

Mediante experiencia obtenidas a lo largo de la carrera y de
la vida los estudiantes recopilaran toda esta informacién para
brindar un nuevo estilo de cocina al que se lo propusieron al
inicio de su carrera.

Tecnologia:

Las emociones y experiencia implicitas en el tema funciona-
ran a manera de estimulos individuales para llegar a la rein-
terpretacion de los elementos individuales de cada individuo.

Funcion:

Se usaran hojas a manera de libretas las cuales seran docu-
mentadas para observar en un principio los esquicios hechos
a lapiz.



Conclusiones

Después de investigar y analizar los distintos métodos a usar
en el proyecto esta claro que las funciones especificas de cada
elemento grafico, tipografico, compositivo, etc, estan acorde
con las expectativas del trabajo a realizar con el objetivo de
alcanzar las expectativas del usuario.

Estudiantes en saldn de cocina
reinterpretando recetas.
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En este capitulo encontraremos toda la
informacion de un paso a paso de como
se propone el producto, demostrando
los procesos mas simples ,desde la
elaboracion de un boceto servilleta,
diez ideas genérales, seleccion de tres
mejores y finalmente el desarrollo de
una de ellas en un excelente nivel de
presentacion a manera de prototipo,
ademas se proporciona informacion
del trabajo conjunto con estudiantes
del instituto de gastronomia donde
ellos se preparan para la elaboracion
de los platos.
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Busqueda &
Selecciony

de la programacion la cual es func
esta etapa los elementos de diseno s
afrontar la problematica expuesta
se elabor6 un conjunto de idea

bles, las cuales se sometieron a un
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al proyecto como ejemplo el 1,2,3 o el
A,B,C en la metodologia de ensenanza
para los estudiantes del instituto de

gastronomia CECAEM.

img: 99
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El libro es un elemento caracteristico
para la lectura, se pens6 asimilar esta
1dea como una de las formas mas
accesibles y viables para el producto,
siendo asi un elemento comun dentro
del aprendizaje del estudiante.

2

Esponjas

img: 101

Una esponja deshidratada es un ele-
mento que posiblemente los estudian-
tes de cocina usen en sus practicas
siendo asi se pens6 en imprimir la in-
formacion de diseno bésico en ellas con
el objetivo que puedan ser visualizadas
en todo momento por el estudiante y
que tengan pregnancia del concepto
con solo recordar la imagen.

{1}

3

Libro de
cocina

La idea del libro de cocina es optimizar
la forma de busqueda del usuario
pensado en un formato 20x20 con una
pasta flexible y laminada que aguante
la manipulacion diaria del mismo.



4

Canasto

Canasta

img: 103

Inspirado en las compras rutinarias
que realizan los estudiantes se penso
en darle el mismo sentido una canasta
plastica a una medida facil y reutilizable
con el aporte de que lleven su canasta
didactica a la hora de realizar pruebas
en la cocina.

5

Comandas

Comandas

img: 104

Las comandas son pequefias anotacio-
nes de pedidos que se les da a los chefs,
en relacion a esto la idea de presentar
tarjetas plasticas con informacion indi-
vidual se opto por que se realizan en un
tamano A5 para de esta manera pue-
dan ser usadas en cualquier espacio.

{103}

6

Calendario

Calendario

El calendario es un elemento que pre-
tende dar interactividad con el usuario
de esta manera el estudiante podra se-
leccionar distintas opciones de compo-
sicidén de disefio y comunicacion visual.



/

Tablero

Tarjetas

img: 106

El tablero de cocina uno de los elemen-
tos mas usados dentro del campo de
trabajo de los estudiantes, se pretende
un material de acrilico, ligero que con-
tenga a manera de carpeta elementos
individuales en forma de frutas con in-
formacion concerniente a la guia.

38

Sobres

img: 107

Los sobres estan pensados en ser ela-
borados con fundas plasticas a manera
de elementos individuales, con esto el
producto se lo puede repartir segin sea
la necesidad del usuario.
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img: 108

La agenda auto soportable inspirada
en la organizacion de dias pretende te-
ner una pasta de cuero de este modo
tendra un toque formal pero al mismo
tiempo resistente y su interior paginas
desplegables tipo pop up.



img: 109

El album se presentara como una guia
y al mismo tiempo como un archivador
de pruebas las paginas de la guia seran
en un material tipo tela sintética que
repela el agua y la parte de archivo en
pequeiios espacios de plastico.
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Seleccion de

las 3 wdeas

img: 110

Nombre: Libro de cocina
Tamano: 21x21cm

Descripcion:

Pasta en carton plegable de 250gr
Titulos lacados con reserva
Laminado mate

Hojas troqueladas

Ventajas:
Facil elaboraciéon
Costos bajos

Desventajas:
Desgaste muy rapido
Facil de romper

Se puede manchar

detallan a continuacion.

Calendario

img: 111

Nombre: Calendario
Tamaito: 21x29cm

Descripcion:

Portadas en carton daplex 300gr
Cortes de separacion

Laminado mate

Anillado doble O

Ventajas:

Fécil manipulacion
Su costo es aceptable
interactivo

Desventajas:

Desgaste rapido
Se puede manchar

{107}

En este paso luego de presentar 10 ideas princi-
pales se obtiene como resultado tres, las cuales se

img: 112

Nombre: Agenda
Tamaito: 15x21cm

Descripcion:

Empastado rigido
Doble contratapa
Soporte en los extremos
Grabado laser

Ventajas:

Duracion en el material
Proteccion

Hojas cocidas
interactivo

Desventajas:
Costos altos
Desgaste de pliegues
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Desarrollo de
laidea final

En este punto se acoplan partes de las tres ideas anteriores con el objetivo de
presentar una opcion funcional y estética para la conclusién de producto final, y

luego se adjuntara el proceso de empaque que contendra la guia.

Nombre: fusidén
Tamaito: 15x21cm

Descripcion:

Empastado rigido

Doble contratapa

Soporte en los extremos
Impresién laser

Anillado doble O

Cortes en la mitad

Tarjetas resistentes al agua

{100}
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Plato creado para las pruebas.

Pruebas preliminares
en el target sin la guia

img: 114

Este punto es muy importante ya que en el se observd las necesidades directas que

tienen los estudiantes al momento de presentar un concepto de cualquier plato, se

consider6 en primer lugar la creatividad y la facilidad con la cual pudiesen anticipar

gn montaje, dando como resultado el armado del plato o llamado también cocina
e autor.

Por otra parte se observo la capacidad de seleccion de un elemento visual el cual
pudiese llamar la atencion del plato en este caso fue dificil para el alumno.
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Téecnica de los estudiantes
en la cocina.

Los estudiantes del instituto de gastronomia CECAEM disponen de todos los
elementos basicos para su preparaciéon como chef sin embargo se pudo constatar
queel resultado obtenido por ellos al momento de armar el plato esta preestablecido
solo por el profesor que en su momento la terminologia usada por el mismo es
incomprendida por algunos estudiantes, dando como resultado que la guia
ilustrativa de diseno basico propuesta en este proyecto es un elemento adaptable
a la carrera de gastronomia.

Instrucciones y desarrollo:

Consejos de manipulacién del alimento. img: 116

Previa seleccién del menaje o soporte. img: 118 Organizacién de elementos en el plato. img: 119 Detalles para terminar el montaje del plato. img: 120
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Meétodo de trabagjo del estudiante
apoyado con bocetos basicos.

img: 122

Previo bocetaje del plato a presentar. Primeros elementos del plato.

img: 124

Primer intento de generar una composicion Restructuracién de la idea principal del boceto.

Obtencién de una composicién no descrita Presentacion final del plato.
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Creacion de los primeros
platos sin la guia

Entradas Fuertes Postres

Sopa de queso frito. img; 127 Lomos en salsa de tamarindo. img: 128 Granite de naranja y frutos a la frutilla. img: 129

s i)
& .

Quesadilla a la ranchera. img: 130 Costilla en salsa de tamarindo. img: 131 Mouse de pifia y frutos rojos. img: 132
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Marca del Producto

La marca que se trabajo fue escogida luego del proceso de una lluvia de ideas del
posible nombre que tendria la guia como resultado de este proceso se concluyo
con uno de los nombres que serviria para identificar el producto final.

img: 133
Boceto de lluvia de ideas para
el nombre del producto.



POSibleS Comiendo diseno El gourmet gréafico
El 1,2,3 gastronémico Cocina y disefio

Nombres Plato verde El plato fuerte del diseno
Gastrodesign Disefio gastronémico
Chef design Food design
El diseno en la cocina Eat design
Cocinando diseno Disefio de Chef
Que plato Ojo al plato
Mano al plato picando diseno

Bocetos para la marca
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Primeras ideas ilustradas a mano. img 1134
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Bocetos finales

para la marca
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Marca

Seleccionada

La marca estd pensada a manera que
se puedan llevar a cavo lanzamientos
en otras ciudades del pais teniendo
como variable el nombre de la ciudad y
color representativo de la misma, cave
resaltar que el logotipo cambia su frase
“disefo gastronomico por el nombre de
la ciudad siempre y cuando se realiza
algin evento donde se relacione con la
guia realizada en el proyecto.

Aplicado en eventos
de ciudades:
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Bocetos

- P-4 Esta parte contiene ideas de como establecer los elementos
ara a Iag ral I IaCIOn informativos de la guia los cuales estan justificados por los
de bocetos de la diagramacion que ayudaran al producto
final.

de las paginas internas
de la guia

c‘-...ﬂ e Q.J{itif..l

LNESVNCD .

i;_) ot bl e e 3k

e s — img: 136



img: 137



DiagramaCién las paginas internas que se proponen pretenden tener un sentido de lectura para

mayor comprension de la misma es decir el color determina el lado ya sea tanto

de las pdginas de diseno basico como de los elementos comunicacionales permitiendo al usuario

encontrar rapidamente el tema de su eleccién, por otra parte para su accesibilidad
parte teérlca a las paginas se a colocado vifietas con el nimero y color del tema.

‘Diseno TN . O LATo = Color para tema
HallC0COnea

T SSSS®

Expresa el movimiento de un punto y
sugiere direcciones como: horizontal,
vertical y mixtas.

La Linea pasa sobre
las guarniciones

vinetas

0000000000 0000000
‘ ’ R Comunicacion
. OaldOmme M

Elemento visual equilibrado, para compro-

g 1 barlo se coloca una linea imaginaria, un

E_]em 10 ' lado deben repetirse de la misma manera en
4 . los del otro lado.

' La Simetria se muestraenla
1 disposicion similar de los camarones:

img: 138
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° °
Dagramacion

A > Parte practica de la guia: en esta parte se presenta tres separaciones las que
de las pag mas permitiran interactuar libremente al usuario con las diferentes posibilidades y

7 ' combinatorias que obtenga en este segmento.
parte practica

Imagen del producto.

Pase
Corte indvidual
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Bocetos para portada & tarjetas
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Producto
Portada &
Contraportada

Portada

Contraportada

lUstrativa

La portada y contraportada estan
disenadas de tal manera que sean auto
soportables para comodidad de la
lectura de la guia.

img: 141
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Tarjetas
Resistentes
al agua

Las tarjetas son un complemento

que ayudara al estudiante a resolver
los casos de inspiracién con esta
opcidn, luego de haber revisado la
guia se podra utilizar a manera de
recordatorios las tarjetas plasticas ha
mas que las podré llevar al area de
trabajo sin importar que se expongan
al agua o algin liquido.

a\lag =
E' I

O]

10cem
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Presentacion bocetos
del empaque

El documento de la guia a parte de ser realizado como tal se vio la manera
en la cual se incorpore las tarjetas y la guia como tal , con la factibilidad que
se le pueda dar a este producto y el estudiante tenga una forma diferente de
llevar su material didactico a clases.




Etapa de construccion del prototipo del
empaque, el cual contendra la guia y tarjetas.

Medidas previas antes del img: 148 Cortes primarios de la caja. img: 149
armado de la caja.

Pliegues en el prototipo de img: 150 Correccién de cortes en la caja. img: 151
papel bond.

Fotografia del prototipo en img: 152 Set completo del prototipo img: 153
Papel bond. realizado en plegable de 300gr.
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Grafica aplicada al
troquel de la caja.

Soportes de
la caja

img: 154
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Cajas contenedoras de
las trajetas lavables

img: 155
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Material
didactico
opcional

El documento de la guia a parte de ser realizado como tal se vio la manera en la cual se incor-
pore las tarjetas y la guia como tal , con la factibilidad que se le pueda dar a este producto y el
estudiante tenga una forma diferente de llevar su material didactico a clases.

Producto en
el mercado

Producto
Incorporado

Producto didactico encontrado en el
mercado utilizado para manualidades
con los nifios, se caracteriza por ser pa-
recido a una esfera de espuma flex y se
unen solamente con agua.

{130}

Este material didactico servira para la
previa practica de los estudiantes antes
de manipular los insumos reales de co-
mida es decir tendra la opcion de reali-
zar pruebas previas antes de las reales
garantizando un ahorro de tiempo y
dinero.



Seleccion de platos

para reinterpretar

i

Estudiante analizando las posibles opciones del recetario.

Para el desarrollo del producto se pens6 utilizar 4 diferentes presentaciones de platos, para ello se pensé dividir los ejemplos
en 3 faces a manera de un servicio de restaurante el cual se detalla a continuacion:

img: 160

4 Entradas de: 4 Platos fuertes de: 4 postres de:
Mariscos Carnes Dulce

{131}



Pruebas en el target con el
material didactico opcional.

Para este proceso se escogi a una
estudiante, el resultado de esta
decision fue por motivo de tiempo
debido a que se tenia que preparar
algunos platos la mayoria de los
estudiantes tenian ocupaciones o no
podian por motivos laborales.

De esta manera se escogi6 a Verénica
Alvarado quien por la factibilidad de
su trabajo y tiempo estaba dispuesta
para el desarrollo y pruebas del
proyecto.

Generando adicién de las piezas.

Conclusiones:

El producto opcional muestra resulta-
dos favorables para el aprendizaje del
estudiante permitiéndole distraerse

y relajarse pero en especial mientras
juega por asi decirlo aprende con el
material, cave resaltar que este pro-
ceso permitio al estudiante ahorro de
tiempo , mas en la parte econdmica
las piezas del material opcional solo se
podran usar una sola vez.

Realizando composicidn. Resultado del trabajo con el
material didéctico opcional.
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Estudiante con la guia ilustrativa. img: 166




Pruebas en el target
con la guia.

El estudiante revisa y pone Img: 168 Propone un nuevo resultado img: 169

Entrega del producto completo
de la guia al estudiante. en préctica la guia. en el montaje del plato.

El interés que tiene el estudiante al La manera en que esta dispuesta la El estudiante luego de revisar y analizar
momento de recibir el producto es informacion en la guia resulta de los contenidos de la guia utiliza la
favorable, pese al tamano del empaque  facil lectura, cave resaltar que la informacién que cree conveniente y
el estudiante no tiene dificultades incorporacion de colores y vifietas reinterpreta un montaje de un plato.

al momento de encontrar todos los ayudan en el proceso.

elementos que se encuentran en el

producto. El estudiante analiza detenidamente

y entiende la informacion gracias a la
grafica pese a no a ver visto este tipo
de informacion comprende en un 50%
al momento de revisar la guia por
primera vez.
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Pruebas realizadas a
las tarjetas lavables.

Tarjetas manchadas despues
de ser usadas en cocina.

img: 170

Las tarjetas que sirven como método
de apoyo visual y resumen del
contenido son expuestas en las mesas
de trabajo como resultado esperado se
manchan o se ensucian en el proceso
de aprendizaje.

Estudiante lavando las
tarjetas.

Las tarjetas son expuestas a su limpieza
respectiva, para esto el estudiante lleva
las tarjetas al poso termino conocido
donde se lavan las vajillas o menaje.

{135}

'img:172

Las tarjetas soportan el
contacto con el agua.

Los resultados son favorables, las
tarjetas de apoyo soportan con
claridad el proceso de lavado, esto
permitira que el estudiante pueda
utilizarlas por un tiempo prolongado.
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Primera presentacion.

Aguacates
rellenos

Presentacion apoyada con la guia.




Uiias de cangrejo
salsa de mango

Presentacion apoyada con la guia.

[ D






Coctel de
camarones

Presentacion apoyada con la guia.

img: 177



Lomo de res
en salsa de
inagre negro.

Presentacion
apoyada
con la guia.

img: 178
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ar

" Rollo de pollo -
en salsa de maracuya

Presentacion apoyada con la guia.

<
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Lomo de cerd
convegetales. _

Presenta0|on apoyada con la guia.




Primera presenta

Mouse de
maracuya

Presentacion apoyada con la guia.




Brownie de
Chocolate con

helado

Presentacion apoyada con la guia.

/*;



Primera presentacion.

.......

Helado con
sabores

Presentacion apoyada con la guia.




¥  Panacota en
o salsa de mora

Presentacion apoyada con la guia.

img: 185




Al finalizar la realizacién de este proyecto pude darme cuenta todo lo importante
que resulta trabajar con otras personas quienes han brindado sin duda un excelente
aporte al proyecto.

Por otra parte la simple idea de tratar de lograr que uno de tantos problemas se
pueda en medida de los posible solucionar es favorable para nuestro desarrollo
profesional, ademas somos nosotros quienes tenemos la responsabilidad de ser
nuestros propios clientes exigiéndonos cada dia mas para alcanzar nuestras metas,
las largas horas que se convirtieron en su momento en muy pocas brindaron a este
proyecto la calidad y el cumplimiento de lograr los objetivos que se esperaba, esto
sinldu%? es gratificante al saber que un proyecto al fin de cuentas es totalmente
realizable.

Con respecto a la guia ilustrativa se pudo determinar que es un producto que
se acopla al estudiante permitiéndole potenciar sus resultados al momento de
elaborar un plato, sin embargo el material opcional es muy aplicable, el tnico
detalle es que se lo puede usar solo en una ocasion y luego comprar otro, esta claro
que el estudiante al terminar cada uno de los platos elaborados pudo captar el 60%
de la informacion de la guia teniendo en cuenta que se la probo durante tres dias,
en conclusion si la guia estuviese en el mercado posiblemente su adquisicién por
los estudiantes fuera aceptada en su mayoria.
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Dado que este proyecto tiene la posibilidad de ser financiado, los proceso y acuerdos
formales con los interesados pueden variar, ya sea por motivos econémicos,
logistico, o factor tiempo, se recomienda tener claro el panorama hacia donde se
quiere llagar con el proyecto en este caso al resolverse de una manera diferente
como una editorial, la suma de elementos incidieron en que los costos se elevaran
demasiado dando como resultado un inconveniente con los inversionistas.

En un futuro recomendaria medir el punto en que sus inversionistas estén a favor

de los posibles cambios de produccion que se pudieran dar y no dejar que el tiempo
se le venga encima.
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Anexos



Bocetos para
platos finales













Analisis del proyecto

Diseito y Contexto 2
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Capturas de pantalla del
proceso de edicion de videos
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Todos los archivos de texto,presentacion
y video se encuentran en el CD como anexo
para una futura investigacion.
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