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RESUMEN

Titulo
Disefio de narrativas visuales a través del Food Design en la comida tradicional cuencana

Este proyecto abordo la escasa difusion de la gastronomia tradicional de Cuenca como parte de
la experiencia turistica, a pesar de ser una de las ciudades mas visitadas de Ecuador por su historia,
cultura, belleza natural y riqueza culinaria. Se propuso el disefio de narrativas visuales aplicadas a
infografias para comunicar el valor cultural y sensorial de los platos tipicos. Estas infografias narraron el
origen, ingredientes y preparacion de los alimentos, incorporando elementos de Food Design y Disefio
de Experiencias. Como resultado, se generé una propuesta que permitié a los visitantes conocer y vivir
la gastronomia local de forma mas inmersiva y significativa.

Palabras claves

Gastronomia tradicional, disefio de experiencias, infografia, comunicacion cultural, turismo sensorial,
identidad culinaria, disefio grafico




ABSTRACT

Title
Designing Visual Narratives through Food Design in the Traditional Cuisine of Cuenca.

This project addressed the limited dissemination of Cuenca’s traditional gastronomy as
part of the tourist experience, despite being one of Ecuador’s most visited cities due

to its history, culture, natural beauty, and culinary richness. The project proposed the
design of visual narratives presented as infographics to communicate the cultural and
sensory value of typical dishes. These infographics depicted the origin, ingredients,
and preparation of the food, incorporating elements of Food Design and Experience
Design. As a result, a proposal was developed that allowed visitors to discover and
engage with local cuisine in a more immersive and meaningful way.

Keywords

traditional gastronomy, experience design, infographic, cultural communication, sen-
sory tourism, culinary identity, graphic design
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OB JETIVOS

GENERAL

Aportar al conocimiento de la gastronomia cuencana a través del disefio de narrativas visuales
aplicadas a la comida tradicional para que los comensales puedan vivir nuevas experiencias.

ESPECIFICO

1.Analizar la problematica y los posibles abordajes tedricos del proyecto.
2.Definir los elementos y condicionantes centrales con las que el proyecto trabajara.
3.Disefiar narrativas visuales a través del Food Design en la comida tradicional Cuencana.



INTRODUCION

La ciudad de Cuenca, reconoci-
da como un Patrimonio Cultural de la
HUmanidad por la UNESCO, goza una
riqueza gastrondmica que forma parte
integral de su identidad cultural. A pesar
de ser un destino turpistico de Ecuador,
su comida tradicional no ha sido del todo
explorada como un medio de aprendi-
zaje dentro del ambito del disefio y la
comunicacion visual. En este ambito, el
disefio grafico, las narrativas visuales e
sun herramienta innovadora que puede
representar y comunicar el patrimonio
culinario de la region.

El presente proyecto propone una
participacion desde el Food Design, dis-
ciplina que combina los elementos del
disefo, la cultura y la experiencia sen-
sorial, con la finalidad de crear nuevas
formas de interaccion entre los comen-
sales y los alimentos. A través de info-
grafias diseladas de manera estrategica
para contar de manera visual el origen,
ingredientes y el significado cultural de
la gastronomia tradicional cuencana,
ofreciendo una gastronomia con expe-
riencia inmersivas y emocionales.

Esta investigacion se establece
en una vision teodrica de conceptos
claves como narrativa visual, disefio de

experiencias, gastronomia cuencana

y storytelling. Dando como resultado
nuevas propuestas gastronomicas en la
ciudad de cuenca, que sea innovadora
y que se permita conectar el comensal
con la comida tipica de la ciudad a tra-

vés del gusto, la vista y el conocimiento.

De este modo se reafirma la im-
portancia del disefio como un medio
de comunicacion cultural y promocion
identitaria.
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1.1 Introduccidn del capitulo

La ciudad de Cuenca es la tercera ciudad
mas importante del Ecuador ya que en el afio
de 1999 es designada Patrimonio Cultural de la
Humanidad por la UNESCO, destacada por sula
arquitectura, costumbres y tradiciones (Municipa-
lidad de Cuenca, 2007). Esta es muy frecuentada
especificamente en diferentes festividades las
cuales nos ofrecen diferentes platos tipicos segun
las fechas en que sean visitadas. Para ello el dar
nuevas experiencias a los comensales de nuestra
historia mediante la cocina culinaria tradicional.

Por otra parte, existe una nueva disciplina
llamada Food Design que es una especialidad
que ha venido desarrollando nuevas iniciativas
que promueven la innovacién en la produccién
alimentaria, la presentacién de productos y la
experiencia culinaria. Con ella se ha mostrado
que se puede realizar la combinacién de la gas-
tronomia con el disefio dando como resultado
nuevas experiencias en distintos platos.

20
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1.2 Antecedentes y Problematica

Santa Ana de los Cuatro rios de Cuenca
es rica en gastronomia, misma que en afio 2024
fue reconocida como Capital Culinaria Mundial
(Alcaldia de Cuneca,2024). El Gobierno auténo-
mo descentralizado del Cantén Cuenca (2024)
declaré a la ciudad como “Cuenca Destino
Gastronémico” al desarrollar estrategias inte-
grales para potenciar la identidad culinaria de la
ciudad. Esta se respalda por su historia, cultura
y patrimonio gastronémico.

Segun Lupton, (2020) en su libro Disefio
como Storytelling en uno de sus puntos llamado
el “viaje emocional” dice que son acontecimien-
tos los cuales despiertan emocion usando una
serie de historias que tienen subidas y bajadas.
Esto hace que cambie su ritmo y energia hacien-
do que vayan de prisa o lento. El vinculo de una
persona con el producto o servicio a lo largo del

Figura 1. Catedral de la ciudad de cuenca

tiempo varia haciendo que los usuarios experi-
menten curiosidad placer y satisfaccion, estos a
través de diferentes fases emocionales ya sean
positivas o negativas (Lupton,2020,pg72).

Matter (2020) cita a Sonnia Massari quien
dice que las metodologias de disefio en las
actividades de produccién, transformacion, distri-
bucién y consumo de alimentos y comidas, tiene
sentido por que todo lo que se haga desde el
disefio se piensa antes de que exista, ya que se
debe tener en cuenta el ciclo de vida y la pro-
duccion de lo que se desarrolla.

Por otro lado, las narrativas visuales
pueden ser utilizadas para la transmisién de
mensajes, segun el Instituto Espariol de Dise-
fo-IED (2023) las narrativas visuales son un pro-
ceso a través del cual se desarrolla la narracién
de un relato con ayuda de elementos visuales,
como imagenes y videos, se fija en un objetivo
preciso, este puede servir para acompafar en
la trayectoria que puede apuntar a emocionar y



a cautivar en relacién con un tema, un producto
o0 una marca. Esta comunicacion es inmediata,
comprensible y eficaz, pues se procesa con una
mayor rapidez, ya que estamos dotados de una
memoria narrativa. En definitiva, esta es una

de las herramientas que, al estudiarlas, pueden s ™ ® 2 - ®
convertirse en una gran oportunidad para contar ™ h‘ q_“':' 0
una historia que se pueda conectar de manera % L ‘ﬂ &
emocional con el usuario (Elisava, 2024). ‘ ; e @ ¢
- *
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Estado del Arte 1

Segun Culcay (2015) en su tesis dice que Q IQS— J L2 .rl-,r’
realizando un analisis en establecimientos de ali- » e
mentos y bebidas en la ciudad de Cuenca con .' B J :J 3 .
la intencion de realizar una guia gastrondémica i 4 :
de los establecimientos de alimentos y bebidas. _,./'l J 4G &
Todo esto se hace de manera exploratoria, visitan w. ' 29 L
a cada restaurante para entrevistar a propietarios m G ~ x
y administradores, con esto se obtiene la mayor - o0 o e *-Jk..i' A J uﬁ -
informacion posible sobre la manipulacion de ali- an ODBE 233“ o :'EEEE @' -
mentos, servicio, capacidad y conocimiento gas- :;i ﬂﬂ'ﬂﬂ @ -:::q
tronémico lo cual se da a conocer a los operado- =l “'-
res turisticos para determinar aceptabilidad hacia @dee @ C

la guia de establecimientos que se disefan. Fi-
nalmente se realiza- la guia donde se le va a pro-
porcionar a los extranjeros donde encontraran los

10 mejores restaurantes de la ciudad de Cuenca. Estado del Arte 2

Segun Posoti, Mufioz y Coérdova (2020),
dice que el food design es una nueva perspectiva
creativa los cuales tiene 3 pilares especificos; a)
Disefio de la comida, basada en la innovacion de
productos, b) Disefio para la comida es la inno-
vacion de utensilios y c¢) Disefio sobre la comida
inspirados en la cultura de la comunidad con las
estrategias del marketing , los cuales nos ba-
saremos en uno especificamente que es: Dise-
fio sobre la comida, centrado en el desarrollo de
estrategias de marketing inspirados en el acervo
cultural gastronémico de una comunidad.

Por otro lado se dice que un patrimonio
puede tener problema identitarios y culturales de
la region, especificamente en su gastronomia la
cual no tiene variacién en su presentacion final,
esto hace que sea un reto para productores y co-

Figura 2. Restaurante de la ciudad de
Cuenca

Figura 3. Food Design

merciantes de la regién sin caer en la trivializa-
cion del acervo cultural gastrondmica. Esta crea
un escenario para los disefiadores donde pueden
trabajar en torno al acto de alimentaciéon. Con
esto se puede decir que el food design y gas-
tronomia son disciplinas complementarias que
pueden articularse, disenar nuevas experiencias
alimentarias como herramientas de promocién
cultural.
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Estado del Arte 3

Segun Ribadeneira (2022) nos quiere
demostrar que en la cocina local de Ambato es
importante el desarrollo del viaje gastronémico
para la mejora de experiencia al turista mediante
el atractivo visual ya que se ha demostrado que
impacta al turista antes de la degustacion hace
que se muestre mucho mas interesado, es decir
dar un plus estético considerando el emplatado
haciendo que sea mas creativo, permitiendo que
llegue al climax de la experiencia y prolongarla
.Con esto se pretende introducir diferentes expe-
riencias en los restaurantes de Ambato sirvien-
do los platillos al comensal con nuevas practi-
cas usando herramientas nuevas. Todo esto sin
perder la identidad en cada plato reflejando su
origen, su ancestralidad en cada plato, reflejan-
do su origen, su ancestralidad transmitiendo un
mensaje histérico, teniendo detras su prepara-
cion y presentacion.

Figura 5. Comida tipica

Estado del Arte 5

Orozco (2022) en su tesis nos dice que
ha tomado y recopilado la informacion necesa-
ria sobre el patrimonio gastronémico colombiano
donde profundizan las manifestaciones culturales
alrededor de los alimentos, ya que es clave para
que reconozcan a Colombia por sus sabores y
diversidad. Puesto que es deber de cada entidad
promover su patrimonio gastronémico de manera
interna y dar a conocer toda la documentacion,
escritos, chefs, recetas, sabores e ingredientes
a aquellos que se encargan de preservar el patri-
monio gastrondmico colombiano.

Figura 4. Restaurante de Ambato

Estado del Arte 4

Molina (2013) en su ensayo se enfoca en
la aplicacién del concepto del food design a la
gastronomia Cuencana, usando teorias de dise-
fo lo cual permitié realizar creaciones con pre-
sentacion artistica haciendo que tengan nuevos
platos en forma de arte que dan un placer visual,
gustativa y nutricional.




| Impresiéa 3d e alimentos

A hads o8 atulad 7 hge el @
mg e phimlyy ramerlibie
a2 Eay 7 reoglE an oo b

R E T YL

L

Figura 7. Konning, L. (2016). Disefio y alimentos [jpg]. Coroflot, Buenos Aires, Argentina.- https://'www.'cordﬂot.com

1.4 Marco Teorico

Para la realizacién de este proyecto se ha
decidido ampliar la investigacion con diferentes
temas que se iran desglosando como: Narrativa
Visual, Food Design, Disefio de Experiencia,
Storytelling; Gastronomia Cuencana y Cultura
Inmaterial.

1.4.1 Narrativa Visual

Segun IED (2023) es un proceso me-
diante el cual se desarrolla una narraciéon de un
relato con ayuda de elementos visuales como
imagenes y videos. Este se fija en un objetivo
preciso que puede acompafar a lo largo del
camino de compra o puede apuntar a emocionar
y cautivar en relaciéon con tema, producto o mar-
ca. Esta es importante ya que la comunicacién
visual es inmediata comprensible y eficaz. Una
ventaja de ello es la duracién del recuerdo ya
que las imagenes siempre se quedan en nuestra
mente.

Segun Elisava (2024) este es un elemento
fundamental en el mundo del disefio y la creati-
vidad ya que cuenta historias, mensajes y mas

a través de elementos visuales como videos,
imagenes, graficos, etc; ademas de ser un ele-
mento es una técnica que relata una narracién a
través de la combinacion de distintos elementos
visuales haciendo que sea coherente y convin-
cente empleando areas y disciplinas como el
cine y disefo grafico, fotografia, arte, publicidad,
etc. ya que una historia bien contada permite:
Captar la atencion, conectar emocionalmente,
comunicar de manera sencilla y directa, facilita
la retencion del mensaje, diferenciar una marca
con la competencia y reforzar la afinidad de la
marca.

1.4.2 Food Design

Segun Troconos V, (2020), El food design
es una disciplina de revolucién de productos,
espacios, servicios, o sistemas de alimentos y
comidas donde aplica diferentes metodologias
de disefio con el objetivo de mejorar los habitos
alimentarios y beneficiar la relacion del alimento
y todos los agentes implicados.

Se caracteriza por basarse en requeri-

mientos socioldgicos, antropoldgicos, econé-
micos, culturales y sensoriales para innovar
diferentes instancias de produccién, transforma-
cién, comunicacion, comercializacion, consumo,
etc. Cabe recalcar que el food design no es
del todo food styling, pero si lo involucra para
mostrar resultados. No se puede confundir el
food design con la comida gourmet o artesanal,
Metter (2020).

Segun Reissig (2019) el food design
es una disciplina que planta donde encaja un
contexto académico. El dice que esta depende
de factores, incluidas las condiciones institucio-
nales, culturales, profesionales, y de mercado
pero en general estas incluyen: Food Design
surge de una ciencia de un plan propuesto en
disefio industrial, gastronémico, artes culinarias,
ciencias alimentarias o estudio de alimentos. El
Food Design puede crear disciplinas a partir de
un menu multidisciplinario como un camino de
estudios dependientes.

Por otro lado Reissig (2019) propone
una clasificacion de alimentos con el interés del
ecosistema alimentario con el interés de inno-

23
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vacion para la mejora de salud y las cualidades
que estas con llevan. Estas se realizan con
intereses individuales, sectoriales, politicos y
corporativos, etc, donde dichos interés analizan
y configuran la arquitectura del sistema de inno-
vacion alimentaria; estos no solo son un modelo
util para implementar en cualquier sistema si no
también dentro de un sistema alimentario dado;
ya que si alguna empresa tiene el liderazgo
comercial analiza los productos y ve que no son
apropiados para la salud de la poblacién reali-
zaran campafas de concientizacién para que
se aplique regulaciones, de esta manera recon-
figuraran el sentido de innovaciones hacia una
direccion mas sustentable.

1.4.3 Diseiio de Experiencias

Disefo de experiencias alimentarias

En la actualidad, la experiencia de usuario
se dirige hacia la vivencia de momentos memo-
rables muchos de ellos conectados las costum-
bres de alimentacién. Este atractivo se plasma
en diferentes aplicaciones que construyen
informacion atil que ayuda al fortalecimiento y la
contribucion de la cultura gastronémica.

Disefo de experiencias se ve como la par-
ticipacion y la vivencia de una accién o evento
vinculado a los alimentos compartido con otros
que construyen historias que son expresadas a
través del lenguaje (Pastufia, 2024).

¢Qué es experiencia?

Todos como seres humanos desde que
nacemos con el tiempo vivimos diferentes
experiencias ya sean dolorosas, emocionantes,
inolvidables que con el tiempo al compartirlas,
se minimizan, exageran y para cada uno cree
qgue fue una experiencia Unica, lo que para unos
puede ser rutinario, extravagante nos produce
nuevos sentimientos los cuales se toma como
una nueva experiencia. Por eso las costumbres
productos o servicios que es nativo en nuestra
vida puede ser una nueva experiencia para otra
cultura.

Con el paso del tiempo la idea de expe-
riencia ha evolucionado acorde a los valores y
filosofias predominantes en cada periodo. Segun
Lorena Baqués (2010), con base de diversos

24

autores en torno al concepto de experiencia, se
puede decir que se fundamenta una herramienta
escencial para la construccion y validacién de
teorias.

Dicha construccion se fundamenta en la
susceptibilidad y la creatividad , mediadas por el
estilo, lo que permite tener un punto de intersec-
cion entre lo subjetivo y su expresion narrativa.
De este modo la experiencia puede conocerse
como la soluciéon de un desarrollo de participa-
cion y vivencia concretando los sucesos, que ad-
quieren al sentido al compartirlos mediante una
narracién de experiencia.

1.4.4 Diseino Gastronémicas

Como se dijo anteriormente es el cono-
cimiento con la observacion, participacion y
vivencia de un acontecimiento que se puede dar
de manera narrativa la cual esta disefada cuyo
objetivo es dar solucién en cualquier campo
(Lebendiker, 2019).

Al disefar se realiza y dispone las diferen-
tes formas como el alimento, utensilios, marcas,
packaging, mobiliarias, espacios comerciales,
gastrondmicos y del hogar con significados
como el contenido y sentido de esa forma que
se relacionan con la cultura en su contexto
social.

Entonces una experiencia es resolver un
problema que involucra los sujetos alimentarios
con alimentos, servicios, identidades, origenes
de los entornos que al momento de adquirirlos
tiene un significado o sentido. (Reissig, 2019)
Es realizar una experiencia con los productos,
lugares y personas que participan a través de
historias que se empapen en la cabeza y cora-
z6n de los comensales.

1.4.5 Storytelling

Segun Pérez (2024) dice que el storyte-
lling unida al disefio grafico es una herramienta
que envia mensajes impactantes que permane-
cen en la mente del publico ya que con el uso
de imagenes, graficos y colores se crea una
experiencia sensorial que puede permanecer de
manera unica en cada persona.

Por otro lado, la variabilidad de arte al

narrar historias de manera visual da fuerza la
capacidad para las interpretaciones libres y per-
sonales, esto hace que tenga una conexién mas
profunda con el publico.

La interpretacion subjetividades de las
imagenes hace que publico imagine su propia
narrativa, este es positivo para llamar la atencion
y mantener el interés de la audiencia. Se debe-
ria utilizar graficos creativos, fotografias de cali-
dad paletas de colores que reflejen la identidad
de marca. Como storytelling debe destacar el
mensaje y ser diferente en el mercado competiti-
vo ya sea mediante infografias, videos e incluso
disefo grafico en su sitio web, ya que puede ser
una gran herramienta para transmitir informacion
y dejar una impresion que dure en tu audiencia.

Segun la Universidad de Palermo (2024)
dice que se podria describir como una narrativa
atrapante de sucesos con un mensaje final que
dejan un aprendizaje o concepto. El objetivo
es tener mas vistas, mas publico causando un
efecto a las personas que va dirigido.

Esta es una técnica que viene desde la
antigliedad que realiza redactores y guionistas
como una manera mas efectiva que el decir o
contar ya que con cada historia busca cambiar
la vida de las personas y a quienes lo aplican
los llaman “profesionales de la emocién” por la
eficiencia y compromiso emocional que genera
en las personas que recibe las personas que
recibe el mensaje. Estas son muy apreciadas al
construir relaciones entre valores y marcas.

La cocina que se dedica a la identidad
nacional y su historia.

La gourmet que va solo con las tenden-
cias culinarias de vanguardia.

La gastronomia es importante ya que nos
permite integrar lo artistico y lo cultural. El arte
culinario es uno de los mas practicados y con
mayores matices, variantes, y bagaje cultural de
la humanidad Editorial Etec (2022).

1.4.6 La Gastronomia

Es una disciplina que se la ve como un
arte que estudia las relaciones del ser humano
con su modo de alimentacion y entorno cultural
en que se da la cocina.

Esto no es simplemente el gusto por la



comida o cocina sino también por las aprecia-
ciones culturales del entorno a la cocinay la
alimentacion como la eleccion de los ingredien-
tes la tradicién en torno a la comida o influencia
religiosa en la manera de comer. Hay diferentes
tipos de gastronomia como:

1.4.7 La Gastronomia Cuencana

La gastronomia cuencana es una de las
mas deliciosas del mundo. Sus sabores propios
de casa, recetas de la abuela, tendencias y
fusiones hacen que los platos vayan mas alla
de sus famosos platos (Todos estan en Cuenca,
2022).

Es tan cercana entre el publico que se po-
dria decir una frase muy popular “dime que fes-

tejas y te diré que comes”, es importante enten-
der que en cada platillo que se va a cocinar lleva
un ingrediente principal que es el maiz y con ello
se hacen platillos como: el tamal, el mote pata,
mote casado, y bebidas como la chicha el rosero
y el morocho Fundacion turismo Cuenca (2020).

El patrimonio cultural ha cambiado en los
ultimos tiempos debido en parte a los instrumen-
tos elaborados por la UNESCO.

Esta no se limita solo en monumentos
y objetos si no también entiende tradiciones o
expresiones vidas heredadas de nuestros ante-
pasados y transmitida de generacién en gene-
raciéon como tradiciones orales, artes del espec-
taculo, usos sociales, rituales, actos festivos,
conocimientos y actos relativos a la naturaleza

y el universo, saberes y técnicas vinculadas a la
artesania tradicional.

Pese a la debilidad este es muy importan-
te ya que se debe mantener la diversidad cultu-
ral frente a la globalizacion. La cultura inmaterial
de diferentes comunidades ayuda al dialogo
entre culturas y fomenta respeto frente a otros
modos de vida (UNESCO, 2003)

Figura 8. Fritada y Hornado
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1.5 Investigacion de Campo
Chef Fabian Criollo

El chef sostiene que la gastronomia
tradicional de Cuenca establece un componen-
te fundamnetal de su identidad cultural. En su
opinion existe dos principios esenciales en la
preparacion de estos platos tipicos. El primero
se menciona la importamcia del producto: saber
qué ingredientes se usara y el lugar de proce-
dencia. Este tiene una especial relevancia ya
que la ciudad de Cuenca se distribuye en sec-
tores caracteristicos, donde cada lugar contribu-
ye una sazon diferente y componentes definidos
que determinan la preparacion gastronimica.

Asimismo, recalca que los componentes
como el maiz, conocido localmente como mote
y el aji son irremplazables ya que son simbolos
identitarios de la cultura.

Figura 10. Comensal
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Para fomentar la gastronomia local, el
chef propone ofrecer nuevas experiencias al
comensal, con la finalidad de modernizar las
preparaciones sin perder su esencia. Para esto
propone realizar un estudio el cual de ha co-
nocer el origen de cada platillo y la necesidad
cultural que lo motivé. De esta manera se pro-
dria redisefar la presentacion y el sabor de los
alimentos, generando nuevas propuestas que
impacte demanera visual como gustativa. De tal
modo los turistas no solo conocerian los sabores
tipicos, si no que se llevar’pian una experiencia
culinaria innovada y memorable de la ciudad.

Daniel Bravo

El entrevistado relata su experincia en el
restaurante de comia tipica Maria, el mismo que
ofrece productos tradicionales de una manera
distinta al convecional. Al llegar, su primera im-
presion del menu fue poco beneficioso ya que lo
percibié como igual a lo de otros que habia visto
anteriormente: su contenido esrabasico tanto en
la exposicién como en la produccién, no sobresa-
le visualmente, no muestra elementos distintivos.

Sin embargo, al momento de recibir la en-
trada, unos panecillos acompafados de mante-
quilla elaborada de manera tipica, experimentd
una conceccién emocional inesperada con el
sabor ya que le trajo a la memoria recuerdos de

Figura 9. Chef

su abuelo. Luego, la presentacion del plato fuerte
fue calificada como “excelente”, distinguiendo la
propuesta visal, ya que era innovadora, el platpo
no perdia su escencia tradicional. El aroma vy el
atractivo del platillo nuevamente provocaron en él
recuerdos de su infancia, particularmente de su
abuela, lo gie reforzé su sentido de pertenencia e
identidad cuencana.

En conclusién, esta experiencia gastrono-
mica no solo deleito sus sentidos, si no que acti-
vO una serie de memorias personales asociadas
a su nifiez, permitiéndole reconectarse con sus
raices culturales a través del sabor, el olor y la
presentaciin de los alimentos.



1.6 Analisis de Homadlogos
Funcién
“Confeti Negro”

Tras el severo bombardeo de Roéterdam al
final de la segunda guerra mundiaf, la ciudad vi-
vié un periodo llamado “el invierno del hambre”,
en la cual muchas de las personas murieron por
denutricién. En este contexto historico, la chef y
disefiadora de experiencias culinarias Marije Vo-
gelzang (2017) realizé una exposicidn titulada
“Confeti negro” inspirada en una expresion utili-
zada por los nifios que se refer+ia a la ceniza ne-
gra que caia del cielo como si fuera confeti, una
imagen que combinaba la inoncencia infantil con
la crudeza de la Guerra.

Movida por la peculiaridad en torno a los
sabores y las experiencias alimentarias de aque-
lla época, Vogelzang busco llegar a es pasado al
publico contemporaneo mediante una instalacién
sensorial.

Figura 12. Cocina en hojas

La propuesta constaba de nua serie de
pequefios bocados presentados en una lamina
de cartén, imitando una racion de alimentos tipi-
cos del periodo bélico. La experiencia empezaba
desde le ingreso al lugar, en donde recibian un
cupoén de racionamiento y una taza de café.

Cada elemento del lugar fue esmerada-
mente disefiado para recordar el contexto his-
térico: desde el sabor y aroma de los alimentos
hasta la presentacion visual, utilizando cartones
impresos con la tipografia de su época. De esa
forma la accion de comer se tranformaria en una
experiencia inmersiva que permitia la publico re-
vivir a través de los sentidos.

Forma

“Cocina en esta hoja”

El libro de recetas IKEA titulada “Cocina en
esta hoja”, realiza la propuesta innovadora en el
hambito culinario y del disefio gréfico. Este cinsis-
te en la serie de instrucciones que explican paso
a paso como preparar distinta recetas, utilizando
un efoque accesible y didactico. Estas estan im-
presas a blanco y negro con una tipoigrafia clara
y legible, con colores claros para que puedan ser
identificados con payor facilidad.

Una de las caracteristicas mas destaca-
bles es la prublicaiin en papel vegetal, ya que

ae usuario

resiste a temperaturas altas, lo que permite que
pueda cocinar de amnera directa en la hoja.

También usa tintas no toxicas, aptas para
el consumo humano, de esa manera asegura la
preparacion de los alimentos. Esta propuesta
promueve el aprendizaje culinario con una ex-
periencia interactiva, creativa y segura para todo
tipo de usuario.




1.7 Conclusones

En este capitulo se ve, analiza e investiga
los diferentes puntos y conceptos claves para la
realizacion de nuevas propuestas las cuales son
basadas en la comida tradicional de la ciudad
de Cuenca, las mismas que seran desarrolladas
para resolver las diferentes problematicas que se
han venido estableciendo una de ellas la falta de
creatividad de nuevas experiencias de la comi-
da tipica a los comensales de otras ciudades sin
perder la identidad. Como conclusién se puede
decir que se ha fomentado unas bases firmes
para la creacion de una nueva experiencia con
narrativas visuales de la tradicién y cultura de la
ciudad.
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2.1ANALISIS/ DEFINICION DEL
USUARIO

Roberto Pérez

Perfil

Edad: 29 afios

Sexo: Masculino

Nivel Social: Medio / Medio Alto
Cultura: Guayasense
Bibliografia:

Perfil de un individuo joven, profesional en
el campo de la Psicologia, es oriundo de la pro-
vincia del Guayas. Sus rasgos de personalidad
predominante son la alegria y la extroversion.
Tiene fuerte aficcion porla musica, la participa-
cién en actividades ludicas con pares y un par-
ticular por el descubrimiento y degustacion de la
diversidad gastronpomica ecuatoriana mediante
el viaje.

2.1.1 Diseio de la Investigacion

Sobre su vida

Roberto Pérez de 29 afios de edad, de tesz
blanca, contextura alts, de ojos café oscuros, y
cabello rizado castafio oscuro. Se caracteriza por
ser una persona empatica, extrovertida, alegre.

Entre sus intereses esta el gusto por el
aprendizaje, la ensefanza, asi como compartir
tiempo con amistades que promueven una co-
minicacion positiva. Esa ficionado al bascketball,
tanto como espectdor como jugador, y disfruta de
actividades que combinan el arte y la socializa-
cién, como tocar guitarra, cantar y salir con amigo
s. Ademas le apasionan los viajes y la explora-
cion de la gastronomia ecuatorina.

El aprecia los platos tradicionales como el
encebollado, el arroz con puré de papa, el bolén,
y en bebidas le gusta el chocolate caliente y ju-
gos naturales. En sus pasatiempos esta la escri-
tura, y la lectura.

Intereses

Alo largo del tiempo, Roberto aspira
alcanzar todas sus metas personales en la que
se destacan sus suefios y el deseo de viajar.
Dos de sus frases favoritas reflejan su visién
de la vida y su actitud ante la vida: “ Cuando
sucede algo, es por algo” y “Todas las personas
estan de paso’.

El entorno en que se encuentra se ca-
racteriza por la constante circulacién de infor-
macion relacionada con temas de gastronomia,
cultura y turismo. Esta diversidad tempatica
contribuye a la formacién de un contextos
constructivo y postivo, que alimenta su interés
por el aprendizaje, la reflexion y el crecimiento
integral.

Actitud

Residente de la ciudadela 22 de Noviem-
bre, en la zona norte de Milagro, Guayas. Se
caracteriza por una actitud relajada y un manejo
cautelosi de sus recursos econdmicos, enfocan-
dose engastos esenciales. Un aspecto crucial
de us perspectiva es el temos de no lograr una
inmersién completa en la riqueza gastronémica
del pais. Le gusta visitar espacios naturales
como la sierra y la playa anhelando comexplo-
rar montafias tranquilas para escalar y degus-
tar platos que ofrezcan experiencias culinarias
novedosas.

Deseos

Su objetivo central es contribuir a la trans-
mision de contenidos musicales de calidad, al for-
talecimiento de valores educativos, asi también
la comprensién precisa sobre la ideologia de gé-
nero, la inteligencia emocional y responsabilidad
afectiva.



2.1.2 Mapa de Empatia

MAPA DE EMPATIA

Figura 15. Mapa de empatia
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2.2 BRIEF
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Figura 16. Disefio con comida

2.2.1 Descripcion

Realizacion de una infografia a modo de
narrativa visual que complementa el servicio de
un plato en un restaurante. Mediante el cual se
pueda contar visualmente la historia del plato,
anécdotas sobre él, una historia personal del
chef o la forma de preparacion del mismo. De
esta manera lograremos que el comensal tenga
una nueva experiencia al comer.

2.2.2 Ventajas

*Dar a conocer la historia del producto
que se va a servir.

*Servir los platos tradicionales de manera
distinta sin perder la identidad.

*Dar nuevas experiencias al servir platos
tradicionales de la ciudad de Cuenca.

2.2.3 Ciclo de vida del Producto

Este es un producto efimero ya que solo
se usa en el momento de consumo de la comi-
da, desde el punto de vista del marketing, es un
producto nuevo ya que no hay similares en el
sector.

2.2.4 Particularidades del Sector

Este nuevo producto se introduce en los
restaurantes tradicionales de cuenca, para que
las personas que vienen de otras ciudades pue-
dan conocer la historia de nuestra comida tipica
mediante el tapete que se va a disefar, hacien-
do que se lleven algo bonito de nuestra ciudad
con una nueva experiencia.

Esto lo hacemos ya que en la actualidad
en el mercado de los restaurantes quieren ofre-
cer experiencias distintas a sus clientes.



2.2.5 Tendencias del Mercado

A nivel global hay muchos restaurantes
que usan diferentes experiencias de usuario
una de ellas y famosa es Gaggan Anand, Ban-
gkok, Tailandia donde ofrecen una experiencia
gastrondmica exquisita, iniciando con el menu
que nos da a conocer de formas Unicas como
emojis, rompecabezas, un examen y un pasa-
porte; ademas su comida tiene formas distintas
y peculiares, llamando a esta experiencia sexto
sentido.

A nivel local tenemos al restaurante
tiestos ubicados en la ciudad de Cuenca donde
ofrecen una experiencia diferente, sirviendo la
comida en tiestos los cuales usan como lienzo
donde van pintados colibries, cholas y otros
elementos cuencanos, los cuales son servidos a
los comensales; se dice que tienen dos opciones
probarlo o mirarlo como una obra de arte.

Figura 19. Dulce en arte de colibri

Figura 17. Postre en forma de labios

De manera Nacional tenemos al restau-
rante La guaguaseria by Somos ubicado en
Quito donde la experiencia en cada platillo es
basada en pizza donde su figura es en forma de
guagua de pan.
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2.2.6 Analisis de consumidor 2.2.7 Competencia directa e indirecta
del producto
Roberto Pérez de 29 anos de edad, de

sexo masculino, de tes blanca, alto, de ojos La mayoria de restaurantes de la ciudad

cafés oscuros, con cabello rizado castano al darse cuenta del auge de las experiencias lo

oscuro, empatico, extrovertido, catdlico; alegre, estan empezando a introducir en el mercado de
extrovertido, humilde, honesto, responsable y la gastronomia, pero especificamente no existe
carifioso selectivo. Trabaja de psicélogo clinico, uno que se pueda considerar competencia.

hace ejercicio, lleva una alimentacion sana y una
vida sociable. Le gusta aprender cosas nuevas,
ensefar cosas nuevas, salir con amistades

que tengan una buena comunicacion, le gusta

el Basquetbol. Le gusta comer el encebollado,
arroz con puré, bolon, el chocolate y los jugos
naturales como el maracuyd y el tomate de
arbol, Sus hobbies son: jugar Basquet, tocar la
guitarra, cantar, salir con sus amigos, viajar y
degustar diferentes gastronomias del Ecuador,

leer, escribir.
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DEFINICION D

2.3 DEFINICION DE CONTENIDO
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2.4 PROCESO DE DISENO

Aqui se presenta la tabla en donde se
muestra el proceso mediante el cual se va a
desarrollar el arte final.

FEBREROD MARZOD ABRIL MAYO

o 32 33 34 381 52 33 54 31 % 33 84 3 %2 3 A

X
X

X XX X X X X
X

X

X
X

Tabla 2. Definicion de contenidos
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2.5 CONCLUSIONES

En este segundo capitulo se desarrolla e investiga el emisor el cual va dirigido entendiendo de
mejor manera las necesidades y experiencias que desea el consumidor que viene de visita a la ciudad de
Cuenca al consumir nuestra gastronomia. Esta investigacion realizo un estudio profundo el cual nos dice
las expectativas que tiene un usuario al momento de querer una nueva experiencia de gastronomia las
caracteristicas que debe tener; asi también se reflejo que en la ciudad no hay mucha competencia de la
misma ya que este se esta implementando en la ciudad.
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3.1 Proceso de Generacion de ideas

El producto a desarrollarse sera de de uso indivi-
dual.

3.1.1 Caracteristicas Objetivas

1.Tamano: Mediano/Grande

2.Interactivo

3.Color: Colores brillantes, y llamativos repre-
sentativos de la ciudad de Cuenca.

3.1.2 Caracteristicas Subjetivas

1.Debe ser informativo
2. Debe ser llamativo
3.Debe ser intuitivo

3.2 Eleccion de Narrativa

NARRATIVA

Al realizarse las respectivas investigaciones de
narrativas visuales que existe se ha tomado la
desicion de realizarse una infografia, en donde
va redactando y contando la historia de cada
plato que se va a realizar.

Se eligi6 esta narrativa ya que su comprension
es mas faci, ya que al tener elementos visuales
como imagenes, iconos y colores hacen que la
infografia sea mas interactiva y pueda capturar
la atencién de los espectadores. De ese modo
incrementa un impacto visual bastabte fuerte
haciendo que el usuario tenga un mejor aprendi-
zaje. Este permite simplificar datos complejos y
destacan tendecias clave, asi ayuda a tener una
conexion emocional con el comensal.
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3.3 Narrativas

Lo que se va a contar en cada plato es el origen
de cada uno de los ingredientes que conlleva el
plato, ademas de eso las indicaciones de como
se realiza dicho plato.

En la entrada se va a contar como llego cada
ingrediente y como nuestros ntepasados lo ada-
pataron en su vida cotidiana haciendo que sea
parte de su dia a dia y en las tradiciones mas
importantes, como la cosecha y lo que repesen-
ta este plarto.

En el plato fuerte de igual manera se va a pre-
sentar como es la llegada del puerco, el tipo de
coccion que se va a hacer y en la festividad que
comun mente se sirve este plato.

Finalmente en el postre hablaremos de un dulce
que comunmente se sirve en la festividad que
se hablaba en el plato anterior y un dato un tanto
curioso sobre esta dulce.

Figura 21. Infografia de recetas

Figura 22. Diablo huma ocn acorde6n



3.4 Eleccion de Ideas

La propuesta final y su seleccién se basaron en la integracion de elementos de las ideas previas,
considerando la afinidad y coherencia que cada una de ellas presentaba en relacion con el concepto
general. Se opto por la opcion del tapete, dado que complementa de manera adecuada la experiencia
propuesta, debido a su cercania con los comensales y su capacidad para facilitar una interaccién mas
cercana y significativa, enriqueciendo asi la experiencia global.

Funcion

Dar a conocer la comida
tipica de nuestra ciudad
y sus origenes.

Estética

Estrategia

Soporte

Darlo a conocer median-  Tapete tamafo mediano llustracién Plana

te una infografia.

Darlo a conocer me- Tarjetas A5 Caricaturas
diante un Manual

Darlo a conocer me- Cartas Realismo
diante un Menu

Darlo a conocer me- Origami Vintage/ rtero
diante un triptico

Darlo a conocer me- Libreta Acuarelas

diante un Catélogo

PROPUESTAS

Tapete informativo

En esta infografia, disefiada en forma
de tapete, se presentara informacion detallada
sobre los tres platillos que se serviran. Ademas
de incluir datos descriptivos acerca de cada pre-
paracion, la infografia incorporara instrucciones
que fomentaran la interaccion con la comida. De
este modo, los participantes no solo conoceran
los origenes de cada uno de los ingredientes,
sino que también aprenderan el proceso de
elaboracién, promoviendo de esta manera una
experiencia educativa y participativa.

En esta infografia, disefiada en forma
de tapete, se presentara informacion detallada
sobre los tres platillos que se serviran. Ademas
de incluir datos descriptivos acerca de cada pre-
paracion, la infografia incorporara instrucciones
que fomentaran la interaccion con la comida. De
este modo, los participantes no solo conoceran
los origenes de cada uno de los ingredientes,
sino que también aprenderan el proceso de
elaboracién, promoviendo de esta manera una
experiencia educativa y participativa.

Recurso IDEA

Informacioén con interac-

cion

Instructivo
Libro I

Volante

Informativo

Tabla 3. Proceso de ideas

Figura 23. Propuesta 1
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Propuesta 2

En este manual se presenta una descrip-
cion detallada de los ingredientes que componen
cada uno de los platillos que seran servidos.

Al momento de la entrega de los alimentos, se
proporcionara un folleto informativo que permi-
tira a los comensales conocer el origen de cada
ingrediente, asi como el proceso de preparacion
requerido para su elaboracién, facilitando asi
una experiencia mas enriquecedora y consciente
durante la degustacion.

El proceso comienza en el momento en
que los participantes se acomodan en la mesa
y se les sirve la comida. En ese instante, se les
proporciona el manual, el cual deben leer para
facilitar la interaccion deseada con los alimentos
y la experiencia de su preparacion. Este material
no solo les transmite la historia y el origen de
los ingredientes, sino que también les proporcio-
na conocimientos sobre los procedimientos de
preparacion.

Figura 24. Propuesta 2
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Figura 25. Propuesta 3

Propuesta 3

Se propone la elaboracién de un libro que
recopile informacién detallada sobre el origen
de cada uno de los ingredientes utilizados en
la preparacion de los platillos. Este material
incluira ilustraciones que se presentaran en el
momento de servir la comida, permitiendo a los
comensales identificar visualmente cada ingre-
diente mediante sus imagenes. Ademas, el libro
ofrecera una narrativa que combina la historia
de los ingredientes con instrucciones interactivas
para facilitar la interaccion con la comida. De
esta manera, los participantes no solo podran
aprender la historia y el significado cultural de
los ingredientes, sino también comprender el
proceso de preparacion necesario para degustar
los platillos, promoviendo una experiencia edu-
cativa y sensorial enriquecedora.

Propuesta 4

En este triptico se presenta informacién
detallada sobre cada uno de los platillos, inclu-
yendo sus ingredientes y origen. Dicho material
se encontrara dispuesto sobre la mesa antes de
la presentacion de los platos, de manera que
los comensales puedan acceder a datos sobre
el proceso de preparacion y la procedencia de
cada elemento, enriqueciendo asi la experiencia
gastrondémica y promoviendo un mayor conoci-
miento cultural.

Asimismo, el proceso dara inicio en el
momento en que el comensal tome asiento en
la mesa y se le sirvan los platillos. Esto facili-
tara una interaccion directa entre el personal
y el comensal, permitiendo que éste adquiera
conocimientos de manera participativa acerca de
la preparacion de cada plato y el recorrido que
cada uno realiza hasta su llegada a la mesa.
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Figura 26. Propuesta 4



Propuesta 5

Esta libreta tiene como finalidad propor-
cionar informacion detallada sobre los ingre-
dientes que conforman cada uno de los platillos,
incluyendo su origen y procedencia. Ademas, a
medida que se desarrolla la narrativa, se incor-
poran instrucciones que fomentan la interaccion
del comensal con los ingredientes, promoviendo
una experiencia participativa. De este modo, los
participantes no solo adquieren conocimiento
sobre los componentes de los platillos, sino que
también emprenden un recorrido que, ademas
de enriquecer su saber, les ofrece una expe-
riencia emocional y sensorial, llena de nuevas
vivencias y descubrimientos.

3.5 Evaluacion de ideas.

Propuesta 1 Propuesta 2 Propuesta 3 Propuesta 4 Propuesta 5

Objetivos 5
Innovacion a
Tiempo 5
Factibilidad 4
Afinidad 3
Trascendencia 3
Total 24

17
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3 3
2 2
5 3
3 3
4 3
3 3
20 17

Figura 27. Propuesta 5
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Tabla 4. Propuestas de ideas.
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3.5.1 Idea Final

En este tapete se presentara una in-
fografia que visualizard ilustraciones y datos
relevantes acerca de los ingredientes utilizados
en los tres platillos que se ofreceran: la entrada
de mote pillo, el plato principal compuesto por
fritada con llapingacho y ensalada, y el postre de
higos con queso. La infografia incluira informa-
cion sobre el origen de cada uno de los ingre-
dientes, asi como el proceso de preparacion de
cada platillo.

Al momento de servir la comida a los
comensales, estos podran observar la disposi-
cion de los ingredientes en el plato, asi como
la informacion complementaria y las ilustracio-
nes que ilustran el proceso paso a paso de la
preparacion de cada uno de los platillos. De esta
manera, se propicia una experiencia sensorial y
educativa que fomenta la interaccion con los ali-
mentos, brindando a los comensales la oportu-
nidad de participar activamente en una vivencia
culinaria novedosa y enriquecedora.

3.6 Platos a servirse

Cada plato sera servido a corde a los

tiempos: entrada, plato fuerte y postre
respectivamente, siguiendo la narrativa propues-
ta
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ENTRADA

Figura 28. Mote pillo

Para el plato de entrada se sevira los ingredien-
tes que hara que se cree el pimer plato que es
mote pillo haciendo que tenga una experiencia
sensorial con el platillo a servise. Estos como

el resto de los ingredientes de los otros platillos
seran servidos una vez que el comensal termine
de realizar y degustar el platillo.

PLATO FUERTE

Figura 29. Fritada

Para el plato fuerte se sevird los ingredientes
que hara que se cree el platillo que es la fritada
haciendo que su paladar tenga un deite exqui-

sito.
POSTRE

A
T N R . .
!.L\ ‘\\ ""-..'h’b: - . .
Figura 30. Dulce de Higo
Finalmente el postre de igual manera se sevira

los ingredientes que hara que se cree el postre
que es dulce de higo y de deleite del mismo.



3.7 Conclusiones

En este capitulo se pude concluir que ya
se tiene de manera mas precisa lo que se va
a realizar, lo que se va a usar y el tiempo que
tomara para poder iniciar ya los bocetos de el
producto a realizarse.
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4.1 BOCETACION

En este proceso se decidi6 realizar bocetos
para definir como seran las ilustraciones que na-
rran la historia. Esto incluye determinar la apa-
riencia de las ilustraciones, los angulos desde
los cuales se mostraran, y como se integraran
visualmente con el contenido escrito. Ademas,
se planificé la estructura general, asegurando
que la disposicion de las imagenes y la comida
se complementen de manera armonica y estéti-
ca, logrando asi una presentacioén visual cohe-
rente y atractiva.

Figura 31. Boceto de ingredientes

Figura 33. Boceto de ingredientes

@
T
'«

5

N )
(-

-
o

Jer
8

» iINDICE

7
&

V4



o 1
el | T
(= |
2 e = .
f ,r: 1 |=':’ {
f 11 J '
i L 4 1
s o A,
- - . T
-7 .-] i.'\"‘\- . '\«.H
\ o N
5, ' r gy )
. l _ o T
e '-.
- ™, \
f ! L
=, =

Figura 34. Boceto de cabeza de Diablo huma

Figura 35. Boceto deDiablo huma
Figura 36.Diablo huma final
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Figura 37. Boceto de Estructura de plato
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Figura 38. Boceto de Estructura de plato
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Figura 39. Boceto de Estructura de plato



4.2 SISTEMA GRAFICO
4.2.1 Formato

El tapete que se disefiara presenta dimensio-
nes de 45 cm por 33 cm, constituyendo una
opcion adecuada y espaciosa para la disposi-
cion de los elementos y la informacién corres-
pondiente. Estas dimensiones proporcionan un
espacio optimo que facilita la organizacion y
visibilidad de los contenidos, favoreciendo una
presentacion clara y ordenada. Asimismo, dicho
tamafio contribuira a mejorar la experiencia de
lectura por parte de los comensales, permitiendo
una visualizacién cémoda, atractiva y de facil
acceso a la informacion.

El material seleccionado para este proyecto es
papel Grace Proof, el cual esta disefiado espe-
cificamente para su uso en contacto directo con
alimentos. Asimismo, se empleara tinta comes-
tible, garantizando que, al estar en contacto
con los alimentos, no se presenten riesgos para
la salud ni comprometan la seguridad de los
comensales.

4.2.2 Tipografias

Aﬂ Ble (e

f (1
V¢% éé T iﬁ M”m
1224567390 #
-)S)Hc{c Cvea”w(—

Aa Bb Cc Dd Ee Ff Gg Hh li Jj

Kk LLMm Nn Oo Pp Qq Rr Ss
Tt Uu Vv Ww XX Yy Zz

1234567890 #
Raleway

4.2.3 Sistema de Reticulas

En el disefio de las reticulas para las infogra-
fias, se emplea un sistema altamente flexible
que facilita la organizacién y el manejo de los
elementos visuales. Esta flexibilidad permite ex-
perimentar con la disposicion de los componen-
tes, logrando una presentacion visual atractiva
y coherente que responde de manera efectiva a
las necesidades del publico objetivo. Asimismo,
este enfoque contribuye a integrar de forma ar-
moniosa los elementos visuales y la informacion,
garantizando una comunicacion clara y estética.

45 cm

Figura 40. Reticula Horizontal

)

Tiene una estructura de 8 modulos

lllene una estructura de 6 columnas
llene un margen superior e inferior de

2cm

!e |e o!rorgo un sangrado de 0,5 cm.

wd g¢

45 cm

wo g€¢

Figura 41. Reticula Vertical
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4.2.4 Paletas de Colores

C: 0% R:29 C: 65% R: 240
M: 0% G: 29 M: 0% G: 228
Y: 0% B:27 Y: 99% B: 13
K: 100% K: 0%

#1d1d1b #64b332

C: 48% R: 240
M: 79% G: 228
Y: 0% B: 13

C: 39% R: 96

M: 69% G: 57 K: 0%

Y: 63% B:50 =

K: 57%

#9a4e99

#603932
C:11% R: 240 C: 8% R: 240
M: 1% G: 228 M: 30% G: 228
Y:92% B:13 Y: 48% B: 13
K: 0% K: 1%
#f0ed40d #eabc8d

C:94% R:15
M: 64% G: 89
Y: 4% B: 162
K: 0%

C:1% R: 240
M: 88% G: 228
Y:78% B:13
K: 0%

Figura 41. Diablo Huma #0f59a2

#e63a36
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4.3 Diseio

Al realizar el disefio se optimizo el espacio y se
tomo en cuenta la informacion e ilustraciones las
cuales caracterizan el platillo aprepararse.

MOTE PILLO

| T

Harmes preparads wh alimento
traciicional de Cusrca nutrien-
do nuestro congcimients y ali-
meentando nuastro estdmago

iniciemos colecandn, nuestno
maiz cosechado en e recl-
puerte

ESPECIAS

mislad lirandoles hierdtas comao

EIMTH |, @ .-" - 3. nauez.uueya zon amigos. festejemos

Ahora gue nuestro hoevo esta on ol

panio cologuemos scbne nueesing moke,
revalvamos un poco para hacerlos

\

Figura 42. Boceto de Maquetacién con informacion semifinal
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4.4 Artes finales

4.4.1 Entrada

Especias

Las especias o yerbitas
provienen de la
colonizacién espafiolay se

o-l'e |0

usaban para mejorar el \
sabor. \\o O
\ \rneve \0\\\ ve$
vel o\u\e € comp
El . - wi ; sow
mote pillo 0 "Sara" en eye '\ B
kwichua es un simbolo de woke, &e y o \,\._,,v\,n'?*‘> &
abundancia y unién en las 2 '\v\co‘f\o“"em) ‘ \w\\,m b
comunidades, especialmente s ) \ \po\° ,&e anor Y
durante festividades A : o
y reuniones de cosecha. /
Representa prosperidad y la RINTU
convivencia entre las (huevo) //
personas. .SUS |ngred|en’Fes El huevo viene de los criaderos de //\ - y
datan de tiempos coloniales. gallinas que tenian los hacendados > /
de la época. Este se combinaba con X% )
el mote en una cacerola. y Hemos nutrido nuestro
Z conocimiento, ahora vamos
Col a nutrir nuestro estémago.

od’ue"ms e' "WIQVO SotOVQ e'

Mo+e, Ve\/olvaMos mucbo pava

?Me e' ‘Me\/o 'oi"e 0\' Mo+e

MUTI
(mote o maiz)

Viene de la época

prehispanica. Desde 1950

seleccionaban el maiz o
4 mote en las vasijas de

Y/ barro.
. 05 co\ol‘,mv\Ao ]

1o

e e\ vec'\p'\ev*\"" (\ J iQMe lo 4|‘S«(VW"€S!
/A

Figura 43. Disefio Final de la entrada
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4.4.2 Plato Fuerte

- LLAPINGACHO
( (Tortilla de maiz)

Los llapingachos o tortillas
de maiz tienen raices
tanto prehispanicas como
criollas. Acompanan a la
fritada en las fiestas de

carnaval.
vMeS\'“S

TN

ot adves P00

ﬂ+a4m

La fritada, conocida
como "Shanchu" en
Kichwa, se prepara en
reuniones con amigos y
familiares. Por lo general,
se acompana de algunas
bebidas alcohdlicas. Este
plato tiene sus raices en
as regiones andinas.

\\0‘ W e 0\\ &v‘\\’ "N’"
oo

YUYUKUNA

/
% -
(Ensalada) 6
La ensalada con raices

desde el 600 a. C. i

A\

combina diversas
verduras como cebolla,
lechuga y tomate,
acompanandola y
déandole color a la fritada

Coln une Pizcﬁ 4 |iM6v~ Y sal
p(ewlosle Saloov Puva 1Me )Mh{'o /)
lss ||apingackss v |a fritada

valan a| cavmava|

SHANCHU
(Fritada)

El puerco introducido por
los esparioles fue
adaptado con diferentes
métodos de coccidn
propios, como la fritada.

veW‘°S v\meS\' Vo

W\'”‘dﬁ Pg\va ﬁ\v«e
Z£\ (oprape ™

\oe

Figura 44. Disefo Final del plato fuerte
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4.4.3 Postre

r
: l‘ o, f
e R
)
~— MAKINCHU
(queso)
Los bovinos americanos
llegaron a Ecuador hace

500 anos con la raza
Holstein; son conocidos
por su produccion de
leche y otros derivados
como el queso, que es un
buen acompaniante para
los dulces.

%Twa el 1meSo W baz que

acwpm\e [} b'ujo

ASUKAR
(panela)

La cafa de azlcar es
originaria de Nueva Guinea
y se introduce en Ecuador en

iPaa C‘/‘MPNSe
la época colonial en el siglo

‘OS ‘ﬂeﬂ‘d XVI. De ella se produce un T
. dulce llamado panela. % véstll\\°

2 e
Mlce 0‘e Hiﬂo

Dulce de higo o“chiltu Miski” en Kwichua es un
dulce que para los catélicos se lo llama el &rbol
de Dios, ya que ahuyenta a los malos espiritus
y atrae la fortuna. Especialmente en épocas
festivas.

CHILTU
(higo)

Proviene de Asia

Occidental es muy

popular en las festividades V\
alegres como el Carnaval. W \r 03

\a\“-”\\

Figura 45. Disefio Final del postre
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4.5 Mockup

b LLAPINGACHO
(Tortilla de maiz)

[ D,
P\

YUYUKUNA
(Ensalada)

Loesalda conroices
o ©

. pilen e i o s0]
SHANCHU erae sl pov quc ks
AEEED 15 llpingaches 1 feibade
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s vt

2 ‘f»«u\r o ‘\::'«

Titadn GO 55

Lafiitada, conocida
comoShanchu"en

Kichwa, se preparaen
reuniones con amigos
familares. Por o general,
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