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RESUMEN

Este proyecto tiene como objefivo desarrollar un set de producfos, los cuales se enfocan en poder satisfacer las

necesidades del usuario al momento de querer reproducir p|oios gastronémicos altamente estéticos por medio de la
técnica de ernp|oicrdo, los cuales oyuddn a aumentar la experiencia gastronémica, por medio de la autosatisfaccién
de haber |ogrddo el emp|o’rodo, ya que la prob|ernc’n‘ico que se identifico fue que, si bien el usuario estd en constante
bL’quuedo de experiencias gastronémicas, este al querer rep|iccrr|os en el hogor no |ogro generar la misma estética
segln su percepciéon debido a su falta de técnica, lo cual le genera frustracion.

Cuando se describe al usuario se habla de un aficionado por la gastronomia, el cual siempre estd en busquedo de
nuevas experiencias y conocimientos, ya sea por medio de nuevos locales de comida, sabores, ingredienfes o técnicas.
Si bien este usuario es una persona autodidacta no tiene el tiempo suficiente para refinar las técnicas que descubre,
ya que la gastronomia es solo un pasatiempo para él; aun asi anhela demostrar sus habilidades a sus conocidos y
familiares por medio de las redes sociales, por lo que se enfoca en la estética del p|oio ante todo.

Para poder desarrollar este proyecto se tomaron en cuenta 3 puntos para analizar: en primer |ugor se analizaron las
acciones que mds |ogrobon identificar los usuarios al momento de ejecutar la técnica de emp|oiodo; en segundo |ugor
se defini6 el contexto gastronémico en el cual los usuarios elevan su experiencia al momento de rep|iccrr los p|cr’ros
y por ultimo se establecen los pardmetros hd’piicos de los utensilios disefiados los cuales tienen coherencia con la
estética gastrondmica establecida por el contexto del punto anterior. |_|egondo a si a un set de utensilios qu facilitan
la técnica de ernp|ctfodo, los cuales fueron validados positivamente por el usuario objetivo a través de una pruebd
fisica con los prototipos desarrollados.

Palabras clave: Gastronomia, ernp|oiodo, estética, instrumento,experiencia.

ABSTRACT

This project objecfive is to deve|op a set of produc’rs, which focus in he|ping the needs of the user at the moment

of reproducing hign|y aesthetic gastronomic dishes using the P|oring Technique, which will |'ie|p augmenting the
experience ’rhrough self satisfaction due to being able to achieve the rechnique which is the prob|ernofic that
was found, o|fhough the user is in constant search of gastronomic experiences, at the moment rep|icoring them at
home fhey don't achieve the same level of aesthetic in their perception due to their lack of ‘rechnique, which causes
frustration.

When describing the user we refer to a gastronomy enthusiast who is o|wgys in the search of new experiences and
know|edge, may this be by |ooi<ing at new food shops, new flavour, ingredien’rs or cooking rechniques. Even rhougn
this user is a self fough‘r person, he does not have the time to refine the rechniques Jrhey find, since gastronomy is on|y
a hobby for them; Even so, Jrhey want to demonstrate their abilities to their friends and i(orni|y ’rhrougn social networks
which is Why ‘rney focus on the aesthetic of the dish over everyrhing.

For this project fo be deve|oped there were 3 points were taken into account to ono|yze.

Firs‘r|y, the most common actions that the users recognize at the moment of using p|oring fecnniques.

Second|y, it was defined the gastronomic context in which the users increase their experience at the moment of
rep|icoring the dishes.

And |osf|y, its established the hopric parameters of the designed utensils which have a coherent gastronomic aesthetic
with the context of the previous point. Getting to utensils that he||os in the |o|o‘ring rechnique, which were evaluated
posi‘rive|y by the target user H’irougn a pnysico| test with the deve|oped profotypes.

Keywords: Gastronomy, Plating, Aesthetic, Kitchen Instrument, Experience.
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GLOSARIO

-Culinario: Aquello vinculado a la cocina.

-Gastronomico: Perteneciente o relativo a la gastronomia.

-Alta Gama: Aquello que cuenta con una gran calidad y las mejores prestaciones.

-Calidad: Superioridad o excelencia de un producto.

-Estética: Modo particular de entender el arte o la belleza.

-Paladar: Capacidad de valorar el sabor de los alimentos mediante el sentido del gusto.
-Sibarita: Aficionado al lujo y a los placeres caros y refinados.

-Foodies: Personas que adoran el buen comer y todo lo que se relaciona con la comida.
-Gourmet: Persona entendida en gastronomia o aficionada a las comidas exquisitas.
-Comensales: Persona que come con otras en el mismo lugar, especialmente en la misma mesa.
-Composicion: Formacion de un todo o un conjunto unificado uniendo con cierto orden una serie de elementos.
-Vanguardia: Minoria que extrema las tendencias ideoldgicas de un grupo.

-Cocina: Es el arte gastronomico o la manera especial de cocinar de cada pais.

-Emplatado: Tecnica de composicidn en la presentacion de un plato.

-Utensilio: Objeto fabricado que es a propdsito para un determinado uso

-Chef: Jefe de cocina de un establecimiento.

-Elegante: Que tiene distincion o gracia, resulta de buen gusto o destaca por su sencillez.
-Pulcro: Que es o esta extremadamente limpio y cuidado.

-Armonioso: Equilibrio, proporcionalidad y correspondencia adecuada entre las partes.



INTRODUCCION

Cuando nos referimos a la 0|imen’rocién,
hablamos de una practica cultural en esencia
(Alvares, 2002, citado por Giménez Fraiz
y Gandara, 2012), ya que va mas alld de
los ingredienfes o la forma de preparacion:
esta permite establecer un contacto con
las ’rrodiciones, estilos de vida % valores de
la persona la cual estd creando el plato.
Estoenlaactualidad graciasalaglobalizacion
% el avance Tecno|égico, ha evolucionado
dando un rol importante dentro de la vida
cotidiana de las personas. El acceso a
nuevas culturas y conocimientos ha generodo
individuos por
sabores vy
a la gastronomia,

interés en los descubrir

nuevos técnicas  relacionadas

influenciado también

por por la television y las redes sociales.

Si bien la gastronomia posee diferentes

definiciones, tales como: ‘el arte y el
conocimiento de preparar y comer buena
comida” (Cambridge Advanced Learner's
Dictionary) o ‘el arte de seleccionar vy
saborear los mejores platos” (RAE), entre
otras; ‘el arte” se puede tomar como el
puntfo en comun al que se refieren o|gunos
de estas definiciones, y con esfte concepto
comln y a la presencia de medios visuales
masivos dedicados a los elementos de cocina
(como videos en sitios web o programas
de talentos gastrondmicos en television),
se puede llegar a la conclusién que la
gastronomia que perciben las personas en la
actualidad se ve influenciada por las redes
sociales, por el fenémeno de fo’rogrofior
las  comidas para aumentar su valor de
percepcion desde un punto de vista estético y
comporﬂr|os en internet esperondo opiniones

de terceros ha afectado la forma en que la

gente consume sus alimentos, debido a
que se empieza a observar no solo con un
buen sabor se puede atraer a la gente,
sino que también el poder de atraccién
visual es un punto relevante para poder
generar el deleite y goce de un p|0+o.

‘Lo puesta en marcha de la industria gastrondmica
es un fendmeno g/obo/ que ha tenido un considerable
impacto en diversos sectores del mercado: mdusm’q
comercio, ed/for/o// med/'os/ servicios, recreacion y
furismo enfre ofros. /nc/uyeno/o el segmento emergente

del consumidor gourmet quien es un ‘conocedor de
lo buena comida y bebida” (Biolchin, Chauvel 2010).

Durante el periodo de investigacién (IBM)
se |ogrc’> identificar el fipo de usuario, una
persona que disfruta la gastronomia como
un pasatiempo, destinando parte de su
tiempo libre en buscar nuevos conocimientos
cu|inorios, nuevas experiencias en
diferentes lugares, nuevos sabores y nuevas
presentaciones de los p|oTos a los cuales tiene
acceso. Este interés se convierte en un afdn
de querer rep|icor los p|oJros que ha conocido
ademds de tener la alternativa de elaborar
sus propias creaciones. La accién de |ogror las
‘obras de arte” que tanto disfruta, por medio
de sus habilidades, le otorga un significodo
emocional de embelesoy delectacién, déndole
un |o|0cer de poder estar en los zapatos de

un ‘creador” mds que de un “degustador”.

Para que el usuario puedo desarrollar sus
p|ofos de manera estética, debe considerar
la técnica del emp|0’roo|o (o montaje como
le dicen los cocineros profesioncﬁes). Esta
técnica toma en cuenta las texturas, colores

El




y posicionamiento de los ingredientes
que forman el plato para generar una
composicion armonica, esto es importante
ya que lo primero que llega al espectador
es la imagen del plato lo cual influencia en
la satisfaccion del usuario. Si un plato es
estéticamente interesante vy bello, provoca
el encanto y embeleso. Estas emociones
permiten sefialar a la gastronomia como un
arte.

Tomando en cuenta lo anterior se realiza una
investigacion relacionada en los utensilios
enfocados en la técnica de emp|ofodo. El
resultado de esta investigacion da cuenta de
la escasez o reducida variedad de este tipo de
productos, pues si bien existe una demanda
de éstos por parte de profesiono|es de la
cocing, a menudo esta falta de variedad es
compensada por las habilidades del usuario
profesional. Sin embargo, el usuario objetivo
de este estudio, al no poseer las habilidades
y/o  conocimientos de un profesional
gastronémico, a menudo requiere que sea
el utensilio el que facilite el proceso de
emplatado vy, por consiguiente, permita una
mejor terminaciéon estética del plato.

Es por esto que el proyecto se enfocara en el
disefio de un set de utensilios que facilitaran
la técnica de emp|o‘roo|o, el cual buscara
fraspasar el aspecto estetico de la cocina
profesional a un contexto domestico sin perder
la sofisticacion la cual genera la satisfaccion
del usuario. Los criterios que se tomaran
en cuenfa para la técnica de emp|oToo|o
serdn basados por la cocina vanguardista,
en conjunto a la percepcién que tiene el
usuario referente a este movimiento, la cual
determinara la accién de cada utensilio.






1. Metodologia

1.1 Problematica

Como se describié con on’rerioridod, el usua-
rio es un personaje que fiene como pasa-
fiempo la comido, usando su fiempo libre se
dedica busca nuevas experiencias y satisfac-
cién a través de la gastronomia.

Ya sea por medio de sobores, técnicas o
|ugores cu|inorios, este también disfruta el
poder probor sus conocimientos oprendidos
en el contexto del hogor, y asi poder mos-
trarselos a sus conocidos Y/o redes sociales
por medio de la fo’rogroﬁo, gracias a esto,
pone mucho énfasis en la estética del plato.

Cuando nos referimos a la estética del p|o+o
hablamos de la composicion arménica de
los e|emen+os, es decir el emp|o+oo|o.

Es por esto que al momento de querer repli-
car o crear sus propios p|o‘ros se le dificulta
poder hacerlo en el hogar, especialmente

en el dmbito estético, ya sea por falta de
técnica o imp|emen+os Generando asi una
frustracion al no poder sentir la misma
experiencia ni el poder mostrarsela a sus co-
nocidos o pub|icor|o en redes sociales, por lo
que la mayoria de las veces se da por venci-
do y fermina cocinando solamente para
responder a la necesidad de alimentacion.

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo general del proyecto

Desarrollar un set de utensilios enfocados
en la técnica de emp|0’rodo, facilitando el
proceso para el usuario al momento de
querer rep|icor p|0’ros gastrondmicos en el
contexto de su hogar.

1.2.2 Objetivos especificos del proyecto

1- Determinar las acciones principo|es que
usan los usuarios al momento de emp|o’ror,
por medio de una encuesta, la cual ayudard
a discriminar las acciones de mas prioridod
para el desarrollo de los utensilios.

2.-Determinar contexto gastronémico, el
cual oyudoro a definir en conjunto con las
acciones del obje’rivo 1 la cantidad de uten-
silios que se desarrollaran para el set.

3.-Definir criterios de hopficidod en los
utensilios que a su vez tengan coherencia
visual con la estética esfob|ecio|o, la cual se
determina por medio de una investigacion
de campo al mercado de instrumentos de
precision.




1.2.3 Objetivos especificos del producto

1-Definir una dimensién de tamafio para los
utensilios, para que el produc’ro sea facil de
manejar al momento de emp|ofor,

2 -Incorporar elementos estéticos elegidos
por los usuarios en investigaciones anterio-
res, para dar mayor interés visual al utensi-
lio

Para establecer los conceptos que definen
el set de produc’ros a diseﬁor, se tomaron en
consideracién las investigaciones y encues-
tas realizadas en la seccion de primera
exp|oracién, los cuales rescatan el anhelo
del usuario por |ogrc1r un p|o’ro altamente
estético para poder mostrarlo en su comu-

nidad.

Ademds, teniendo un conocimiento bdsico
de las técnicas de emp|oﬁrodo, el usuario
podrd familiarizarse con el disefio de los
obje’ros, orientado especi{icomen’re alas
acciones de esta técnica.

Las acciones consideradas para este disefio
se han rescatado desde una encuesta, cuyo
resultado resalta el Dibujar, Posicionar y
Espolvorear como las acciones de mayor
interés para el usuario.

Con estas acciones bases se analizard el po-
der disefiar mds de un utensilio para poder
dar mayor especificacion al producto y asi
facilitar su uso.

Otro concepto importante a definir es el
contexto gastrondmico al cual seran orienta-
dos estos utensilios, ya que la gastronomia
puede variar en ingredien’res y acciones
seguln el tipo de cultura o estilo.

A partir de las entrevistas e informaciéon de
la investigacion, el usuario se incliné por la
comida vanguardista, mds especificamen-
te la cocina de autor. Si bien la cocina de
autor se define segiin el enfoque de éste, el
usuario estd acostumbrado a la libertad de
combinar lo que le gusta o le interesa de
cada plato que conoce, pero manteniendo
siempre las mismas bases de ingredientes
los cuales se rigen por la cocina vanguardis-
ta.

Los carbohidratos, salsas y guarniciones son
los principales ingredientes que usa para
crear sus |o|o’ros.

La estética utilizada en este disefio serd
también influida por la comida vanguardis-
ta, La cual tiene como base el experimentar
con los sabores, pero estéticamente los re-
presenta como alta gama; es decir, con una
gran calidad en presentacién mostrando un
lujo atrayente al usuario.

Teniendo en cuenta esto Gltimo, los imple-
mentos con formas simples pero elegantes
son las preferidas por el usuario, el cual
considera que la simplicidad del material es
importante.

Materiales como cerdmica y metal son sus
favoritos ya que representan lo pulcro y
elegante segun la visién de alta gama que
posee gracias a los referentes en tiendas
gastrondmicas.







2.1 Historia de la Gastronomia

Cuando

nos referimos a la relacién entre cultura vy

hablamos de la gastronomia
alimento, si bien regularmente esinterpretado
Unicamente con relacién al arte de cocinar y
|o|o+i||os alrededor de la mesa, esta es solo
una pequefia parte de lo que se refiere esta
disciplina.

La gastronomia se debe entender como una
actividad in’rerdisciphnorio, la cual estudia
varios componentes culturales tomando como
eje central la comido, de esta forma se puede
observar cémo se vincula con las bellas artes,
ciencias soci0|es, ciencias naturales e incluso
las ciencias exactas. Con lo mencionado
anteriormente, se da a entender que este
desarrollo de conocimiento se dio con el
tiempo gracias alas mismas personas de cada
época las cuales buscaban un acercamiento
mds practico sobre los ingredientes que
ingerian, los cuales analizaron y clasificaron
hasta darle un uso mds prdéctico, ya sea por
cémo se asimilaban a su cuerpo, observaban
tantos sus efectos positivos como negativos o
por como afectaba a su entorno dando asi
mas desarrollo cultural.

Primeros acercamientos

El hombre siempre ha tenido la necesidad
bdsica de alimentarse para poder sobrevi-
vir, nuestros on’repasodos primitivos basa-
ban su supervivencia ingiriendo lo que la
tierra les daba.

Las |o|onJros, frutos y semillas eran parte de
su dieta bdsico, los cuales fueron odquiridos
a través de la observacion del entono, en

la cual el hombre observaba el comporta-
miento de los demas animales y los imitaba,
percatdndose de los cambios climaticos y el
cémo afectaba al comportamiento de estos
lo cual ayudaba a la recoleccién de los
alimentos.

‘Muchas hojas o plantas, consideradas ahora como «
hierbas malas » se utilizaban Yy consumian de manera
regu/or. Entre o/gunos de éstas p/cmfos encontramos (lo
col s»’/vesfre, el berro, lo raiz fuerfe, el frébo// la berzq el
so/s/ﬁes, lor acedera entre muchas otras) es muy posib/e
imaginarse que el hombre po/eo/[ﬂco tenia la manera
de escoger y seleccionar sus alimentos, v que no lo hizo
de manera seleccionada o segun su preférenc/o ogusfo
or una u ofra variedad. Sin emborgo « éste proveedor
de alimentos familiar » se convertia pOCO O POCO Y

muy lentamente en un gastrénomo.” (Gutierrez 2012).

Si bien su principal dieta era relacionada
con p|on’ros, las proteinas que ingerian

eran productos crudos o secados al sol, con
la aparicion del fuego se creé una nueva
forma de cocinar cambiando totalmente la
dieta del humano, se dieron cuenta que pe-
dazos de carne de animales al ponerlas al
fuego no solo cambiaba su sabor sino que
se ponian mas blandas y facil de digerir,
dando asi mds desarrollo e importancia a la
accién de cazar y a descubrir nuevas formas
de cocinar.




Fig. 1 grupo humano reunido of fuego
Fuente: fimetoastcom

Con el nacimiento de la cocina comenzé
también el desarrollo de nuevos instrumen-
tos, mientras el hombre cazaba la mujer
mantenia el fuego en el |ugor donde ha-
bitaban y desarrollaba nuevas formas de
cocinar.

"Los primeros recipientes de coccidn fueron agujeros
que se hacion en la tierra; mismos que eran llenados
con agua a la cual se le agregaban piedras
calientes para /ogror una ebullicién pOCO incipiente.
Después aparecieron algunos casos de barro crudo y
recipientes de fierro martelado o fundlido, estos ultimos
aparecen un futuro mds lejano” (Gutierrez 2012).

Con este inicio comenzé un nuevo cambio
en el desarrollo del hombre, al buscar nue-
vas formas de conseguir alimentos, nacieron
nuevas formas de cazar como la pesca junto
a nuevas armas; nuevas formas de Vivir, el
cazador némade paso a volverse sedentario
con el descubrimiento de la ogricuHuro. Y
por consecuencia esto también hizo que sus
gustos culinarios se afinaran. Fueron estos
los inicios del hombre por el gusto de la
buena comida.

Busqueda de la comida mas refinada

Con el pasar de los afios, el hombre siguié
descubriendo nuevos alimentos en conjun-
to a nuevas técnicas que ayudaban a su
conservacion y como consumirlos. Esto Ilevo
a la alimentacién a un siguiente nivel, ya
no era simplemente una necesidad diaria el
comer sino que era el poder descubrir nue-
vos sabores para darle emocién al paladar,
con esto también comenzaron a notarse las
diferencias culinarias segun el tipo de con-
sumidor, por la jerarquia, lo que comian los
nobles y los que comia el pueblo.

GRECIA

La cocina griega es una de las bases que
establecen la gastronomia, ya que fueron
uno de los primeros en darle mds reconoci-
miento al cocinero, aqui la comida empieza
a refinarse de la manera que es, el uso de
especias, fexturas y aromas pasan a ser un
punto importante al momento de cocinar
para poder lucir mejor el plato cocinado.

‘Como en tantas otras cosas, Grecia ha sido maestra
de occidente - % sobre fodo del mediterrdneo - en
el arte culinario. Arte mesurado y paciente lleno
de buen sentido y, por e//o, adecuado al talante
helénico. Nos parece justo tributo o los primeros
que supieron el valor moderno de los condimentos,
del uso moderado de los aromas; o  quienes
perfeccionaron el pan venerable”  (Lujan, 2019).
Debido a que en Grecia era escasa el agua
dulce, por el territorio, el pescado de rio

era mucho mds valorado que el de mar a
vista de los nob|es, los cuales consideraban
los productos del mar como comida para
pobres.



Pero gracias Egis de Rodas (uno de los 7
cocineros legendarios de Grecia) llevo un
nuevo punto de vista a la cocina aristocrdti-
ca con la coccion del pescado, agregdndole
especias como orégano, hinojo y comino
logré que poco a poco los nobles lo acepta-
ran dando asi mds valor a los ingredientes
del mar. Se crean nuevas formas de coccién
con vino, leche y el rellenar los pescados
con verduras, quesos y hierbas aromaticas,
dando asi una nueva experiencia al paladar.
Los griegos también se dedicaron al culti-
vo de los cereales los cuales usaban para
poder desarrollar los distintos tipos de pan,
se dice que los primeros cocineros griegos
fueron panaderos, pero los mds reconocidos
en la historia griega fueron los 7 legenda-
rios cocineros de Grecia, si bien algunos se
pueden considerar solo como leyendas, no
cabe duda que han sido un punto importan-
te en la historia gastronémica, ellos son:

1. Egis de Rodas, el tinico que supo cocer perfectamente

el pescado
2. Nereo, de Chios, inventd el caldo de congrio.

2 Chor/'oo/es, de Afenors, nadlie lo sobreposo en ciencia
culinaria.

4 Lampﬂq invento la salsa negra a base de sangre.

5. Apc#onefe/ inventd el embutido.

6. Euthyno, gran cocinero de las lentejas, legumbre

base de la cocina

griega

7. Ariston, maestro por exce/endq inventd infinidad de
gu/soo/os y la cocina

de evaporacidn.

Fig. 2 ilustracion anfigua basada en uno de los cocineros - Egis
Fuente: b/ogfobu/o b’ogspof(om

Esto demostraba que los griegos tenian un Qmp/r’o
conocimiento  culinario y el cémo la comunidad
valoraba o estos artesanos Cu/marr'os/ debido a una
gran variedad de /'ngred/enfes, como el aceite de
o//'vq carnes, vino, /ddeos/ mie/l efc; ellos oyudoron a
crear una dieta balanceada en su genfe y también
aporto con un desarrollo de nuevas recetas vy asl dar @

conocer @/ arfe CU/)'HONIO a mas /ugoreg.
ROMA

Uno de los lugares que fueron atraidos por
el arte culinario de Grecia fue Roma, el cual
hasta ese momento tenia al cocinero solo
como el esclavo menos apreciado. En ese
entonces roma se enorgullecia de sus comi-
das simp|es basadas en gran parte vegeTo|,
no tenia locales con panaderos y tampoco
poseia conocimiento del uso de la carne de
gallina lo cual en un momento genero un
escadndalo dando su prohibicién de matarla
por ser una ave ‘exdtica’.

Poco tiempo después gracias al ars magiri-
ca termino que usaban para representar ‘el
arte culinario” de los griegos (ya que cocine-
ro en griego era magiros), y el florecimiento
del comercio oyudo a la difusién de nuevos
ingredientes, lo cual amplio considerable-
mente el punto de vista del
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romano, dando asi oportunidad de descu-
brir nuevos sabores los cuales se volvian
mds exoticos y lujosos con el tiempo.

En o época romana en el s(g/o XVI con el
descubrimiento de  América. ltalia cultiva  nuevos
proc/ucfos/ venidos de todas partes del mundo. Se
introducen en los paises de Okccidente una serie
de culturas exdticas % de animales oropios  para la
o/imenfodo/n, yfodo estohace quese ennoblezca yreiﬁme
el régimen de com/'c/os‘ con lo que o gastronomia se

convierte en un factor de civilizacion” (Gutierrez 2012).

Roma termino siendo conocida en la histo-
ria, no solo por el lujo de sus manjares, sino
que también por la presentacién de las me-
sas junto con los espectdculos que ofrecian,
de las riquezas de las vaijillas y adornos en
las cenas (flores, en especial rosas que eran
la flor md&s cara de ese tiempo). Demostran-
do que la gastronomia ya estaba afectando
a mds aspectos culturales, no solo en la
comida sino en la estética de escena, cémo
decoraban el p|oTo y el entorno donde se
celebraban los banquetes, saliendo a la luz
los primeros personajes que no eran nece-
sariamente cocineros pero tenian entendi-
miento gastronémico, los gastronomos vy los
gourmet.

Dentro de los ejemp|os mds destacados de
estos personajes podemos encontrar a Lucu-
|o, el cual era la viva caracterizacién del
gourmet en ese tiempo, era famoso por sus
lujosos banquetes llenos de comida exética
y elegante en conjunto con su decoracién,
contaba con 12 comedores en su mansién y
siempre estaba en busca de la buena comi-
da, se le conoce también por ser el introduc-
tor del cerezo en Europa.

'El general Lucius Licinius Lucullus (114-56 a.C),
ha alcanzado la mdxima  celebridad gracias  a
una frase que le ofr/'buye Plutarco. Su casa era
frecuentada por todos  los capifanes  que iban
de As{q y todos los embajodores que venian de
Roma v un dia que cenaba solo y que no tenia
ningun invitado a la mesa, sus criados le sirvieron
una cena mediocre. que €l reclamd. El mayordomo
dijo que como no habia ningun invitado, no creyd
que debia servir una cena suntuosa. [Como bribdn
- respondié Liculo-  no sabias que Liculo cenaba
esta noche en casa de Liculol”  (Gutierrez 2012).

Los romanos se caracterizacién por la gran
asimilacion de sus habitantes a las nue-

vas culturas que iban anexando gracias al
comercio. Estudiaron leyes, normas de vida
y costumbres, las incorporaron a su patrimo-
nio y sobre todo con la gastronomia.

Fig. 3 Representacidn de bonquem Romano

Fuente: Hﬁp://zopordie/org es/revista/



Desarrollo de la alta cocina

Si bien con el punto anterior se |ogro
deducir que la gastronomia comenzé su
division segun las diferencias sociales, es
decir comida |ujoso y comida sencilla, fue
en Francia donde la historia destaco mas
este fenomeno quedando como una de las
gastronomias mds lujosas de la historia
dando también el ejemp|o a sus cercanos
del continente.

Los bonquefes eran una puesta en escena feofro/[
donde la decoracion del saldn o mesa, los muebles,
los ufens///'os, la /ozq lo Cr/'sfo/erfq el p/oqué el ritmo y
lo salida de los p/ofos, la musica, y ofras c/r'sfroccionesl
eran fan imporfantes como los p/ofos cocinados.
Toda esta organizacion se puso en manos de un
maestro de ceremonias, d se emcorgo/o@ de escoger
el personal de lor cocina v lo sc:/q levaba las cuentas,
escogia  mends compor@bo los /'ngrec/r'enfes;
org@n/zobo la puesta en escena de la If[esfq cuidando
hasta el mds minimo detalle. (Gutierrez 2012).

Fig. 4 Representacion de banquete del rey Luis XIV/
Fuente: dedue(ochefﬁvpod com

En el tiempo del reinado de Luis XIV, la
gastronomia francesa vive un periodo de
revoluciéon, donde gracias a sus excentrici-
dades, comienza a aplicar un conjunto de
reformas que fraen consigo ‘el buen gusto’
de la comida.

Y debido a su largo reinado (72 afios)
logra crear una gran evolucién en lo gas-
tronémico en varios niveles. La gastronomia
de este tiempo se caracteriza por estar
compuesta por numerosos platos y bocados
servidos en distintos tiempos para dar ma-
yor deleite a cada uno, ademds con un gran
énfasis en la presentacion de este; la forma
de cocinar también cambia drésticamente
la creacion de salsas y la disminucion de
especias en los platos crea nuevos sabores
mds armoniosos y sofisticados al paladar, se
dan cuenta que agregar en exceso opa-
caba los sabores de las carnes y verduras,
ingredientes como la mantequilla , huevos y
crema ganan popularidad gracias a esto.

Otro punto importante en lo que se carac-
terizé este tiempo fue en los cambios de
conducta al momento de comer, los moda-
les que en un principio se definian en comer
con la mano y compartir los instrumentos en
la mesa (dagas para cortar la carne y be-
ber de la misma copa), cambia al momento
que se introducen los cubiertos y |o|c1‘ros los
cuales generan una individualidad al mo-
mento de comer dando un limite entre lo
colectivo e individual de la mesa. Las dagas
y pufiales son cambiados por un cuchillo
especifico para los alimentos y aparece le
tenedor gracias a la influencia italiana, esto
género que la conducta al comer cambia-
ra creando el concepto de etiqueta lo cual
demostraba la elegancia de la persona.




Fig. 5 Disefio de cubiertos de mesar usados en francia
Fuente: gusfroﬂomosfr

Si bien se demuestra que la gastronomia
francesa es el inicio del |ujo en la comida,
esto solo se limitaba para la aristocracia del
tiempo, la gente del pueb|o no tenia acceso
a muchos ingredienfes ni imp|emen+os nue-
vos para poder desarrollar su propio cono-
cimiento culinario es mas moria de hambre.
Pero gracias a la revoluciéon francesa esto
cambia, la monarquia y aristocracia del
tfiempo fueron de apoco exiliados dejondo

a los chef y encargados de los banquetes
|ujosos sin emp|eo, esfo provoca que para
salir adelante fengan que crear sus propios
negocios culinarios dandole asi a los res-
taurants de ese fiempo (los cuales en ese
momento solo era un servicio en conjunto
con las hostelerias donde servian comida
senci“o) un salto en la doctrina culinaria de
manera positiva.

Técnicas  culinarias  desarrolladas  en  consciencia
artistica (/o aristocracia vy lo realeza no comian
para alimentarse sino para d»’verﬁrse), prop/'cfoc/os
y estimuladas [pOr esos nobles que competian entre
s por medlio de sus cocineros, pasarian a poder ser
conocidas yc//‘sfrufordos bastante mds allé de castillos %
po/odos, os que por ofra parte se convertian en ‘bienes
nacionales”” (cubaencuentro 2 jul. 2013, Isis Wirth)

Gracias a esto las personas acudian a

los lugares a deleitarse con la variedad

de platos y exquisiteces, dando asi mayor
popularidad a la gastronomia generando el
aumento de nuevos restaurants y hoteles, el
oficio del cocinero fue demando y muchos
llenaban los puestos requeridos.

Los cocineros pasaron a tener doctrinas
culinarias gracias a los primeros grandes
chef, los cuales querian profesionalizar la
cocina y crear normas de trabajo, Auguste
Escoffer (1846 -1935) formo parte de estos
chefs, su proyecto era mejorar, ordenar y
revolucionar las reglas y técnicas culinarias.
Entre sus aportes mds importantes podemos
encontrar, el retirar la cocina de lugares
subterrdneos, creacion de un uniforme de
trabajo estandar, las primeras normas de
higiene y manipulacién de alimentos, libros
de recetas con técnica, etc. En conclusion
podemos ver como el estatus del cocinero
aumento adquiriendo respeto gracias a las
nuevas doctrinas transformdndolo asi en

una profesion.

In R 102 I
Baur au Lac’ de Zurich en 1930, con dos de sus

Estos fueron los inicios de la gastronomia a
como la conocemos hoy, si bien estos solo
fueron o|gunos puntos dentro de la historia
cabe destacar que son los que mdas cam-
biaron el comportamiento de las personas
hacia la comida, dandole asi mayor impor-
tancia a la gastronomia.



2.2 Gastronomia en la actualidad:
La Globalizacion Gastronomica

Uno de los conceptos importantes referen-
tes a esta investigacion se da prodchro del
fenémeno de la g|ob0|izocién; la cual una
de sus definicién es “Difusion mundial de
modos, valores o tendencias que fomenta la
uniformidad de gustos y costumbres” (RAE).

Gracias a la comunicacién inmediata que
existe entre todos los |ugares del mundo,
hay muchas influencias culturales que se
pueden afiadir en el dmbito de la vida coti-
diana, una de ellas es la gastronomia.
Hablamos de la globalizacion gastronémi-
caq, la cual transmite la cultura de diferentes
paises a través de sus platos, los cuales por
medio de sus sabores y estética crean una
nueva experiencia al individuo, promoviendo
asi mds su interés.

|ndepeno|ien+e del tipo de persona que se
refiera la investigacién el punto en comun
que fenemos todos como ser vivo es la ne-
cesidad de comer, que si bien es una nece-
sidad, esto ha evolucionado a una forma

de expresion cultural dependiendo de las
épocas y locaciones, ya que todas abarcan
distintos fipos de personas vy las creaciones
que surgen en este contexto gastrondémico
pueden compartirse a través del tiempo por
medio de herencias culturales. Esto es pro-
pio de cada nacién, y con el fiempo se han
evolucionados los métodos de transmision
de informacién dentro de las naciones para
comunicacién propia y posteriormente para
comunicarse con sus naciones vecinas, tfrans-
mitiendo parte de sus herencias culturales,
siendo parte de estas los platillos de comida
los cuales al infegrarse a una cultura exter-
na llegan a evolucionar dentro de esta

nueva cultura creando asi una nueva inferpre-
tacion.

Estos ultimos afios se ha dado a conocer el
aumento de interés por la gastronomia en
Chi|e, no solo por la comida nikkei, culturas
como i‘ro|ionos, coreanas, japonesas, taiwanes,
co|ombicmos, peruanas, etc. han sido recono-
cidas por el paladar Chileno gracias a la glo-
balizacién y por la oportunidad que se le han
dado debido al aumento de distintas gamas
de productos en el mercado gastronémico lo
cual desarrollé mdés oportunidades a las ferias
gastronémicas y a los populares foodtruck; en
conjunto a la popularizaciéon de programas de
television abierta con temdtica gastronémica
(mos’rer chef, divina comio|o, recomiendo Chi-
|e, seleccién nociono|, efc.) % las redes sociales
(canales como fasty o you‘rubers enfocados en
gastronomia). Dando asi la oportunidad a la
gente de poder preparar casi cualquier plato
de cualquier pais en el lugar que este. De este
modo, la gastronomia se ha vuelto cada vez
mas accesible y versatil para todo publico.

‘Desde hace varios afios, la cocina en Chile paso de ser un
concepto asociado a la cultura que todlos Yy todas puedes
distrutar. tanto desde la preparacidn como del consumo”

(La cuarta, 19 nov. 2018, Melissa Amaro, pag 10,11)

Fig. 7 Feria gourmet paula afio 2018

— |
Fuente p@u/@ cl




Gracias a esta investigacion se pudo iden-
tificar que el “aficionado por la comida”

puede ||€gOI’ a evo|ucion0r no SOlO por €|

Fig.7 Captrura de video Tasty (anal oficial de youfub@)
Fuente: Hﬁps// wwwvyoufube com/watchv= LjTrB) Péxvk

Este boom ha generodo un vasto cono-
cimiento gastronémico o las personas, las
cuales han ||egoo|o a cambiar totalmente su
punto de vista, ya sea en su dieta (veganos,
vegetarianos) o su estilo de vida generondo
nuevas aficiones o ’rrobojos, un ejemp|o son
las personas identificadas como foodies, si
bien su definicion principal es “aficionado
por la comida” lo cual hace que siempre
este buscando lugares nuevos para probar
sabores o experiencias gastronémicas, una
parte de estos no solo se quedé con el cono-
cimiento de |ugores para ellos mismo sino
que han creado blogs, o pdginas web para
dar a conocer estos nuevos sabores, llegan-
do a ser referentes de la gastronomia sin
haber estudiado profesiono|men‘re de esta.

r - [ D , L |
Fig. 8 Captrura de Paginas web gastrondmicas Chilenas conocidas

—
Fuente: wwwv«vmoorocomerc/ - \)\/\)\/V\/@S}OOC/OCU/WONO C/

querer comer sino por el querer demostrar
su conocimiento, y esto no solo se limita al
saber de |ugores o sabores nuevos también
estd relacionado al querer hacerlo con sus
propias manos. Este Gltimo punto originé la
creacion de un individuo el cual despier’ro
un infterés por oprender a cocinar diferentes
|o|o‘ros de comida, ya sea para su autosatis-
faccién o vcmidod, la cual demostrara a sus
conocidos o redes sociales para asi aumen-
tar su sensacién de logro.

Una de las formas por la cuales muestra
sus p|o+os es por medio de la Fo’rogroﬁo,

y gracias a la evolucién de los medios de
comunicacion y la ropidez para compartir
informacién a mayor alcance se utilizan las
redes sociales; por lo que toman en cuenta
que la foto se vea apetitosa a la vista de
los espec’rodores, ||egono|o asi con el tfiempo
a valorar mas la estética del plato que la
del sabor.

En su creacidn hay un chef-productor no sélo del
objefo, sino también de o experiencia sensible en
el espedodor, quien se hard los preguntas relativas
o su consideracion como obra artistica al no al
momento de gusfor/o, porque quizd no lo hogq SiNo
al momento de mirarlo e interpretarlo. (Ldpez 2011)

Las personas inconscientemente empezaron
la busqueda de platos altamente estéticos y
creativos, no solo en las redes sociales sino
que en los locales que visitan o los fipos de
gastronomia que descubren en el fiempo,
llevando asi al usuario a indagar mds en el
movimiento llamado gastronomia vanguar-
dista.



2.3 Gastronomia Vanguardis

3

Este movimiento comenzé a finales del siglo
XX, cuando los chef comenzaron a darle
mds importancia a la creatividad, lo que
abrié el camino para que pudiercm infer-
pretfar nuevos estilos y formas, dejando a

la vista de los comensales al chef como un
verdadero artista culinario.

‘El interés por la gastronomia en los medios no es una
moda pasajera sino la consecuencia de que la cocina
-0 al menos la que denominamos de vomguard/o— se ha
convertidoen una nueva forma de arte” ( Navarro, QOU).

Gracias a este movimiento, la cocina van-
guordis’ro, |ogro convertir a los restaurants
en |ugores a los cuales se acude para dis-
frutar de un proceso y experiencia (dejando
en segundo plano el valor nutricional de

los alimentos), al iguo| que el teatro o una
sala de arte, convirtiendo asi a la cocina en
un acto creativo. La cual busca transmitir
emociones, mensajes o incluso valores, que
ademds estimula todos los senfidos, para

que el comensal |ogre inTerpre’ror|o tal como

lo hace con un cuadro de arte.

Si bien hablamos de una gastronomia
vonguordis#o como un gener0|, debemos
destacar las cocinas gue marcaron este
movimiento, cocina fusic’m, cocina de autor,
cocina molecular entre otras.

Cocina Fusion

Como lo dice su nombre, es una cocina que
combina distintas técnicas e ingredientes
principalmente de dos o mas culturas o
paises. Esto si bien comenzé a ganar popu-
laridad en el siglo XX, siempre ha estado
presenfe en el tiempo, cuando el hombre

comenzé a migrar llevo consigo su conoci-
miento y técnicas gastrondmicas, las cuales
adaptaba al nuevo lugar que llegaba dan-
do una combinacién de ambas culturas que
surgian para sobrevivir.

Uno de los ejemp|os mads conocidos es la
cocina nikkei, la cual nace hace por la
fusion de tradiciones culinarias de los in-
migrantes japoneses al ||egc1r a Perd, este
término si bien en un principio se le entrego
a los inmigrantes japoneses y a sus descen-
dientes en genero|, estos Ultimos afios los
gastronomos vy comensales a nivel mundial
han determinado que se op|ique a la cocina
especifico de los nikkei en Perd, con el cual
el termino es sinénimo de la cocina japo-
nesa-peruana, es decir que el california roll
y los roll con ingredientes como mayonesa
o po|’r0 (aguacate) no estdn considerados
como gastronomia Nikkei pero si entran
como ejemp|o de esta cocina.

Fig 9 £

lo de plato ceviche izquierda estilo oriental derecha

peruano popular.

Fuente: Elaboracion propia




El ceviche es uno de los platos mas reco-
nocidos dentro de la gastronomia nikkei, el
cual se expandié en todo el mundo y con
sus variaciones, llegando asi a celebrar en
muchos de estos paises (incluido en Chile)
el dia del ceviche, el 28 de junio.

Cocina Fusion

La cocina de autor se podria definir como
un laboratorio en el cual la creatividad y
pensamientos del chef llevan a la elabora-
cion de nuevas propuestas culinarias, las
cuales rompen las reglas establecidas vy
como resultado da una sorpresa al gusto,
ya que este considera la estética, sabores y
técnicas de preparacion dando asi su propio
sello a cada plato.

Se basa principalmente en los métodos de
deconstrucciéon y reconstruccién. La decons-
trucciéon separa cada uno de los elementos
en una preparacioén, para luego reagru-
parlos de manera distinta a la original; La
reconstrucciéon combina los ingredientes

de una preparacién para crear un plato
totalmente diferente en sabor pero con los
mismos ingredientes. Sin embargo, estos
métodos no siempre funcionan, ya que se
necesita que el comensal posea memoria
del plato al cual se usaron estos métodos, si
no lo conoce el proceso no lo entenderia

Si bien como se mencioné con anterioridad
esta cocina inﬂuye directamente en el enfo-
que que quiera dar el chef, un ejemplo que
podemos tomar es del chef Axel Manriquez
el cual centra su cocina en la gastronomia
Chilena pero usando técnicas de la alta
cocina (francesa), dando asi un enfoque
nuevo a la comida “casera” de Chile.

ig. 10 Trucha con harina tostada del anm{ creada por Asel Momcquez

Fuente: findelaterceracom

Cocina Molecular

La cocina molecular vincula la preparacion
de los alimentos en conjunto con el estudio
de las reacciones quimicas que sufren du-
rante su elaboracién, para asi poder reali-
zar nuevas creaciones culinarias de manera
original.

La cocina  molecular se  conoce  comunmente
como la cocina que introduce elementos quimicos
o combina Qque//os cuya composicion molecular
es compoﬁb/e as/ como oprovecho los cambios
naturales de los alimentos  conocidos por medio
de lo tecnologic de los mismos.” (lozano,2009)

Si bien la quimica siempre ha estado pre-
sente en la cocina, nunca tuvo un papel tan
importante como lo es hoy, gracias a la co-
cina molecular muchos cocineros del mundo
comenzaron a emplear métodos quimicos
para lograr nuevas creaciones culinarias. La
mayoria de las veces la cocina molecular
trata de jugar engafiando a los sentidos e
incorporarlos en el platillo de manera in-
usual, para asi lograr una experiencia tnica
al que lo consume. Sin embargo no todo en
la cocina molecular es pura ciencia, también
se incluyen procedimientos ancestrales de
diferentes culturas para obtener resultados



comunes pero agregando un ingrediente
diferente al que esta acostumbrado el pro-
cedimiento, esto solo podria lograrse con un
buen andlisis de observacién y sobre todo
curiosidad.

‘Un ejemplo: cuando en 1998  descubrimos  que
el agar-agar pod/’o soporfar altas femperaturas,

creamos  las ge/oﬂnos calientes sin recurrir @
nada mds que la observacion.” (Adria, 2003).

[ - | |
Fig. 11 Meat Fruit autor Heston Blumenthal

- i [}
Fuente: wmvfho#oodcroycom

Un ejemplo claro que podemos observar, es
la siguiente foto, la cual muestra el |o|o—

to llamado Meat Fruit creado por el chef
Heston Blumenthal. Este plato juega con
los sentidos de manera directa si bien la
estética de este |o|o’ro muestra una fruta la
cual gracias a nuestra memoria asumimos
que es dulce y/o acida, al darle un bocado
podemos descubrir sabores de carne en un
mousse los cuales hardn que los sentidos
choquen dando asi una nueva experiencia
culinaria.

Debemos considerar que la cocina mole-
cular también persigue la cocina de autor,
ya que incita a jugar con la creatividad del
cocinero con nuevas técnicas e ingredientes.




2.4 Presentacion del alimento:

El Emplatado o Montaje

Con el inicio de la gastronomia vanguar-
dis’ro, nombrada anteriormente, el cocinero
tuvo mas libertad de emp|eor su creativi-
dad, pero esto no solo se limitaba a nuevos
sabores o texturas, un punto muy importan-
te para poder expresar su creatividad fue
por medio de la estética del p|ofo, es decir
el emp|oﬁroo|o (o montaje como les dicen
algunos profesionales).

Esto a su vez termino siendo un punto clave
para determinar si el p|o+o era un éxito o
no.

Bajo este concepto, no existen protoco-

los para emp|o+or. Los limites los pone la
creatividad % copocidod del chef, pero hoy
que fener criterios importantes en cuenta
al momento de emplatar: el punto focal,
flujo, colores, texturas de los ingredientes y
altura es lo basico para poder emp|o’r0r de
una manera armoniosa, asi lo |o|onJreo José
Cdceres (Céceres, comunicado personal, 2
de enero del 2020), cocinero profesional del
hotel Renaissance.

Ejemplo donde se observa los criterios de emplatado en un plato

- - v/
Fuente: Elavoracion Propia

Un pequefio resumen de cada criterio seria:

Equilibrio: En este criterio entran los ele-
mentos como texturas, colores y {ormo, los
cuales deben mostrar una compo’ribihdod
para poder crear una composicién armo-
niosa, lo ideal es mostrar variedad pero que
esta sea compatible en la composicion.

Punto Focal: Este es aquel que guia toda la
composicion del plato, su funcién es ser el
que llama la atencién y automdticamente
nos dirige la vista hacia al resto del plato
sin distraernos de otros elementos en el
mismo.

Flujo: Este criterio es una mezcla de punto
focal y el equilibrio del plato, cuando los
elementos a emplatar son bien utilizados,
le da la sensacién de vida al plato, como si
estuviera en movimiento.

Asi, a pesar de no existir un reg|omen+o ofi-
cial para emp|0’ror, existen ciertas guias que
se van repitiendo en los platos culinario,

‘el enfrentarse a una pleza de voji//o es muy
parecido a enfrentarse a un lienzo en blanco,
creando asi técnicas que sirven como guia

para la composicion” (Mufioz, 2017).




Formas de Emplatar

Estas son las guias basicas para formar
una composicidn en un p|o+o, pero hoy que
tener en cuenta, como se ha mencionado
anteriormente, estas no son reg|os inaltera-
bles.

El cocinero siempre tendrd la ultima pala-
bra en la toma de decisiones al momento
de expresar su composicién (plato).

A continuaciéon se describiran brevemente
estas guias, con informacién obtenida de
Cdceres, (2020) y Acevedo (2019) los cua-
les son cocineros profesiono|es entrevistados
en conjunto a material docente que ellos
poseen.

A)Simétrico: En esta composicion se debe
considerar que el peso de los elementos se
reparta de manera equitativamente en el
p|oJro<

B)Asimétrico: Es una composiciéon que trata
de generar siempre un peso visual en un
lado en porﬂcu|or del p|0’ro, se considera
poner siempre los ingredien’res en impar.

C)Reg|o de los tres tercios: esta forma
vienen originalmente de la composicién
fotografica, la cual también es usada en los
emp|oﬁroo|os, se trata de dividir mentalmen-
te el p|o+o en 9 secciones igu0|es y de esta
manera se concentre el peso visual en una
de esas secciones dando asi mds importan-
cia a los elementos.

D)Triangular: esta forma trata de crear
un flujo en el p|o+o por medio de 3 puntos
focales, para darle un recorrido al plato.

Y . | ’ . ’
Fig. 12 Ejemplo de técnicas de emplatado segin su orden
simétrico, asimétrico, regb de los tercios y fri(mgu/or

Fuente: cooksformmgcom
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Fig. 13 Ejemplo de técnicas de emplatado segun su orden,

B 7 i
Horizontal ritmico, en escala y transversal.
Fuente: cooksformmgcom

D)Horizontal: literalmente su significado es
disponer los ingredientes del plato de mane-
ra horizontal, es fécil de trabajar cuando se
quiere emplatar con varias salsas o guarni-
ciones que se presenten para formar lineas.

E)Ritmico: esta composicién se encarga

de realizar repeticiones del mismo patrén
dentro del |o|oJro‘ Esto genera un impacto y
dinamismo.

F)Escala: esta forma consiste en la eleccién
de una figura geométrica y componer con
solo esa figura pero en diferentes tamafios.

G)Transversal: consiste en crear una compo-
sicién donde los ingredientes estén de forma
cruzada, genero|men’re se centra en el |o|oJro
para que este sea el Unico foco del p|oTo.

Componentes de un plato

Para poder emp|o’ror existen muchas guias
las cuales ayudan a crear composiciones
increibles, pero hoy que tener en cuenta
o|go muy importante, que necesita un |o|oJro
para llamarse “plato”. Aparte de la vaijilla
que sostendrd la composicién, los alimentos
son los componentes esenciales que unidos
forman algo que agrade consumir.

Dentro de los ingredien‘res bdasicos en la
gastronomia vonguordis’ro tenemos las pro-
teinas, guarniciones de almidén, guarnicio-
nes de verduras, salsas y decoraciones. Estos
5 elementos si bien son importantes, no es
rigor para que cada p|o’ro los use, esto serd
determinado por el cocinero.



Una pequefia definicién de cada una:

Proteinas: carnes de todo tipo, comdnmente
es el elemento principal que es mencionado
al principio en el nombre de la preparacion,
también pueden entrar las proteinas vege-
tales cuando estas sean principales.

Guarnicién de almidén (almidones): el acom-
pafiamiento primario en el plato en base
a cereales o carbohidratos, como papas,
cereo|es, pastas, efc.

Guarnicién de verduras (hortalizas, verduras): el
acompafiamiento primario y/o secundario
todas aquellas verduras que dan color y
frescura al |o|c1Jro‘

Salsa: elemento infaltable, liquido que se
mezcla con los demds ingredientes otor-
gando una cohesion de sabores, ademds es
el mds usado para dar toques artisticos al
p|QTO‘

Decoraciones: todos oque“os elementos que
aportan el punto final, hierbas, pequefias
ensc1|oo|os, masas, Fri’ruros, etc. (esTo puede
ser opcional).







3.1 Desarollo de investigacion

Esta investigacion es de cardacter explicativo
a nivel descrip’rivo, la cual se sustenta con
el informe base de memoria realizado en
forma pre|iminor.

La investigacién preliminar se basé en el
andlisis de experiencia gourmet dentro de
una comunidad en especifico, los sibori’ros,
los cuales fueron descartados después de
que la investigacién dio como resultados
que el usuario no se identificaba con el con-
cepto sibarita, ya que gracias a las nuevas
tecnologias (globalizacién gastronémica)
el sibarita comenzé a ramificarse en distin-
tos conceptos segln la mirada del usuario.
El sibarita ya no era el Unico que buscaba
experiencias gastronémicas enfocadas en
el lujo, los foodies y gourmet ||egobon a la
misma base la cual es “disfrutar de la bue-
na comida’.

El hecho de disfrutar de la buena comi-

da no solo se basa en el comer: el usuario
comenzd a experimentar de su propia mano
el poder crear estas experiencias, enfocando
sus aficiones a conocer el como hacer los
p|ofos gastrondmicos vy el como presen+0r|os
en el contexto del hogar.

Por lo anterior, la investigacion se ha fo-
calizado en la regién metropolitana, con
aprticipantes pertenecientes al rango etario
comprendido entre los 25 y los 35 afios,
debido a accesibilidad local, y por ser parte
de la poblacién laboralmente activa que
percibe ingresos econémicos.

Ya con todo esto en mente, el punto inicial
de la investigacion preliminar fue el tener
conciencia de las necesidades que buscaba
el usuario. Por lo cual se hizo una etnografia
de los barrios mdés conocidos por ser gour-
met, Providencia, Las Condes y Vitacura.
Para |uego emp|eor una encuesta online
con el obje’rivo de confirmar cuales son los
factores que mas buscaban los usuarios y
donde los resultados dejaron en claro que el
usuario si bien esta en bUSquedo de nuevos
sabores y experiencias, la estética es un
factor muy imporfante para que decida si
quiere probar el p|o’ro O no.

Dentro de las técnicas de cocina, que es lo que mas te
llama la atencion de un plato:

El sabor del plato

. El montaje

La técnica de preparacion

En una escalade 1 a5, siendo 1“nada importante”y5
“muy importante’; segtin tu opinion ;cual es la importancia
de los siguientes factores en un plato culinario

La estética

Fig.14 Resultado de un frogmen!o de la encuesta online centrados

|

en la esfética
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Otro punto importante de rescatar en esta
investigacion previa es la problematica, que
fue confirmada por medio de entrevistas a
los usuarios directamente, y de las cuales se
puede concluir que, si bien disfrutan asistir
a establecimientos culinarios para buscar
nuevos sabores, también se encuentran
interesados en replicar la experiencia en su
hogar , especialmente el poder mostrar sus
conocimientos a sus conocidos directamente
o publicarlo en sus redes sociales.

Es por esto que al momento de querer repli-
car o crear sus propios platos se les dificulta
poder hacerlo en el hogar, especialmente
en el dmbito estético, ya sea por falta de
técnica o implementos. Generando asi una
frustracion al no poder sentir la misma
experiencia ni el poder compartirla con sus
conocidos o publicarlo en redes sociales,
por lo que la mayoria de las veces se da
por vencido y termina cocinando solamente
para responder a la necesidad de alimenta-
cion.

Respuestas como ‘'me gusta cocinar e experi-
mentar, replicar las cosas que probé pero no
se ve (guo/ por lo que preﬂero a veces salir
que hacerlo en casa” (Romero, comunicado
personal, junio del 2017), abrieron la duda
para la siguiente investigacion, que se ne-
cesita para poo|er hacer un p|oTo altamente
estético que pueda satisfacer al usuario en

el contexto del hogor‘

Investigacion final

Para comenzar el proyecto de tesis se debe
generar ideas a través de identificar %
entender las necesidades del usuario para
asi poder potenciar las soluciones, esto es a
través de una investigacién, la cual ayudard
a comp|emen+or y omp|ior los datos cuan-
tificables de los objeﬂvos al contexto actual
que seria dentro de la region me’rropo|i’ronq
Si bien las necesidades del usuario abarcan
muchos puntos, esta investigacion se enfoca-
rd en la problematica que se pudo rescatar
en la investigacion de base memoria: la
necesidad de poder reproducir p|oJros gas-
tronémicos altamente estéticos por medio
de la técnica del emp|o+oo|o en el contexto
hogar, y que muchas veces se tranforma en
sensaciéon de frustracion del usuario al no
poder satisfacer esta necesidad debido a

la insuficiencia de instrumentos o técnicas
requeridos para |ogror este obje’rivo.

Tomando en cuenta lo anterior se definié
como objeﬂvo genero| de la investigacion
identificar los elementos enfocados en faci-
litar la técnica del emp|c1’roo|o para |ogrc1r
una estética acorde a los gustos de los
usuarios.

En conjunto al objeﬂvo gener0| se genera-
ron 3 objeﬂvos especiﬁcos, para poder desa-
rrollar de manera eficaz la investigacion, los
cuales son:

«Caracterizar las necesidades existentes del
usuario frente a la técnica de emp|o+oo|o,
mediante experiencias previas y observa-
ciones persono|es, para determinar lista de
factores.

«Discriminar los factores de estética de
mds impacto para el usuario, por medio de
testimonios, para comprobar la estética del
produc’ro.



«Determinar las acciones primordiales que
usan los usuarios al momento de replicar
una experiencia (emplatar), por medio de
una encuesta, para determinar cudl son las
acciones mds usadas.

Debe recordarse que el grupo de estudio
pertenece a un rango etario especifico (25
a 35 afios) con un poder de compra que le
permite asistir a establecimientos gastrono-
micos y vivir nuevas experiencias a base del
sabor de los p|oTos, entorno, técnicas, esté-
tica, implementos, etc. Por lo que el usuario
estudiado posee un conocimiento base de
las nuevas tendencias.

Es importante remarcar que el grupo de
estudio posee un conocimiento base de las
nuevas tendencias en la gastronomia, ya
sea en lugares para ir a comer como en
técnicas las cuales busca replicarlas en su
hogar, para que las respuestas obtenidas
de los usuarios sean a base de la experien-
cia y no proyectuales.

Recopilacion de datos

Necesidades del usuario frente al empla-
tado

Para el primer objeﬂvo especifico el cual es
caracterizar las necesidades existentes del
usuario frente a la técnica de emplatado.

Se emp|eé como instrumento una etno-
grafia, enfocada en las comunas de Las
Condes y Vitacura, las cuales poseen mayor
cantidad de establecimientos comerciales
relacionados al contexto gastrondmico, si
bien en la investigacion anterior estaba la
comuna de Providencia se descarté al iden-
tificar que esa comuna posee mas locales
de comida que de herramientas relaciona-
das a la gastronomia.

Las observaciones a los locales dentro de
las comunas sefialadas fueron de perspec-
tiva participativa y no participativa, para
poder identificar de manera mas objetiva
los fipos de usuario, obje’ros y estética de los
locales. dentro de los locales inves’rigodos se
destacaron los siguientes:

Figl5 Patisserie Eric Kayser Las condes

Fuente: Elaboracion propica
Patisserie Eric Kayser

Si bien se comenté que los locales que se
observarian en esta investigacién estarian
relacionadas a las herramientas gastrono-
micas no cabe duda que la tienda patissiere
Eric Kayser es un ejemplo a seguir cuando
se trata de p|o’ros altamente estéticos. Enfo-
cada en pos’re|erio y postres de p|o’ro (petit
fours).

Figlé Kitchen Corner. Las Condles
Fuente: Elaboracidn propia




Kitchen corner

Esta tienda estd enfocada en las herramien-
tas gastrondmicas para facilitar acciones

de la cocing, las cuales llaman la atencién
pOor sus distintos disefios y formas, estas son
llamadas kitchen godge’r. También cuenta
con implementos bdsicos como sartenes vy
teteras.

Fig17 El Volcan, Las Condes
Fuente: Elaboracidn propia

El Volcan

Uno de los locales mds completos a lo que
se refiere la gastronomia, desde godge’r de
cocina hasta set de vaijillas complementa
todos los aspectos de lo es que es servir un
p|o+o culinario, posee instrumentos proFe—
sionales para la gastronomia pero se debe
tener una cierta expertiz para usarlos.

Fig.18 Kitchen Center, Vitacura

Fuente: Elaboracién propia

Kitchen center

Esta tienda es especio|izod0 en cocina en
genero|, posee todos los imp|emen+os rela-
cionados a maaquinaria pesada en la cocina,
hornos, es’rufos, bo‘ridoras, efc. La imagen
de esta tienda es moderna y e|egon’re de-
mostrando que la estetica puede ser desde
la cocina hasta el p|o’ro que se sirve.

Figlo Le Creuset Las Condes

Fuente: Elaboracion propia

Le Creuset

Este local es centrado en menaje de cocina,
es decir ollas, sartenes fuentes, etc. Si bien
se podria considerar como la tienda mds
bdsica de las nombradas anteriormente,
esta posee una cualidad la cual es que sus
articulos son de llamativos colores atrayen-
do asi a los usuarios desde |ejos aunque ya
sepan que articulos son.



Estos locales fueron visitados reiteradas
veces y en distintos horarios y dias, estos
fueron elegidos debido a recomendaciones
por medio de contactos (el usuario). En
estos locales se empled principalmente la
observacién participativa, en las cuales se
tomd el rol de c|ien‘re, en el cual se identi-
fico los distintos servicios que ofrecian vy el
coémo era la atencion.

Con estas observaciones se pudo identificar
que la demanda por parte del usuario res-
pecto a utensilios exclusivos para emplatar
es relativamente baja, debido en gran parte
a la escasa oferta de imp|emen’ros que
cumplan especificamente esta funcién, y
que ademds requieren habilidades, técnicas
y conocimientos que definen a un usuario
profesional.

Otro detalle que se pudo observar con
estas visitas fue el eje estético que se imple-
mentaba en los instrumentos, estos princi-
po|men‘re generobon una imagen de alta
gama, el cual se identificaba por el tipo de
material y la forma, la cual era una imagen
que se demostraba por medio de formas
simples y homogéneas es decir que no po-
seian mds de un material lo cual generaban
una imagen pulcra.

El punto clave de rescatar de este objetivo,
es la necesidad del usuario por escases de
instrumentos relacionados con el emp|ofoo|o
y el tipo de estética que prefieren.

Factores de estética de mds impacto

El segundo objetivo el cual consiste en
discriminar los factores de estética de mds
impacto, se desarroll6 por medio de una
entrevista abierta que fue desarrollada
con las observaciones del primer objeﬂvo.
esto ayudé a que la informacion obtenida
anteriormente era veridica y desarrollar de
manera mads extensa los factores que bus-
can los usuarios.

Las preguntas emp|eodos en esta entrevista
fueron:

iPor qué te lloma lo atencicn el emplatado (o
monfoje) de una comida’

-c Qué buscas principalmente de ellas?

- Qué buscas de los locales a los que vas a comprar
instrumentos?

-0 Qué factor es el que te llama mds lo atencion?

Moaterial o Forma'”

'dCud/ es tu motivacion para //egcrr a estos locales?

- /Intentas habitualmente replicar en casa los platos

que }’IOS pfO/OOC/O en /OCQ/@S O/@ comiaag !

Duracién de entrevista: aprox. 30 min

Esta entrevista fue realizada presencialmen-
te sobre un grupo de personas que asiste
regularmente a una escuela de gatronomia
infermedio, la cual el usuario frecuenta
como pasatiempo. A diferencia de una es-
cuela de gastronomia profesioncﬂ, las clases
son de corta duraciéon y enfocadas en temas
gastrondmicos especificos, que van desde
recetas tradicionales hasta reposteria o gas-
tronomia internacional. Ademds, se incluye
un periodo de degustacion luego de cada
clase grupal.




Fig20 Grupo de Particioantes en los clases de cocina

[ +o L ~ich
ruente: Claoboracion propia

Si bien las preguntas de la entrevista es-
taban ya pautadas al ser una entrevista
presencial se logré generar mas preguntas,
desarrollandose conforme al avance de la
entrevista.

Mediante estas entrevistas, los usuarios
identificaron dos factores clave en la expe-
riencia completa. El primero corresponde a
la estética del plato, cuyos detalles permi-
tan sentir ‘que cada ingrediente estd en su po-
sicién precisa para generar belleza” (usuario).
El segundo, por otfro lado, relacina el p|o’ro
con el entorno: el local y los intfrumentos
forman una composicidn que armoniza con
la e|egoncio del p|o’ro. Llama especio|menfe
la atencién al usuario los intrumentos de
material metdlico y que a la vista parecen
de|icoo|os, sin necesariamente serlo.

Acciones para emplatar

Con el objetivo de conocer las acciones

que el usuario reconoce como esenciales al
momento de emplatar, se ralizé una encues-
ta digital a una muestra de 76 personas,
contactados a través de redes sociales.

La encuesta se secciona en 3 puntos: el
primer punto consta de una evaluacion de
las acciones que identifican los usuarios al
ver un plato. Por lo que en la encuesta se
pondrd una imagen de un p|CITO gourmet y
una lista de acciones para que el encues-
tado selecciones no mds de 3 acciones que
ellos logren identificar.

Fig21 Fotografia usada en la encuesta

Las acciones son:

COFTCW - ESpO/VOF@CW

Otros

Dibujor -

Deslizar -

Posicionar -

Combinar -

El segundo punto de la encuesta se enfoca
en determinar los ingredienfes que fre-
cuentemente usan e identifica al momento
de crear platos estéticos. Esto ayudard a
determinar si se va a necesitar mds de un
elemento al momento de disefiar el pro-
ducto, ya que por cuestiones de higiene el
instrumento deberia ser especializado seguln
el ingrediente.

« Salsas « Verduras +Acompariamientos

» Especias + Ldcteos « Carnes « Ofros



El tercer punto se centré en saber qué es lo
que busca mejorar el usuario al momento de
emp|o’ror, estos se evaluaron en una escala
de 1 a 5. De lo menos importante (1) a lo
mds importante (5). Los factores evaluados
fueron:

- Control » Fluidez » Velocidad « Estabilidad
- Especificidad

Con esta encuesta se logré determinar
de manera mas simple los enfoques a los
que deberia centrarse el desarrollo de los
elementos de disefio, ya que para poder
especificor queé facilitar al momento de
emplatar se debia observar qué tipo de
acciones usaban, los tipos de ingredienfes que
utilizaban y qué es lo que mas les dificulta.

RESULTADOS

Deslizar
3.3%

Combinar
7.3%

Dibujar
327%
Cortar

10.5%

Espolvorear
15.6%

Posicionar
28.3%

Fig22 Grafico de primera pregunta

Con respectoa los resultados que se pudieron
obtener de esta encuesta, en el primer punto
se pudo rescatar que las 3 acciones que mds
reconocian dentro de la técnica de emplatar
son dibujar (32,7%), posicionar (28,3%) vy
espolvorear (15,6%), las demds acciones
estaban a menor porcentaje del 15%, cortar
(10,5%), combinar (7,3%), deslizar (3,3%) vy
otros (2,3%) por lo que fueron descartadas
al momento de discriminar.

Lacteos
38%

Especias
8.4%

Salsas
324%

Compafiamientos

12.1%

Verduras
17.9%

Carnes
22.8%

Fig23 Grafico de sequnda pregunta

En el segundo punto cuando se mencioné
cudles son los ingredientes que mas utilizan
estdn en primer lugar las salsas (28,2%)
(19,8%),
(17,1%), acompafiamientos (14,3), especias
(12,3%) lacteos (5,7%) y otros (2,6%).

a continuacién carnes verduras

En una escala de 1 a 5, siendo 1“nada importante”y 5

“muy importante”, segtin tu opinién ;que te gustaria mejorar
al to de emplatar? @ Promediod
5 0457
4 @ 430 @.4.08
3 @320 o
2
1
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Fig.24 Grafico de tercera pregunta

Y en el tercer punto en el cual se determinaba
que queria mejorar al momento de emplatar,
se reconocié la fluidez y la estabilidad con la
mayor promedio, siéndolo la especificacion 'y
por ultimo pero con promedios muy parecidos
la velocidad y el control.




Conclusién

Con base en la informacion recopi|ao|0
desde los usuarios, y contrastandola con

los objetivos especificos p|on’reodos ante-
riormente, se evidencia una necesidad de
mayor disponibilidad y variedad de ele-
mentos relacionados con el emp|0’rodo que
ofrezcan al usuario la posibilidad de cumplir
su objetivo de crear p|o’ros altamente estéti-
COS COmMo experiencia de p|ocer; pues si bien
la oferta de produdos de esta indole existe
en el mercado, en su mayoria corresponden
a elementos que requieren expertiz en su
uso, limitando las posibi|idodes a usuarios
no profesionales.

Otro de los factores rescatados de la inve-
tigacioén corresponde a un segundo objetivo
espech(ico: reconocer la estética preferida
por el usuario objetivo.

Se identifican con conceptos tales como
‘pulcro” y “elegante” dentro de los aspectos
que el usuario desea representar, relacio-
nandolos con formas finas de f4cil manipu-
lacion.

Dentro de la moJrerio|io|c10|, metales y cerd-
micas resaltan como mayor preferencio. Por
otro lado, las formas simp|es y orgdnicas
son las de mayor interés para el usuario.

Para detalles mds especificos se discrimina-
ron por medio de los resultados de la en-
cuesta online la cual demuestra el cierto co-
nocimiento que demuestran los usuarios por
medio de preguntas simp|es como reconocer
las acciones que se emplean al emplatar o
que les gustaria mejorar, en conjunto con
los fipos de ingredienTes que usualmente uti-
lizan al momento de emp|o+or.

Dejando como principales acciones el dibu-
jar, posicionar y espolvorear, se han omiti-
do acciones tales como cortar o combinar,
pues éstas pueden cumplirse por medi de
intrumentos cotidianos (cuchillos, licuado-
ras), y se alejan del emplatado en si.

La informacién referente a los ingredientes
de mayor relevancia al emp|oTor se ha to-
mado como base para evaluar la cantidad
de intrumentos necesarios para el emp|o’ro—
do. Asi, cada elemento disefiado se define
por una accién e ingrediente objetivo.

Teniendo en cuenta lo anterior, se consideré
como ingredienTes las sa|sas, carnes, ves-
duras y especias. Si bien este ultimo obtie-
ne un menor porcentaje que el acompana-
miento en las encuestas, éste se ha omitido
por ser conceptualmente demaciado amplio,
dificultando el disefio de una herramienta
intuitiva y que no genere confucién en su
uso.

Y por Gltimo pero no menos importante, el
deseo del usuario de querer mejorar algu-
nas caracteristicas como la fluidez y estabi-
lidad en conjunto con las demds especifica-
ciones le dard los detalles finales a la forma
de los elementos, el considerar un elemento
el cual genere estabilidad ya sea usdndo-
lo 0 no, que sugiera su forma de uso para
generar una mayor fluidez al usarlo, ayuda-
rd a que los usuarios se sientan cémodos al
usarlos sin dificultades.



Por ende gracias a los resultados anteriores
se decidié hacer, un conjunto de instrumen-
tos para el emp|oTodo el cual cump|ird con
las funciones de facilitar las acciones: de

dibujar y posicionar las salsas, de posicionar

carnes y verduras y el poder espolvoreas
las especias. Por lo que serd un total de 6
piezas las cual conformara un set.

Este set no solo cumplird la labor de faci-
litar las acciones del emplatado, sino que
también generara un sentimiento de pla-
cer al usuario, por medio de su estética y
su composicion hard que el usuario quiera
usarlo y mostrarlo a su comunidad, el cual
reconocerd como un set de “alta gama”
para poder crear sus ‘obras de arte” y asf
crear una experiencia Unica cada vez que
planea usarlo.







4.1 Evolucion del usuario

Si bien como se mencioné antes, en la inves-
tigacién base memoriaq, el usuario idealiza-
do era un sibarita.

Cuando nos referimos a un sibarita, segun
la definicion RAE, es un individuo cuyos
pasatiempos y gustos son refinados e incli-
nados al lujo, lo que antes se |igob0 directa-
mente con la gastronomia, ya que hace no
muy pocos afios el querer degusfor p|oTos
exoticos y altamente estéticos en Chile era
considerado un lujo.

En la actualidad gracias a la g|obo|izocién
gastrondmica el libre acceso a todos esos
nuevos sabores y técnicas, ha liberado la
curiosidad de la gente a nivel de que el
sibarita ya no es el tnico que se dedica

a buscar p|o’ros refinados y experiencias
tnicas relacionadas a la comida. Gracias

a esto comienzan a conocerse nuevos in-
dividuos relacionados con amar la buena
comida, pero con distintos enfoques.

Dentro de los mas conocidos, aparte del
sibarita, estd el Foodie y el Gourmet.

Foodies es un personaje que siempre ha
estado |igo|do con la generacioén de los
millennial. La Jrermino|og|'o parte del ing|és
informal para describir a un aficionado por
la comida y la bebida. Si bien es un térmi-
no nuevo, gracias a las redes sociales estd
tomando cada vez mas fuerza; La perso-
nalidad del Foodie es simp|e, él solo quiere
probor comida y bebidas nuevas, se podrfo
considerar como un explorador de sabores,
por lo que no le importa si esta es de lujo o
exclusiva tfampoco busca una

experiencia gastrondmica en par’ricu|or,~
tampoco estd necesariamente interesado en
guerer cocinar o aprender técnicas culina-
rias (aunque hay excepciones).

La meta princip0| del Foodie es estar al

dia de las dltimas novedades gastronomi-
cas, siempre estd atento a nuevas recetas,
inauguraciones de locales de moda o alter-
nativos, por lo que las redes sociales son su
mayor fuente de informacion. en ella busca
y comparte sus conocimientos de lugares,
llegando a veces a crear sus propios blogs o
paginas culinarias.

Fig25 Representacion del Foodie

Fuente : cocinayvino.com

Por otro lado tenemos al gourmet, el cual es
una persona de gusto delicado y exquisito
paladar; se ha dedicado a adquirir conoci-
miento gastronémico mas refinado de “alta
gama’”. Se centra en evaluar los platos en
nivel de sabor, fineza y calidad de los in-
gredientes; convirtiéndolo en un catador en
los lugares a los que asiste. Su conocimiento
proviene de la literatura gastronémica y
clases culinarias, las que le permiten repro-
ducir platos de gran calidad gastronémica
en casa.

[41]




ch 26 Representacion del Gourmet
Fuente : cocinayvinocom

A través de las definiciones anteriores, es
posib|e identificar al usuario obje’rivo de
esta investigacion.

El usuario al que apunta este proyecto es
una persona que si bien, por el rango etario
entra en la categoria de Foodie, este ha
tenido un emcoque diferente en lo que se
refiere a la gastronomia. Hablamos de una
persona que siempre ha estado rodeada
del conocimiento gastrondmico ya sea por
sus familiares o amigos; esfo no se refiere

a que sean profesiono|es de este rubro sino
que han tenido interés gastronémico ya sea
por ser Gourmet, Foodie o Sibarita; dando
asi el impu|so de considerar la comida como
un pasatiempo, el cual puede compartir con
sus conocidos o redes sociales.

Su pasatiempo lo disfruta de distintas ma-
neras: busca informacion de nuevos locales
de comida para visitar, disfruta de canales
gastronémicos (por la televisién e internet).
Cuando puede asiste a clases de cocina de
corto tiempo, las cuales le ensefian técnicas
bdasicas e intermedias y también le da un
espacio para poder conocer mds gente que
estd interesada en la gastronomia como él,
las mismas escuelas generan ese espacio
para compartir, dandole asi mas formas de
desarrollar su pasatiempo.

Si bien la comida es su pasatiempo, este
individuo se ha enfocado en querer apren-
der a cocinar no de manera profesional,
sino para relajarse de vez en cuando, ya sea
para experimentar nuevas técnicas o sabo-
res, que descubre por internet o por clases
de gastronomia intermedia a las que asiste,
propiciando asi un momento para que éste
pueda exponer sus logros.

Ya que generalmente sus logros los muestra
a través de la {o‘rogrcn(io, redes sociales, éste
se ha centrado en mejorar la estética de sus
platos cuando cocina, pero al ser solo un
pasatiempo no le puede dar todo el tiempo
que desea para poder perfeccionarse. es
por esto que siempre estd en la busqueda
de instrumentos de cocina para facilitar su
técnica.

Esta descripcion de usuario considera los
antecedentes recopi|oo|os a fravés de toda
la etapa de investigacion, en conjunto con
las entrevistas a usuarios potenciales, las
cuales se centran en la region Me’rropo|i’ro—
na de Santiago, con un rango etario entre
25y 35 afios de edad, perteneciendo a una
poblacién econémicamente activa y que
puede solventar un pasatiempo de este tipo.

Fig27 Representacion dlel usuario de investigacion

Fuente : kitchenclubl



Estudio del publico

Como se menciona en las investigaciones
anteriores, el usuario tiene un emcoque por
lo estético, dando preferencio en poder
manejar de mejor manera la técnica del
emplatado. Pero la estética que busca el
usuario no solo queda dentro del plato sino
que los instrumentos que usa al momento
de cocinar también son un factor importan-
te para su experiencia culinaria.

Es por esto que se decide crear una en-
cuesta para determinar las preferencios
estéticas del usuario, por medio de seleccion
Unica a una lista de instrumentos gastroné-
micos actuales en el mercado. Los cuales se
categorizaran en cuchillos, voji||as y god—
get de cocina para tener un panorama en
general de la estética que desean; ademas
que se agregard una pregunta para cono-
cer su preferencio en materialidad.

Después de recibir los resultados se volve-
rd a entablar un momento de andlisis de
respuestas en conjunto con o|gunos usuarios,
para poder tener una vision mas clara de
sus resultados.

RESULTADOS

En que materialidad prefieres tus utensilios gastronomicos:

. |
Fig28 Resultado encuesta o usuarios

Fuente: Elaboracion propia

Se puede observar en el gréfico anterior
que los dos materiales preferidos son el
metal y la cerdmica, con 77,6% y 10,2% de
preferencia respectivamente. Los usuarios
indican que esto tiene relaciéon con su nivel

de higiene y durabilidad.

A

Fig29 o) Resultado encuesta de seleccién de seleccion de
cuchillos b) [ipo de cuchillo con mayor porcenfaje de votos
Fuente; Elaboracidn propia

La siguiente consulta propone una seleccion
de cuchillos.Como se puede apreciar en la
Fig.29, nuevamente los elementos metdlicos
se ubican en el primer puesto de pre{eren—
cia.Sin emborgo, a diferencia de la pregun-
ta anterior, destaca la estética simp|e pero
e|egon’re del material como principo| factor
en la eleccion del usuario.




F“gBO o) Resultado encuesta de seleccicn de voﬂ/bs b) Tspo de
vojc//os con mayor porcenfaje de votos

Fuente; Elaboracion propia

En la seleccion de vajilla (Fig.30), la forma
simple y orgdnicaa de la opcion 2 obtuvo
mayor preFerencio. Sin emborgo, al indicar
a los usuarios si condicién de biodegrodo—
ble, éstos mostraron desconfianza hacia su
resistencia.

A

Fig.31 a) Resultado encuesta de seleccion de seleccion de Kitchen

gadget b) Tipo de kitchen godgef con menor porcentaje de votos

Fuente; Elaboracién propia

En la ¢ltima consu|’ro, respecto a los utensi-
lios concosidos como kitchen godgeT (uten-
silios que facilitan la accién especifica de
o|guno tarea en la cocmo), la mayoria de
las opciones mantienen niveles de preferen-
cia similares. Sin emborgo, llama la aten-
cién el bajo porcentaje que recibe la opcién
4. Al consultar por esto, el usuario indica
que la forma comp|ejo del objeto no oyudo
a determinar su funcion especifica.

Asi, renuniendo los comentarios de cada
seccion de la encuesta, es posible concluir
que las preferencias del usuario radican en
la simplicidad, elegancia, y resistencia de
los elementos que le permiten emp|o‘ror, y
no necesariamente en la complejidad de sus
formas o funcionalidades.






5.1 Estética del Placer

Aislar el acto estético y hacer del el tema de
un libro no es sfmp/e Si o/gu/en tuviera la idea
de negar lo existencia de actos artisticos 1% de
actos discursivos,  resulfa adn mds  dificil  probar

lo existencia de un acto estético” (Girons, 2013).

Como indica Girons, definir la estética no
es un ejercicio simp|e. y es que la estética
responde a un conjunto de factores sociales
y artisticos que varian entre cada persona,
determinados por el jucio propio, el conoci-
miento o la experiencia.

Si bien el juicio es considerado como re-
flexivo, es decir como 0que| que va de lo
singu|or oyendo de lo singu|ar a lo univer-
sal, la verdadera estética se per]cecciono

en diversos fiempos, tomando como idea el
“sentir lo que yo siento” y conviertiendolo en
un desafio.

El' hacer pensar a dos individuos totalmen-
te diferentes que el mismo elemento es es-
tético termina siendo un reto el cual intenta
tomar el disefiador. Si bien el produc’ro dise-
fado es concepfuohzado para unos tipos de
usuarios en par’ricu|0r, el disefador siempre
infenta que su produc’ro ||egue a mds per-
sonas de las que visualiza. Esto lo genera
a través de pequefios detalles que pueden
generar una cierta sensibilidad y sentimien-
to, o’rroyendo hacia la estética del objeJro.

Existen dos fipos de p|ocer que pueden ser
generados a través de los estético: la sa-
tisfaccion en lo bello y la satisfacciéon en lo
agradable.

Si bien lo Unico que los diferencia es lo cua-
|i’ra’rivo, la satisfaccion de lo ogrodob|e,

por ser sensual y material, termina generan-
do una tendencia a posesion. En cambio la
satisfaccion de lo bello genera una compla-
cencia desinteresada. Lo bello place y lo
ogrodob|e deleita.

Ambos conceptos pueden encontrarse en
el usuario inves’rigodo en este documento;
y que éste no busca la comida unicamente
como necesidad de o|imenJro, sino también
como fuente de deleite al encontrar nuevas
experiencias gustativas, y de p|ocer visual
por la belleza de un |o|o’ro altemente estéti-
co.

Se puede estar Compbddo de oque//o que uno
estd CO/’H[@/’IO/Q ademds de estar comp/oc/o/o de
estar comiendo. El p/ocer r@o/r’cq en el primer caso,
en lo delicioso de la comida.” (Gutiérrez, 2017).

Ese mismo p|ocer se prefende crear al
momento de disefiar los elementos relacio-
nados a facilitar la técnica del emp|o’roo|o,
ya que si bien el usuario gusta de comer
p|ofos estéticos, anhela poder crearlos por
si mismo, para poder crear asi una nueva
experienciaque compartir, demostrando sus
|ogros gastrondmicos entre sus conocidos
y/o redes sociales.

Asi, la experiencia misma se tranforma en
una de placer, pues no solamente se apre-
cia como resultado un p|o’ro estéticamente
bien eleborado: el proceso de creacién, su
entorno y sensaciéon de utilizar herramien-
tas o instrumentos sofisticados generan en
conjunfo una experiencia que permite al
usuario identificarse con un chef profesional,
generondo una realimentacién positiva.



5.2 Food Design

La definicién de Food Design se asocia

a una disciplina que no solo se enfoca en

lo que su nombre indica (el disefio de la
comida) si no en una construccion cultural e
histérica que se remonta desde milenios.

La o|imen+ocién, desde el inicio de nuestra
especie fue y serd uno de los puntfos claves
en la supervivencia y desarrollo, pero a me-
dida que las eras pasan y con los adelantos
Tecno|égicos, el valor inicial del alimento
que es el de nutrir el organismo pasd a
involucrar elementos culturales propios de
cada regién en que el humano se asenté.
Pasando desde el uso de comida en rituales,
ceremonias, y otras consfrucciones socio|es,
se le otorgd al alimento un valor adicional
dependiendo de su funcionohdod, forma de
obtencién, y ofras cualidades.

El concepto de Food Design en la actuali-
dad se basa en las definiciones establecidas
por la “Associazione per il Disegno Indus-
triale” (ADI) que lo nombran de la siguiente
manera:

Enlo espedl[/'co, Food Des/gm es la pre—ﬁgurocr’o/n del
acto O/imenﬁdo; en sintesis la actividad de elaboracidn
de un proceso mds eficaz que hace mds fdcil y
contextualizada la accién de tomar una sustancia
comestible en un contexto, ambiente y circunsfancia
de consumo determinada en relacidon con un campo
de andlisis socioldgico  antropoldgico,  econdmico
cultural 'y sensorial”  (Barichella Paolo,  2006).
A raiz de esto, podemos entender el food

design como la busquedo de innovar, mejo-
rary odop’ror los procesos relacionados a la

alimentacion de acuerdo a las necesidades
que los distintos grupos humanos puedcm
requerir.

El food design es una rama del disefio muy
omp|io, segun la international food design
society, existen distintas subca’regorias.

Diseno con comida

Como lo dice el nombre, es el que ’rrobojo
directamente con el alimento como si fuera
un proyecto de disefio, considera la modifi-
cacién fisica y quimica de este para poder
crear nuevas texturas y experiencias a parfir
de un nuevo obje’rivo, pero esto no es consi-
derado como cocinar sino gue es un trabajo
con comida.

Ejemplo de esto tenemos a Marti Guixé,
uno de los mayores exponentes del food de-
sign, donde crea sus produc’ros con comida
pero sin pensar en la necesidad de cocinar,
por ejemp|o usando el proceso de impresion
3d crea una nueva visién innovadora del
pan con tomate cataldn.

Y L ’ ’
Fig.32 Pan con tomate cataldn, por Marti Guixé
. i [
Fuente: wwwintothefoodeu




Diseno de productos alimenticios

Esta categoria se centra en disefiar pro-
ductos hechos de comida para su consumo
masivo, por ejemp|o la cookie cup.

Fig.33 Cookie cup, disefiana de manera industral

Fuente: wwwinfothefoodeu

Diseno para alimentos

Esta es la categoria mdés apegada al disefio
industrial cuando hablamos de food design,
pues su principal emcoque es crear produc-
tos para preparar comida, ya sea cocinarla,
servir|0, o|mocenor|o, etc. En esta categoria
se pueden encontrar todos los productos
que son parte de la preparacion, distribu-
cién y comunicaciéon de los alimentos.

Fig.34 Ejemplo de productos de cocina
Fuente: Elaboracidn propia

Diseno inspirado en alimentos

Es aquella que toma como referencia algin
alimento para generar un objeto, en esta
categoria por lo general no se usa la co-
mida como material solo como idea para
empatizar, ya sea asimilar su forma o color
para dar una nueva experiencia con otro
producto no relacionado a la comida

Fig.35 Producto isnpirado en una baguette
Fuente: wwwintothefoodeu

Diseno de espacios alimenticios

Esta categoria se encarga de distribuir,
organizar y disefiar el entorno donde se
consumen alimentos, como por ejemplo el
disefio de interiores de un restaurant, donde
la musica, iluminacién, temperatura y hasta
la vestimenta de los trabajadores contri-
buyen a la experiencia gastronémica que
desea lograr en conjunto con la comida.

Fig.36 E/’emp/o de restaurant | Vitacura
Fuente: Elaboracion propia

Otra subcofegorio que debemos considerar es el emp|o‘roo|o, ya que es una ftécnica que usa la composicion
de elementos, en este caso la comida preporodo, para poder |ogror un p|o’ro altamente estético con el cual se

puede demostrar una idea o sentimiento.



5.3 Diseno Emocional

El disefio emocional se basa en una interac-
cién de elementos como los factores emocio-
nales de las personas que buscan centrarse
en disefiar produc’ros O servicios que inte-
gren la mayor cantidad de aspectos propios
del consumidor, para asi entregar una expe-
riencia Unico e inTegro| al consumirlos.

Nuevamente esta me’rodo|ogio busca
centrarse en el consumidor, ya que infenta
0|ejorse del modelo de disefio, corporativo o
de negocios que imperobo en el sig|o pasa-
do, que se centraba en el produc‘ro y no en
el que lo usaria. Para generar una experien-
cia satisfactoria se ’rrobojon con elementos
del disefio emocional y el disefio positivo.
(Jiménez, Pohlmeyer, Desmet, 2016)

Emocionalmente podemos identificar tres
niveles de disefio: visceral, conductivo y
reflexivo

Diseno Visceral:

Hablamos de un nivel preconsciente, que se
basa mds en los impulsos.

Este nivel se centra en estimular los senti-
dos, en especio| la vista, ya que la primera
imagen que nos ||ego es la md&s determinan-
fe.

En conc|usién, el disefio viscero|, busca ge-
nerar una sensaciéon de necesidad o deseo
desde un emcoque o punto de vista irracio-
nal.

Diseno Conductivo:

En este caso hablamos de un enfoque mds
funcional, que tiene por objetivo optimizar
la efectividad y calidad de experiencia del
uso del producto o del servicio.

Factores como la co|io|oo|, rendimiento o
sensaciones fisicas son clave para que sea
factible, por lo que se debe tomar en cuen-
ta la interaccion del usuario- objeto.

Diseno Reflexivo:

Este seria el nivel que busca provocar la
parte emotiva vy de los recuerdos del usua-
rio.

El nivel reflexivo es atemporal, es decir que
a través de la reflexion podemos recordar el
pasado y visualizar el futuro, por lo que se
refiere a uno mismo, la satisfaccion perso-
nal.

Dado este |o|onTec1mienTo, se debe cues-
tionar qué aspectos busca provocar emo-
cionalmente y hacia qué usuario ya que al
ser algo enfocado en la memoria de este,
se debe estar consciente de qué es lo que
busca y afiora para poder evocarlo.

El consumo de alimentos ejemp|ifico muy
bien el disefio emocional ya gue el uso de
los sentidos puede oyudor en identificar las
caracteristicas anteriores, ya sea no solo por
la visuo|, sino que ’rombién, por el o”o’ro,
sobor, etfc.

Tenemos de ejemplo:




El consumo de alimentos orgdnicos. Al con-
sumir este tipo de alimentos, entra en juego
el placer ideolégico/valérico, ya que se estd
priorizando el consumo de alimentos obte-

nido de fuentes responsables y socialmente
estd mejor visto.

Otro ejemplo vdlido es el consumir café en
establecimientos de marcas importantes, ya
que no solo estds tomando un café, sino que
en el precio va incluido el valor de su marca
y la experiencia social que significa el ir a
beber café en su establecimiento.

A modo de conclusion, el disefio de expe-
riencias se centra en muchos aspectos del
usuario, ya sean fisicos o psicolégicos que
permite el desarrollo de producto o servicios
que integren ventajas a nivel sensorial para
el usuario asi como cualidades que satisfa-
gan necesidades emocionales o incluso de
valores, siendo posible su utilizacién en la
industria alimentaria, especialmente con las
tendencias de demanda que los actuales
usuarios buscan en los productos que espe-
ran consumir.

Diseno y Emocion

Cuando se habla del vinculo entre el disefio
y la emocion, se tiende a involucrar el pen-
samiento proyec’ruo| hacia otros y hacia uno
mismo, generomdo un espacio de reﬂexién,
ya que al momento de disefiar un produc—
to, no solo se odquiere un aspecto formal
(solucionar una prob|emd’rico y Uso), sino
que también |ogro generar un signiﬁcodo,
gue no es necesariamente |égico, sino que
también afectivo. El poder crear un vinculo
emotivo con el producfo de una manera
emocional puede generar mayor valor a
este dando una condicién vital al usuario
que lo odquiere.

La cotidianidad  humana % lo cultura son el
dominio prr’ncr’po/ reconocible Hoy en dia del diseﬁol
desde el escenario urbano ha ido formando parte
de las dindmicas culturales de las ciudades % ha
vinculado el concepto de emocidn a su quehacer
para determinar diferentes  acciones proyecfuo/esl
desarrollar  artefactos y argumentos  tedricos de
pensamienfo que, si bien no determinan su propio
que/ﬂocerl se conjugan con las porﬁcu/or/dodes de

lo cultura en la que se desenvuelve.” (Gatica, 2016).

El termino emocién ha sido omp|iomenfe
analizado, explorando su signiﬁcodo desde
los dmbitos cientificos y filoséficos, en donde
se genera un marco de enfoques que abar-
can la mirada ﬂ'sico—corporo|, las denomina-
das teorias del sentir, junto a las teorias que
abarcan los aspectos psiquicos, la perspecti-
va cognitiva y conductual.

Es importante sefialar que las teorias
nombradas anteriormente se vinculan con
los aspectos culturales, recogiendo la teoria
de emociones universales, como un aspecto
del ser humano que lo condiciona en su ser
social.



Es decir que los factores que puede de-
terminar el significado emocional de un
produc‘ro es netamente relacionado con la
cultura y entorno del usuario, es decir el
mismo producto no tendrd el mismo valor
para una persona que le gusta experimen-
tar nuevas experiencias gastronémicas y al
que solo ve el comer como una necesidad.

Desde el punto de vista del disefio, por me-
dio de procesos y metodologia (en conjunto
con instrumentos y técnicas), incluye a la
emocién como un concepto puede delimitar
un nuevo dmbito para la investigacion.

Se ha podido identificar una cantidad
importante de variaciones en torno al uso
de la emocién como un concepto, no tanto
como el desarrollo concep‘ruo| del térmi-

no, sino mas en el desarrollo de modelos y
experiencias basadas en este, en su mayoria
usadas para el desarrollo de productos de
consumo, lo que permite comprender su
orientacion principal.

‘La posible vinculacion del disefio y la emocidn se
sittia. por tanto, en este movimiento, en dmbitos de
desarrollo dmdm/cos, que intercambian la reflexion y
el andlisis de los diferentes procesos de cada uno de
éstos. LLa condicidn dindmica determina fluctuaciones
que extralimitan  los  alcances Concepfuo/es del
término al mismo flempo, va modificando estos
alcances dentro de cada dmbito” (Gatica, 2016).

Es por esto que el disefio emocional influye
directamente en este proyecto, ya el hecho
de crear platos culinarios representa una
experiencia emocional placentera, pero el
poder |ogror|os al punto deseado (&dmbito
estético) logra que el usuario consiga una
satisfaccion que puede exponer al mundo,
creando asi nuevas expectativas y emocio-
nes para la su préxima creacién culinaria.







6.1 Estado del arte directo: utensilios de cocina

La estética de los p|ofos culinarios no son
los Unicos en cambiar con los afios, la co-
cina y sus implementos también lo hacen.
Estos son odop’rados conforme a las necesi-
dades de la personase, los cuales no siem-
pre buscan lo funcional dandole prioridad a
lo estético.

La creacion de la cocina abierta en los afios
‘50, permitié que la cocina se transformara
en un espacio para una actividad social, la
persona que cocinaba ya no se encontra-
ba sola, sino que |ooo||'o compartir con sus
invitados o familiares al mismo fiempo que
preparaba los platos.

Con esto la cocina paso a ser una pla-
taforma para mostrar su estatus social e
impresionar a sus invitados por medio de
equipamiento vistoso, lujosos y alto precio,
fenémeno que se repite hasta el dia de hoy.

'El disefiador industrial francés Phi/ippe Starck (Sforck
en Deezen, 2010) menciona que actualmente existen
9 corrientes al hablar de comida: la comida artificial
y procesodq y lo comida organica e mo/fercro/q y
que para los disefiadlores  esta segund@ corriente
es un drea inferesante de trabajo.” (Guzmdn, 2017)

Asi es como se puede observar diversas
marcas de electrodomésticos y utensilios
en el mercodo, de similar funcién pero con
estéticas comp|e’romen’re diferentes. Las
diversas formas, colores % materiales son
afectados por el rango monetario, creando
asi elementos de alta calidad y ricos en
estética.

Utensilios existentes

Si bien como se mencioné con anterioridad
existe una escases de utensilios relacionados
a la técnica de emp|o’ror, esto no solo afec-
ta al usuario objetivo si no gue a veces al
mismo chef profesiono|, sin emborgo este ul-
timo a diferencia del usuario objetivo, posee
la habilidad y experiencia de un profesiono|
lo cual lo oyudo a superar la dificultad.

En este caso se desarrollé una tabla con
utensilios relacionados a la investigacion,
donde las acciones de dibujar, posicionar y
espolvorear serdn tomadas como acciones
principales de estos.

Los utensilios seran comporodos con pros 'y
confra con respecto a lo buscado para este
proyecto.




Accion

Dibujar

Descripcion

Si bien la accién de dibujar
es representar una idea por
medio de trazos, en el caso
de la gastronomia los trazos
utilizados son con los mismos
ingredientes, la salsa, esta
ayuda a que la composicién
de los ingredientes tenga
mayor armonia ya sea en el
sabor o en lo estético.

Estado del Arte

Prosy Contras

Pros: Los utensilios dentro del mercado cumplen su funcién
con respecto al poder dibujar con salsas, dando la opcién de
también funcionar como almacenamiento de esta misma.

Contra: estos si bien funcionan se debe tener en cuenta que se
necesita experiencia al momento de controlar el utensilio, ya
sea por su peso o técnica. Por ejemplo, el utensilio A) para que
pueda dibujar de manera correcta se debe colocar en 90°
contra el p|ato de esta manera la salsa puede recorrer el
camino hacia la punta.

Otro caso en contra se puede observar es la materialidad ya
que como se puede observar, algunos utensilios son hechas de
pléstico o goma, lo cual si bien es correcto esto solo es mas
favorable para el caso de la reposteria ya que si la salsa posee
especias o olores muy fuertes estos se impregnan en el pldstico
con el tiempo, cosa que no pasa con chocolate o salsas dulces
(este dato fue entregado por los chefs profesionales
entrevistados en esta investigacion).

Posicionar

Esta accién es la de poder
ubicar los elementos de
composicién, en este caso los
ingredientes  del  plato,
dentro del plato para crear
una composiciéon. En este
caso serian los ingredientes
solidos ya que liquidos o
salsas estarian més en la
accién de dibujar.

Pros: en este caso hay mas variedad de utensilios segun el
ingrediente que desea ser posicionado, pero no precisamente
son enfocados a la técnica de emplatar mas bien son
centrados el poder cocinar. Por ejemplo, pinzas de carnes para
monipu'urlus por el COlOr.

Contra: como se nombré anteriormente los utensilios
existentes son mas usados para cocinar mas que de emplatar,
ya que, si bien sirven para poder ubicar el ingrediente en el
plato, estos no tienen la delicadeza o precisién para que no
dafie la composicién, (si la pinza ejerce mucha presion puede
llegar a dafar el ingrediente). Si bien existen utensilios con
mas precision estos son mas escasos y pueden ser usados para
otro tipo de contexto (maquetas o medicina).

Espolvorear

Esta accién si bien tiene que
ver con el ingrediente hecho
polvo para poder ubicarlo
dentro del plato, se debe
tomar en cuenta que
también el transformar el
ingrediente en polvo o en un
tamafio mucho mas pequefio
es importante.

Pros: los utensilios dentro del mercado cumplen la funcién de
espolvorear, pero son més usados como tamizar.

Contra: debido al drea del utensilio no esta guiada, no se
puede crear un buen control en donde caerd exactamente el
ingrediente, dando la opcién de solo espolvorear encima de la
comida sin ninguna precisién, o dejando como opcién el usar
mas de un utensilio para la accién (una cuchara para recoger
los ingredientes y ubicarlos en el plato).

Fig37 Tabla de Utensilios existentes referente a emplatado

Fuente: Elaboracion propia




6.2 Estado del arte Indirecto

Si bien la investigacion del usuario se enfo-
co netamente en lo gastronémico. En que
utensilios prefiere o el tipo de gastronomia,
también se debia observar su entorno en
ofros contextos de su vida cotidiana.

Cuando analizamos el estilo de vida del
usuario es del tipo sencillo pero moderno,
ese tipo de caracteristicas se pueden definir
como estilo vanguardista donde la simplici-
dad de materiales y colores planos genera
una armonia del espacio sin ser fan satura-
do, ogregondo un pPoco del estilo minimalis-
ta.

Donde se pude observar también es en las
formas simples que se pueden reconocer en
sus decoraciones o muebles las cuales po-
seen algunos detalles de colores para darle
un contraste al ombien#e, genero|men+e los
materiales que podemos identificar son me-
tales, aluminio % madera la cual es de tonos
Mas Oscuros para generar un contraste con
el metal.

Fig38 Ejemplo de estilo Vaguardista sala de estar

Fuente: Elaboracicén propia

En este tipo de estilo predomina la estética
moderna donde la tecnologia también influ-
ye como decoracién, esto también se puede
observar en distintas dreas de su entorno,
ya sea en su cuarto o en la misma cocina
con electrodomésticos los cuales dan una
imagen de alta gama y ’recno|ogio.

Fig.39 chmplo de estilo \/Oguordism cocina

Fuente: esﬁ/oydeco.com

El uso de lineas sencillas que muestran una
forma limpia las cuales también ayudan a
dar una imagen de limpieza o “pulcro” como
se habia mencionado con anterioridad de
parte del mismo usuario.




Otra cosa que se pudo observar es que

las mismas tiendas que frecuenta poseen
ese tipo de estética, en especial las tiendas
relacionadas a la gastronomia, dando a
entender que también fue influenciado a su
estilo de vida el interés gastronémico.

Fig4o E/emp/os de tiendas de gasfronomia
fuente : Elaboracidn propia



6.2 Estado del arte Periférico

Como se nombro en el punfo anterior el
usuario objetivo prefiere las cosas minima-
listas y de materiales simp|es que demues-
tren un estilo moderno y pu|cr04 Por lo que
se opto por investigar disefios minimalistas
enfocados directamente en la simp|ezo de
los materiales, dando un enfoque principo|—
mente en los objeTos metdlicos ya que como
resultados de las investigaciones se tomé

la decisién por la durabilidad y higiene con
respecto a utensilios gastrondmicos.

Se tomaron en cuenta detalles en los cuales
la forma fuera simp|e y que no mostrara
ninguna uniéon que dafiara la estética.

Fig4l Lémpara Meridiom de Regular Company
fuente : neo2.com

Por ejemp|o, en este disefio creado por el
autor Regular Company, se observa que la
lampara posee mas de un elemento para
su composicion, pero al ver sus uniones tan
|impios no interrumpen en la forma final de
este disefio.

Esto también se refleja en el disefio orgdni-
co el cual centra su forma en lineas curvas
gue crean siluetas simp|es y e|egon‘res las
cuales pueden detallarse mas si el material
es metdlico, dando asi un estado de arte
e|egcm’re al produc’ro.

Fig42 Abilene Rocking Chair de Barry Friedman
fuente : neo2.com

Llegando asi a la conclusién de que para
generar una mayor experiencia al usuario al
momento de utilizar los utensilios diseﬁodos,
estos deben mostrar simp|ezo al momento
de usarlos pero sin perder su elegancia por
medio de formas pulcras y orgdnicas. Las
cuales le dardn elegancia no solo al plato
sino que al momento que el usuario este
usandolos generando asi una experiencia
nueva con referente a la gastronomia.







71 Génesis Formal

La estética propuesta para estos instrumentos
se definié con los conceptos de orgdnico,
pu|cro y minimalista, los cuales fueron
identificados por los andlisis anteriores en
conjunto con la investigacion del estado
del arte. Dando a entender que el set de
utensilios debe mostrar e|egonci0 no solo al
plato sino que al momento que el usuario
este usandolo, para poder generar una
mayor experiencia.

La primera aproximaciéon al concepto de
estos instrumentos fue hecha por medio de
sketch, los cuales se centraron en las acciones
identificadas en las encuestas anteriores, lo
que determiné la cantidad de instrumentos
en un total de 6: para dibujar y posicionar
salsas se definen 3 instfrumentos, para
posicionar ingredien’res sélidos 2 instrumentos
y para espo|voreor las especias | instrumento.

Los primeros acercamientos empezaron con
formas simp|esyongu|ores,que demostraban
el concepto de pu|cro, como infterpretacién de
limpieza y cuidado, ademads de presentarlos
como una pieza minimalista.

Al ser este un primer acercamiento se inicié
con 3 instrumentos, ya que al ser un set, los
demds instrumentos se podicm definir una
vez que la forma estuviera decidida.

Los disefios e|egio|os para esta primera
aproximacion fueron el instrumento para
dibujor con so|sos, el cual se define como un
utensilio que confiene la salsa, y este posee
un mango para poder controlar la direccién
de la punta por donde cae la salsa para
dibujar; el segundo es el posicionodor de
salsa,

Fig43 Primeras aproximaciones formales sketch.




que evolucioné para agregar la funcion de
esparcir la salsa, este posee una base para
contener la salsa y su parte inferior posee un
plano alargado para poder deslizar la salsa
desde el p|o+o; y el ultimo es el instrumento
que cump|e la funcién de rallar ingredien’res
y posicionar seguln el gusto del usuario
(espolvorear).

Después de analizar los primeros sketch, se
llegé a la conclusion de que la forma angular
se |igobo conceptualmente a la ogresividod,
ademas se omitio el concepto de orgdnico,
por lo que se decidio imp|emen+or formas
curvas, iguo| como sucede con el efecto Kikiy
Bouba, generando una sensacién mds fluida
en los instrumentos, sin restar la e|egomcio
de estos; esta imagen debia verse desde
todas las direcciones del obje’ro, por lo que
en su vista de perfil se agregd una curva
e|evoo|o, que odemds, genera estabilidad
en el instrumento al momento de opoyor|o,
dejando una caracteristica estética definida
para todos los instrumentos del set.

Alllegar a una forma base para las piezas del
set, se inici6 el pro’ro’ripodo para determinar
la hopﬂcidod de cada una y comprobor sila
forma cump|io con los conceptos iniciales de
pu|cro, orgdnico y minimalismo.

A través de plantillas con proporciéon 1,
en vista frontal y lateral, fueron talladas
en madera balsa de poco detalle, ya
que principo|men’re se comprobé si eran
ergonémicas a la mano, por lo que se debio
proyectar el gesto de uso de cada pieza.

Por ejemp|o, la pieza destinada al dibujo de
salsas para el emplatado debia ser haptica
para escribir, por lo que se inspird en el gesto
de "tomar el lépiz’, que ayuda a generar
mds control sobre el instrumento para no
derramar la salsa. En el caso de la pieza
que sirve para espolvorear,

Fig43 Primeras aproximaciones formales sketch

Fig44 Primeras aproximaciones para profoﬂpodo



A través de plantillas con proporciéon 11,
en vista frontal y lateral, fueron talladas
en madera balsa de poco detalle, ya
que principalmente se comprobé si eran
ergonémicas a la mano, por lo que se debiod
proyectar el gesto de uso de cada pieza.

Por ejemplo, la pieza destinada al dibujo de
salsas para el emp|o’rodo debia ser hdp’rico
para escribir, por lo que se inspird en el gesto
de “tomar el lépiz’, que ayuda a generar
mds control sobre el instrumento para no
derramar la salsa. En el caso de la pieza
que sirve para espolvorear.

Evolucion de prototipos
Instrumento para dibujar con salsas

Este instrumento fue el que mas evoluciono
ya que su funcion era las mas compleja, tenia
que contener la salsa y poder manipularla
con el gesto de escritura sin perder el control.

Por lo que las primeras maquetas de madera
q P q
balsa se centraron en este instrumento, para
P
que al momento de desarrollar los otros
prototipos, estos ya tendrian las correcciones
y foma de decisiones seleccionadas en este.

Como se observa en la primera maqueta
(figura 45) es literal al dibujo, demostrando
su falencias al momento realizar el gesto, ya
que el mango era muy ancho e incémodo,
presentando  dificultad al momento de
dibujar, ofra falencia detectada era el area
de contencion de salsa, ya que al ser plana
esta no almacenaba una cantidad puden’re
de sc1|sc1, desbordondose, esto tambien era
porque la punta para direccionar era ancha.

Fig44 Gesto de tomar el lapiz

Fig45 Primera maqueta de instrumento de salsa




Las decisiones tomadas para la siguiente
maqueta fueron: bajar la curva del mango
para poder adaptarla a una forma mas
hdptica considerando gesto de dibujar con
un pincel, ya que era lo mds acertado si
la funcién principal es dibujar o escribir, la
segunda decisién fue crear una mayor drea
para almacenar la salsa antes de escribir
en conjunto con una punta mas fina para
lograr controlar mejor la caida de la salsa.

Para la segunda magqueta se puede observar
como el mango cambié su curva, dando mds
comodidad de agarre, también se considerd
agregar un posicionador para el dedo, el cual
ayudaba a intuir mejor el gesto de agarre
como lapiz, aunque este no funcioné debido
a que estaba en una posiciéon incorrecta,
debia estar en los costados Yy no en la base
superior ya que entorpecia el agarre.

En esta maqueta tambien se establecio
el |orgo estandar del instrumento, la cual
dejaba una forma estilizada pero que era
facil de manejar. La medida standar del set

es de 19.5 cm.

Se mejoro el drea de almacenamiento de la
salsa, orientdndola a una forma orgdnica,la
cual ayudaba a contener mejor las salsas vy
esta no caia cuando se posiciona la cuchara
a una superficie, pero seguia teniendo
problemas en la punta para direccionar,
ya que estaba muy ancha, pero se podia
rescatar este concepto para considerarla en
una cuchara con trazo ancho.

Las decisiones tomadas para la siguiente
maqueta fueron: cambiar de lugar el
posicionador del dedo y considerarlo tanto
para diestros como zurdos, mejorar el drea
de almacenamiento a uno mds céncavo para
poder agregar mds salsa y mejorar la punta
a una mas fina, pero sin descartar el hacer

Fig46 Gesto de toma de pincel

Fig47 Segunda maqueta de instrumento de salsa
g g



ofro instrumento con la punta ancha para
hacer una escritura mas biselada.

Para la tercera y altima maqueta se considerd

cambiar el material a resina, logrando
probar su finalidad de dibujar con salsas vy

poder limpiarlo sin arruinar la maqueta.

En esta maqueta se pudo comprobar que
el mango es hdptico y el posicionador de
dedo ayuda a dar mds control al agarre
para dibujar, se agregaron posicionadores
de dedo en ambos lados para considerar a
los zurdos, estén disefiados para no estorbar
segln quien escriba (zurdo o diestro); el drea
de almacenamiento se hizo mas grande y con
finalizacion en punta diagonal para evitar la
caida de la salsa cuando se posiciona en una
superficie el instrumento.

Instrumento para posicionar salsas

Como se nombré con on’rerioridod, la funcién
principal de este instrumento es posicionar
las salsas, por lo que su forma partfe muy
similar al instrumento anterior, solo que con
un drea de almacenamiento mds pequefia y
una base inferior |o|on0|, las cuales se usan
para poo|er esparcir.

Este a su vez no necesitaba tanto control
de escritura por lo que su mango no estd
pensodo para el gesto de escribir, sino que
mds bien para esparcir.

La primera cumple con las

cualidades del drea de 0|mocenamien+o, al

magqueta

ser un peqguefio espacio y con un corte recto
en la punta, facilita el gesto de esparcir.
Pero su mango es incomodo al agarre, en
especial en la unién de este con la superficie
de almacenamiento. Ya que para tener un
mayor control del instrumento se debe ejercer
el gesto presentado en la figura 50.

Fig48 Tercera maqueta de instrumento de salsa

Fig49 Primera maqueta de posicionamiento de salsas

Fig.50 Gesto de esparcir con una espatula




Esta maqueta se concentré en el cambio del
mango ya que el drea de almacenamiento
habia sido aprobado en la primera maqueta
el cambio no fue demosiodo, en este se
puede observar como la curva creada entre
la unién de la base y el mango crea una
fluidez la cual se acomodaba al momento
de agarrar el instrumento y hacer el gesto
de esparcir.

Al igual que la tercera maqueta del primer
instrumento se cambia de material para
poder comprobar su funcionalidad  sin
necesidad de dafarlo, tanto el mango como
el drea funcionan de manera correcta,
ademds de que una vez probado se logré
identificar que la curva ayuda también a
ajustar la cantidad de ingredientes, ya sea
apoydndolo y/o deslizando en un plano para

sacar €| exceso.

Fs’g.S?SegundQ maqueta de posicionamiento de salsas

Fig.52 Tercera maqueta de posicionamiento de salsas



Instrumento para espolvoriar

La primera maqueta fue odopmdo

idénticamente al  sketch se  pudieron
identificar algunas limitaciones con respecto
al agarre, se modificé a un agarre haptico
pensodo para poder soportar el instrumento
con una mano tomdndolo desde cuerpo y no
desde el mango creado, ya que no ayudaba
a la estabilidad al momento de hacer la
accién de rallar, que si bien el instrumento
es para espolvorear, este pasa primero
por un rallador para poder transformar el

ingrediente en picadillo.

Las decisiones tomadas para la siguiente
magqueta fueron disminuir el largo del mango
ya que no es usado para el agarre sino que
mads bien oyudo al soporte cuando se toma
del cuerpo, por lo que al ser muy extenso
termina molestando en la mano. Mejorar la
boquilla por donde sale el ingrediente para
poder fener un mayor control al momento de
espolvorear y por ultimo mejorar el agarre
por medio del cuerpo del instrumento ya que
el gesto fue cambiado.

Otro

maqueta fue hacer el instrumento de 2

cambio drastico empleado en la

piezas, se observé que al ser una sola pieza
esta tendria dificultades al momento de
ser limpiada, ya que los dedos no llegan al
final del espacio por ser muy delgado, por
lo que se consideré dividirlo en dos piezas
para mejorar su funcionalidad. Si bien en
esta maqueta se proporcionaron ensambles
con entresacado para probar la unién de las
piezas, el prototipo final fue hecho con unién
de imanes de neodimio integrados para

poder conservar la estética minimalista.

Fig.53 Primera maqueta para espolvoriar

Fig.53 Gesto idedl para instrumento para espolvoriar

Fig.54 Segunda maqueta para espolvoriar




Para la siguiente  maqueta se tomod la
decision de mejorar la curva trasera la cual
se debe odopTor mejor al agarre que no estd
comp|e’romen+e refinado.

En esta maqueta como en los instrumentos
anteriores se cambié el material para poder
hacer las pruebos de funcionalidad, se
recubrié con masilla magica para aumentar
su resistencia y se le agregd un retazo de
patron de rallador para poder rallar y asi
comprobor que el gesto y la funcion estén
correctas. La mejora de la curva si bien
alargé de nuevo el mango este no provoca
molestia por lo que se consideré mantenerlo.

Si bien se comento en el primer instrumento
que el largo standar del set seria de 19,5 cm,
este instrumento se saldra de la reg|0 por
3,5 cm. Debido a sus caracteristicas de uso
los cuales emp|eon un gesto comp|e+omen’re
diferente al de los demas.

Se considera esta reduccion sin afectar la
armonia del set.

Fig.55 Tercera maqueta para espolvoriar



Instrumento para posicionar

El desarrollo de estos instrumentos fue con-
siderado por las tres formas anteriores para
poder formar una familia de objetos.

Se decidié desarrollar 2 instrumentos de
posicionamiento de precision los cuales se
diferenciaban segun los tamafios del ingre-
diente, el primero se encargaria del posi-
cionamiento de ingredientes mds grandes,
como las piezas de carnes o verduras, y el
otro instrumento seria para ingredientes
mds pequefios los cuales necesitan mayor
precision al momento de posicionarlo.

Se desarrollaron las primeras aproximacio-
nes en sketch para lograr determinar su es-
tética, la cual seguiria el mismo lenguaje de
los instrumentos ya desarrollados; se decidié
caracterizar la forma con una curva central
para dar la imagen orgdnica, mejorando su
funcionalidad se disefi¢ un drea interna con
porosidad la cual ayudard a sujetar mejor
los ingredientes.

Una vez decididos los detalles se crearon
magquetas con corte laser en acrilico por su
resistencia, esto fue para poder probar de
inmediato la funcionalidad.

Fig.56 Primera Aproximacion en sketch




Para el instrumento de posicionamiento
grande si bien cumple la funcién, se decidié
mejorar su forma, ya que tenia comp|ico-
ciones al momento de ejercer presién para
sostener el ingredien’re, debido a su mango
o|e|goo|o y terminacién en punta se necesi-
taba emp|eor mas fuerza de la necesaria
generondo incomodidad.

El instrumento de posicionamiento chico,
fuvo menos comp|icociones que el anterior
debido a que su drea para sostener los
ingredienfes es correcta, la curva creada se
odopfo cémodamente a la mano al mo-
mento del agarre y la porosidod funciono
sin prob|emos; el Unico detalle a corregir se-
ria crear una mayor drea en el sector donde
se op|ico la presiéon con la mano, esto
oyudqré a que el usuario no necesite ejercer
mds fuerza de la necesario, por lo que se
decidié crear una forma entre el corte de la
curva y el drea de presion para disminuir la
fuerza empleada por la mano.

Fig.57 Maqueta de posicionar (grande)

Fig.58 Maqueta de posicionar (pequefio)






8.1 Desarollo de prototipo final

Se comienza el proceso de pro’ro’ripodo con
la idea inicial de emp|eor el proceso de
cera perdido, consiste en la creacién de un
master a base de cera para poder crear
un molde de yeso el cual al verter el metal
fundido este fundird la cera tomando la
forma de esta.

Cuando nos referimos al master habla-

mos de los instrumentos disefiados en este
proyecto, se consideré el crear un molde

de silicona caucho de las piezas principales
para tener un seguro en caso de que la pie-
za no saliera correctamente al pasor|o por
el proceso de cera perdida.

Tallado de los master

El proceso de tallado consistié en crear un
patrén a base del Gltimo prototipo de la
génesis formal, para usarlo como guia de
tallado en el b|oque de cera, estos patrones
fueron mejorados por el programa ilustra-
dor el cual ayudo a crear una forma mas
definido, el simetrizando los |0dos, mejo-
rando las curvas y se rectificd las medidas
standard, ya que la maqueta de génesis
formal solo fue creada para poder demos-
trar su funcionalidad por lo que carecia de
refinamiento.

Si bien tallar es un proceso |orgo, este tenia
sus ventajas, si la pieza se quebraba o des-
nivelaba se podia arreglar agregando calor
y material sobrante para formar la pieza
de nuevo. El material sobrante es el mismo
material se sale del tallado por lo que nada
se pierde. Ademds es un material facil de
perfeccionar su superficie para poder lograr
un producfo sin defectos.

Figh9 Proceso de Tallado

El proceso de tallado fue implementado en
las 3 piezas principales en la que una de
ellas se divide en 2 partes dando un total
de 4 piezas para tallar, el instrumento para
dibujar con salsas, el para posicionar sal-
sas y el de espolvorear. Los prototipos de
posicionamiento pasaran por ofro proceso
el cual es md&s propicio para estos.

Con el tallado también se agregaron los
ultimos detalles a las piezas, en el caso del
instrumento para espolvorear se considerd
detalles de construccion importantes: al ser
un instrumento de dos piezas se considerd
agregar un tope en la pieza inferior del
instrumento para estabilizar la unién de
ambas piezas reduciendo la friccion lateral
al momento de usar la accién de ro||or,
también se consideré dejar un espacio vacio
en la superficie donde va el patrén de ralla-
do ya que al ser un disefio muy detallado se
considerd probar otro proceso de construc-
cion.




Fig60 Master de cera

Creacion de moldes

Una vez terminados los master de los instrumen-
tos, se pasoé al proceso de creacion de moldes
hechos de silicona caucho, los que aseguran que
se pueda sacar una copia de la figura en caso
de o|gt’m fallo en el desarrollo del profotipo.
Con este molde también se sacé la copia del
instrumento para dibujor con salsas para crear
una versiéon con la punta ancha para darle mas
variedad al set.

El molde de silicona caucho se hizo de 2 piezas,

para poo|er tfener mayor control al momento de
desmoldar y asi no dafiar la pieza.

Fig6l Proceso de creacién de moldes

Debido a un inconveniente con el proceso
de fundicion de cera perdido, se fuvo que
tomar otra linea de prototipo con la cual
se pudiero oprovechor lo ya resulto por las
actividades anteriores.

Por lo que se decidié usar el proceso de co-
lada de resina, donde se puede aprovechar
los moldes de silicona caucho creadas con
anterioridad.

Usando los moldes de si|icono, se credron
prototipos con distintos fipos de resina (po-
ligster, epoxi y po|iure+ono) esto fue para
poder determinar el como aparentar la ma-
terialidad ideal del produc’ro, es decir metal.
Ya que para la validacion con el usuario

de debe asimilar lo mdés posible la estética
deseada.

Se crearon pruebos con distintos pigmentos
metdlicos para resinag, estos fueron hechos
en moldes mds pequefios para poder aho-
rrar material y hacer mas pruebos, pero nin-
guno logro dar el color de manera uniforme.
Por lo que se decidié pintar el prototipo
hecho de po|iure+cmo el cual es mejor para
adherir pintura.

Fig6? Muestras de pigmentos con po\\'urefcmo y resina




Antes de poder pintar se crearon los moldes

de resina de po|iure+ono a los cuales, como se
comento con anterioridad a la pieza de espo|-
vorear se le entregaron imanes de neodimio en
puntos especificos para que estos se pudieron
unir entre las dos piezas que forman este ins-
trumento, dando asi un acabado mas pu|cro sin
ensambles ni prob|emos de union.

Estas perforociones para poder instalar los ima-
nes fueron corregidos con masilla mdgica las
cual también oyudo a detalles del molde como
burbujas o deformaciones, para que al momen-
to de pintar estas no resaltaran.

Fig63 Imanes de neodimio en protfotipo

Los Imanes estan ubicados en los bordes de la
superficie de unicon de ambas piezas para que
estas no separen si hoy movimiento bruscos al

rallar.

Faod C C/[ ) <ill IS
/’(9.\) _Orrecion ae rorma con masiiia magica

Pinturay otros procesos

Para que la pintura pueda crear un efecto
metdlico real se necesita pasar por varios
procesos de capas de pintura donde pri-
mero se coloca una capa de primer para
poder nivelar el color, luego negro el cual
potenciara la pintura metdlica. Dando asi
un efecto mas real al prototipo.

Fig65 Proceso de pintura



Como se mencioné antes las piezas para
posicionar pasaran por otro proceso de
pro’ro‘ripodo el cual es corte laser, ya que al
ser |o|onos los prototipos pueden optar a ser
creados por el material ideal que seria el
acero inoxidable.

El disefio del estas piezas fue mejorando
con forme al desarrollo de los prototipos,
aprovechando que el corte laser hace de-
talles mas finos se crearon patrones anti-
deslizantes en las secciones donde la mano
ejerce presion, haciendo que el usuario
infuya que debe presionar en esa drea para
usar el instrumento.

La anti-adherencia de las caras internas del
prototipo fueron hechos con cloruro de férri-
co, el cual come me manera lenta el metal
que no esté cubierto con pinfura, dejondo
asi un patréon sin pintura para que este de-
jara un grobodo en el drea deseada.

Fig66 Proceso de corte laser y grabado en metdl

Otro detalle que se hizo en proceso de
corte laser son los patrones de rallador del
instrumento de espolvorear los cuales se
hicieron de acero inoxidable para poder
hacer el prototipo funcional.

Fig67 Patron de rallador en corte laser




8.2 Prototipo Final

La propuesta final del prototipo se basa en
el conjunto de resultados encontrados en
este proyecto, por medio de entrevistas y
encuesta se |ogr0 determinar los criterios es-
téticos base buscado por el usuario encues-
tado, los criterios estéticos nombrados son
pu|cro, orgdnico y minimalista, ademas este
prototipo debe cump|ir el objetivo principo|
del proyecto, el cual es facilitar la técnica
de emp|c1’roo|o al usuario.

Para que este objetivo se cump|o el proto-
tipo final debe cump|ir lo que promete, es

decir facilitar cada funcién gue se propone
hacer.

El prototipo final consta en un set de 6
utensilios:

Utensilio para dibujor con salsa

Su funcién principo| es poder facilitar el
dibujor con so|sos, para esto se le disefio un
mango ergondémico el cual le otorga control

del ingredienfe, ademds un espacio para
poder contener la salsa que va a usar.

Fig68 utensilio parar dibujar con salsa

Dentro del set existe otro utensilio el cual
tiene el mismo proposito pero con la dife-
rencia que estd enfocado en trazos mas
gruesos.

F»gé@ utensilio para o/s'bu;or con salsa (omcf*ro)

Utensilio para esparcir la salsa

Su funcién principo| es poder facilitar el
esparcir salsas, para esto se le disefio una
forma |o|ono en la base, para poder facilitar
el gesto de esparcir, ademds posee un espa-
cio para contener la salsa que va a usar.

Fig./70 utensilio para esparcir salsa




Utensilio de posicionamiento

Su funcién principal es poder facilitar la po-
sicién del elemento a emplatar, se disefi¢ de
manera que fuera cémoda al momento de
ejercer presion para sostener el ingrediente,
con dreas anti-deslizantes en puntos criticos
donde tiene contacto con el elemento.

Fig./1 utensilio para posicionar (gronde)

Dentro del set existe otro utensilio el cual
tiene el mismo propédsito pero con la dife-
rencia que estd enfocado en elementos mas
detallados

Fig72 utensilio para posicionar ( chico)

Utensilio de espo|voreor

Su funcién principal es facilitar el espol-
vorear, disefiada para poder manipular y
crear los elementos triturados de manera

mds sencilla

Fig./3 utensilio para espolvorear




Fig.74 Set de utensilios para facilitar el emplatado



8.3 Presupuesto del prototipo

Material proceso

Cera de fundicién

14.000
Silicona caucho.

Polimero liquido

16.000

Madera balsa.

Resina.

Pintura metalizada.

Servicio de pintura.

15.000

lmanes

Corte laser metdlico.

Precio estipulado

50 .000

24.000

7.000

7.000

10.000

25.000

Total. 148000
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9. Resultados

Se contacta directamente con una escuela
gastrondmica la que permite interactuar
personas las  cuales

corresponden con |C|S

con los alumnos,
caracteristicas de
usuario establecido, y se crea un focus group;
se discuten de manera presencio| y @ modo
de conversacién los objetivos del prototipo, en
esta instancia se les presenta el el prototipo
de los 6 instrumentos gue crean el sef, para

ver sus interacciones y reacciones de estos.

La interaccién con los instrumentos se divide
en 2 partes, la primera parte es la sensacién
que genera el objeto al momento de
presenTor|o, ya gue uno de los objetivos que
debe generar este set es dar la imagen de
algo elegante y pulcro lo cual debe reflejarse
claramente en la estética.

Las opiniones de los usuarios corresponden
en varios puntos, siendo lo principal que
reconocian la estética elegante o les daba
la sensacion de “costoso” segun la opinién
textual de los participantes, cuando se les
pregunté sobre el significado de “costoso”
estos respondieron varios sinénimos, entre
los cuales se acordé en genero| el término
e|egcm’re.

Se genero una opinién favorable con
respecto al significodo del color metdlico,
represen’rondo al prototipo como un pieza
de me+o|, y la unién del rallador hecha con
metales les llamé mucho la atencién. Con
respecto al pockoging las opiniones fueron
mas  divididas, ya que a|gunos estaban
conformes y otfros dudaban de su durabilidad
ya que al pensar|o en el contexto en el que

serd USOdO en |CI cocina.

La segunda parte de la interaccién se
corresponde con la funcionalidad de cada
instrumento, la escula le proporciona
distintos ingrecientes y un p|o+o en blanco.
En esta interaccion al solo tener un set de
instrumentos  los participantes decidieron
formar pequefios grupos, los cuales tomaron
distintos instrumentos e iban rotando junto

con el otro grupo.

En las observaciones de los instrumentos, lo
que se |ogrc’> destacar de cada instrumento
fue: en las cucharas salseras se pudo lograr
el objetivo principo| el cual es poder dibujar,
si bien en un principio se les dificulto debido
a inseguridod, una vez que practicaron
dibujos deseodos,
aprobando el agarre de la cuchara la cual

lograron generar los
les facilité el control de esta, aunque hubo
un poco de disconformidad con respecto a
la cuchara con la entrada mds ancha que
creaba trazos biselados ya que se necesitaba
mds control que con la de punta fing,
provocondo error al dibujar. Para la cuchara
dpara esparcir la salsa generé fue poco el
interes de parte de o|gunos participantes, ya
que si bien funcionaba no le veian mucho
proposito usarla, pero no desaprobaron su
funcionalidad.

Para las pinzas habian 2 opciones, una
para ingredienTes grondes y otros para
ingredien’res pequefios, esto fue un valor
ogregodo al hecho de tener opciones de
e|egir segln el ingredien’re, ambas fueron
oprobodos por funcionalidad, aunque se
sugirié que la pinza pequefia tuviera mds
presiéon al momento de apretar para generar



mds seguridod al momento de trasladar
ingredientes. El rallador tuvo opiniones
distintas, algunos participantes lograron
identificar el agarre del rallador sin dificultad,
pero otros afirmaron que si no hubieran visto
como lo usaban otros participantes no lo
hubiesen logrado, reconocian como una gran
caracteristica el hecho que pudieran separar
las piezas por medio de imanes ya que
compordndo|o con instrumentos que tienen
en casa era menos complicado de unir; al
momento de usar su funcién principal la cual
era ro||c1r, esta tuvo dificultades debido a
que algunos ingredientes al ser m&s humedos
costaba que bajaran a la parte inferior para
poder direccionarlos, segtn las observaciones
de los participantes fue por los patrones de
corte, ya que al ser pequefios los ingredientes
cortados que son mds humedos quedaban
como papilla, pero al probar con ingredientes
secos no se presentaron problemas.

Al descubrir esta dificultad se valoré mds el
hecho de que el rallador pueda separarse
en 2 partes para poder limpiar o sacar el
ingrediente pegado en el otro lado.




91 Discusion de Resultados

Se |ogro cump|ir el objetivo genero| el cual
es desarrollar un set de utensilios para
facilitar la técnica de emp|0’roo|o, aunque
se tuvo que considerar cambios en algunos
detalles correspondien#e a la funcionalidad
tomando en cuenta las respuestas dadas
por los usuarios en las pruebas, uno de los
objetivos espech(icos respecto al desarrollo
del proyecto era la estética, el cual logro
generar el interés deseado y los conceptos
usados |ogroron identificarse sin dificultad
por medio de los usuarios; desde el punto
de vista hdptico cumplié la mayoria de
las expectativas, mejorondo el control y la
fluidez de las acciones aunque hubo detalles
en el utensilio del ro||oo|or, el cual no todos
los usuarios lograron identificar la forma de
tomarlo por lo que se debe tener en cuenta
generar en la forma una manera mas fécil
de identificar el agarre.

Para el objetivo de funcionalidad este fue
altamente elogiado por los participantes
ya que cada instrumento |ogrobo la accién
correspondien’re y se op|ic0b0 con facilidad,
aun asi despues de estar un fiempo usandolos
|ogroron identificar o|gunos detalles los cuales
deberian modificarse o limitar su criterio,
en el caso del rallador los participantes
identificaron que si los patrones de corte
fueran un poco mds grandes no provocaria
que los ingredienTes himedos quedorcn
pegados en el otro lado del rallador, para
las pinzas de detalles pequefios sugirieron
mayor presidon para dar mayor seguridod de
uso.

Otro detalle para tener en cuenta con
respecto a los resultados es el packaging, si
bien fue oprobodo estéticamente, o|gunos
participantes dudaban de su durabilidad
debido a que consideraban que en el
contexto de estar en la cocina, este |ooo||'o
mojarse y deteriorarse, por lo que habia que
tener en cuenta otro material mds resistente
para almacenar los utensilios.



10. Conclusiones

Dentro de la investigacién se presentaron
dificultades al definir
punJruc1|menfe al usuario, ya que en un

no poder lograr

investigacién pre|iminar exp|oro’rorio se
considera al sibarita como po’renci0| usuario,
pero al analizar sus caracteristicas este
no correspondia al perfil de usuario de
la prob|emd+ico, por lo que se tuvo que
caracterizar al usuario con mas de un fipo
(sibaritas y foodies principo|men’re) esto
dificulto mas el encontrar participantes para

|C|S pruebos.

Otra limitante dentro de la investigacion
correspondia a la situacién de escasez que
posee el mercado al momento de centrarse en
instrumentos relacionados con el emp|o+odo
al momento de investigar referentes, por
ofra parte esta limitante se pudo rescatar
como una oportunidad de investigacion
al reconocer la necesidad del usuario en
conjunfo con su prob|emc’1+ico.

También para este proyecto se tomé en
cuenta investigar el significado y valor de la
estética para el usuario, el cémo percibe el
obje’ro segun co|ores, ma’reriahdod, formas y
que tan importante es para él in’regror|o en
la experiencia gastrondmica que busca.

Los resultados de la investigacién dieron a
conocer que este ambito es muy importante
dentro de la experiencia gastronémica que
busca el usuario ya que vincula la estética
con lo placentero, el hecho de poder conocer
y degueror p|0’ros altamente  estéticos
le genera una satisfaccion a un nivel de
contemplar obras de arte, lo que provoca el

deseo de su percepciéon el metal y cerdmica

como poder desarrollar con sus propias
manos ese nivel de sofisticacion, creando
asi un interés de oprendizaje por medios
autébnomos, buscando nuevos ingredien’res,
técnicas e instrumentos, los cuales a su vez
deben generar el mismo interés estético,
ya que el usuario busca un |engu0je que
lo conecte al mundo gastrondmico de alta
gama, segln sus concepciones obtenidas
por los medios de comunicacién (programas
de tv, internet, revis’ros,e’rc). Tomando en
cuenta esto Ultimo, se enfocd la investigaciéon
en reconocer que es alta gama segln
la  percepcion  del usuario, llegando asi
a conceptos como e|egon+e % pu|cro los
cuales oyudoron a la toma de decisiones de

materialidad y forma.

Para la materialidad ellos consideran segun
su percepcién el metal y cerdmica como
materiales idéneos para sus instfrumentos, ya
que generan una percepcion de |impiezo y
pureza, llegando asi al concepto de pulcro;
esto también lo consideraban con formas
simp|es y orgdnicas ||egondo al concepto
de minimalista. Al tener estos elementos ya
identificados se tomé la decision de crear
instrumentos me+d|icos, considerando  su
resistencia para uso, y de forma orgdnica

minimalista la cual demuestra una sensacion

de fluidez.

Las caracteristicas funcionales desarrolladas
en este proyecto, se tomaron en cuenta a
partir de las acciones que buscaba mejorar
el usuario, las cuales relacionaron estas con
la técnica de emp|o+or, que por medio de la
investigacion se lograron definir acciones mds
pun’ruo|es. Estas serian dibujar, posicionar
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y espolvorear, las cuales segin el contexto
de ingredientes definieron un total de 6
instrumentos: para dibujar se tomé en cuenta
el ingrediente de salsas, en el cual se tomé la
decision de crear 2 instrumentos, cuyas funcién
son el poder contener y dibujar con salsas,
estos se diferenciardn en el grosor del trazo
para dibujar. Para la accién de posicionar
se tomé una decisién similar, en este caso el
ingrediente en cuenta es carne y verduras,
los cuales al diferenciar segun su tamafio
se tomé en cuenta hacer dos instrumentos
de agarre (uno pequefio y otro grande), los
cuales ayudan a la precisién de posicionar.
Por dltimo para la acciéon de espolvorear
se decidi¢ desarrollar un instrumento que
cual cumple la funcién de rallador, tomando
un ingrediente y pulverizando mediante el
movimiento continuo de este sobre la base la
cual ayudard a mejorar la distribuciéon sobre
el p|oTo segun el gusto del usuario.

Otra decision que se tomdéd mientras se
desarrollaba este proyecto fue el disefio del
packaging, el cual debia ayudar a aumentar
la experiencia del usuario ya que considerando
que el resultado del proyecto generé mas de
un instrumento, estos debian tener el mismo
lenguaje estético para ser considerado un
set y el packaging aumentaba la percepcion
de esto. Este pockoging debia no solo
contener el set sino que también aportar en
la experiencia, por lo que se decidié¢ crear
un packaging el cual contenia los set de una
manera que facilitaba el poder utilizarlos vy
guardarlos.
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