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INnfroduccion

El diseno estructura la relacion enire usuario y arfefacto para posibilifar acciones
eficientes en un confexio deferminado, este arfefacto no es precisamente un producto
industrial, pues un proceso de diseno fiene mulfiples posibilidades de respuesta, como
una inferfaz, un servicio o un discurso; o cual demuestra que el diseno es
mulfidisciplinar, puede intervenir en cualguier campo y explorar ofras disciplinas, con la
prefension de safisfacer las necesidades de un usuario particular, es precisamente esto
lo que me llevd a fomar la decision de converfirme en una disenadora, pues fendria la
posibilidad de unir mis pasiones con mi vocacion, podria ufilizar el diseno como

mediador para cualquier fipo de inferés o problemdtica que quisiera solucionar.

El siguienfe documento es producto de un arduo frabajo realizado durante mi Ulimo
periodo de estudiante de diseno industrial en la Universidad Jorge Tadeo Lozano de
Bogotd, mi mayor pasion siempre fue el mundo gasfrondmico , mi vocacion, o
relaciono con la creatividad y el diseno, por ende, la temdtica de mi proyecio es la
mediacion enire esfos dos campos, gastronomia y diseno, 0 mas conocido como,
diseno de alimentos, un dGrea que particularmente en Colombia no ha sido muy
explorada, ni valorada por los disenadores, asf que vi la oportunidad perfecta para
iniciar con mi proyecto de vida, pues no considero mi frabajo como un simple requisito
para demostrar que puedo aportar al diseno industrial colombiano , sin0 como un
objelivo que deseo alcanzar y hacer realidad.

Lo mejor de toda esfa experiencia fue haberme arriesgado por  explorar algo

desconocido, pues no solo aprendi sobre esfe campo, sino que valoro Yy respelo el

elcieloalatierra 5



frabajo de muchos profesionales en esfa drea, que gracias a su ayuda y su inferés,
lograron que creyera en mi proyecto, me uni a disenadores , a chefs, a crificos
gasfrondémicos, a ingenieros de alimentos Yy a muchos ofros experfos a quienes

agradezco profundamente su enfrega Yy COMPromiso.

Este proyecfo recibe el nombre de: « elcielo a lafierra», Yy su significado se ir@
descubriendo a medida que vayan comprendiendo cada uno de los pasos de mi
proceso de diseno, el documento que fienen en sus manos serd material de consula
para proximos inferesados en desarrollar proyecfos sobre esfe tema, a quienes les
digo, que el Food design es una rama del disefno con un area de frabajo muy amplia,
cada region y lugar del planefa posee sus propias costumbres culinarias, ademas de
una variedad de preparaciones e ingredientes, lo cual nos da muchas oporfunidades
para disenar, ya sea un producto industrial, un nuevo platillo o en este caso, una nueva

experiencia,

Lo que enconfrarGn a continuacion es el inicio de la realizacion de un suefo , es mi
manera de intervenir desde el disefio en la gastronomia colombiana , es la creacion
de una nueva experiencia a nivel alimenficio, pensada para safisfacer y sorprender de
la mejor manera al usuario, es  un proyecto prospero e innovador y mi- manera de

demosfrar porqué para un disenador es indispensable creer en los imposibles.

Que fengan un BUEN PROVECHO ...
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. CONTEXTUALIZACION

1. FUNDAMENTACION TEORICA

1.1 Infroduccion al diseno de alimenfos

El diseno de alimentos es una rama del diseno que se especializa en el campo
gasfrondémico, esta Grea no se concenira exclusivamente en la creacion de productos
alimenficios o en el styling de presentacion de platillos, segun la Food Design Sociefy
en un articulo de Food design existen 6 subcategorias:’

1.1.1 Diseno con comida

Es aguel que frabaja directamente con la modificacion guimica y fisica de los alimentos,
aqui podemos enconirar la gasfronomia de vanguardia o cocina molecular Y
fransformaciones de los alimentos mas alld de su cocimiento. Esfa cafegoria del diseno

de alimentos es la que se desarrollard con mayor defenimiento en el proyecfo .

Fig.1 Diseno con alimentos

Folografias ae procedimientos quirmicos , como Gelificacion, emulsificacion , espurnmas Y eslerficaciones

Fig. 1 hitp://natureinsider.com/2011/01/molecular-gastronomy-the-jelly-salad/
1.1.2. Diseno de productos alimenlicios
Es aguella cafegoria que disefia producfos hechos de comida para su consumo

Masivo, es una categoria que apoya el diseno ecoldgico.

Fig.2 Diseno de alimenftos

‘ Folografias de producios hechos
” con maleriales cormeslibles cormo
* ) la cookie cup de Lavazza.
! o _ant Fig. 2 hitp://www.lavazza.com/corporate/en/

1. VICTORIA MOLINA, “Food Design ( Disefio y alimentos )", Internet ( hitp://somosdi.com/articulos/food-design-diseno-y-alimenios/)
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1.1.3 Diseno para alimenfos

Es el Grea mas cercana al diseno industrial , si de se habla de creacion de objefos con
fines de produccion industrial , esta cafegoria se especializa en el diseno de todos
aquellos  productos para  preparar la  comida, cocinarla, servirla,  presentarla,
almacenarla, efc. Fig.3 Disefio para alimenios

Nuevas herramienlas para mejorar la coccion ae 1os alimenios ( la buena alimeniacion como. el medidor
ae propleaaaes organoléolicas ae phillips o el inyecior de sabor de Cuisipro.

.

Fig.3 hito://www.innovation.philips.com/pressreleases/nurturing-bg Hjt'jij‘ cleaning/index.himl
1.1.4 Diseno inspirado en alimentos
Es aquel gue toma como referencia algin alimento para generar un objefo, por ejemplo

un mueble, un accesorio, elc.

Fig.4 Diseno inspirado en alimenios

Fig. 4 hitp:/Awww.eatmedaily.com,

1.1.5. Diseno de espacios alimenticios

Es aquel que se encarga de distribuir, organizar y disenar los espacios donde se
consumen alimentos, comprende desde la iluminacion, la muasica y la femperatura
hasta el vestuario de los empleados.

Esta cafegoria esta mas relacionada con el diseno de interiores, es un Grea muy
importante para el desarrollo del proyecto, ya que uno de los enfoques de la experiencia
es la exhibicion y distribucion de elementos en el espacio para mejorar la praxis en la

actividad.
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Fig.5 Diseno de espacios
£l Noma, mejor reslaurante ael mundo. esla diseriado bajo un conceplo danes, que se expresa aesae
la organizacion espacial, el disero de sus plalos, hasia el vesluario del personal y el aiserio grafico.

Fig. 5 hifp:/Avww.noma.dk,

1.1.6 Diseno y presentacion de plafos ( Styling)

Es aquel que determina el balance, color, forma y acomodo de los alimenfos deniro de
un plato para su presenfacion, es frabajar como si el plafo fuera un lienzo de pinfura y la
comida fuera fu material de frabajo, ofro de los campos que fambién se desarrollard en

el proyecto. ,

g.6 Prese

Menaje diseriado para exhibir los alimenfos de la mejor forma posible , composiciones arisficas en los plalos

Fig.6 hitp:/Avww.crucialdetail.com/shop/ hitp://www.molecule-r.com

De esfa manera el diseno de alimentos demuestra ser una rama muy amplia del diseno,
puesfo que cada lugar del mundo se caracteriza por fener costumbres Y fradiciones
gasfronémicas disfintas, para desarrollar el proyecfo se fusionardn algunas de esfas

caregorias, para dar como resullado una experiencia alimenticia innovadora,
1.2 El diseno de alimentos en la actualidad
Gracias a los avances tecnoldgicos uno de los campos del diseno de alimentos mas

desarrollado es el de productos para la preparacion u obfencion de alimentos, 10s

siguientes son algunos de los productos que esfan en actual invesfigacion:

elcieloalatierra 9



Diseno conceptual en investigacion Fig.7 Disefio de espacios

T Impresion en 3ad de alimen/os.
Medidor ae propiedades de faciiia la preparacion y

alimentos, para asegurar una ?fci;b” ae ,a”mgﬁffy se /
, o inlrodlucen ingrediientes en lo o .
buena y sana almenfacion. méquina para que esta hoga Culivo hidropdnico para hogares,

un proceso de fusion aulo sosfenible, asegura la
[ ulilizacion de ingredlientes frescos.

Fig. 7 hitp:/Awww.yanke

Fig.8 Tecnologia en alimentos

Imopresoras con finfa comesiible, Culivo herbal en casa, ademds

Fisfola de humo ,cumple el

hace Hmpresiones ern pape/ oapel de un desliador casero ae presfar /7um/ﬁaq/bn, manliene
VG’Q@/O/, /dﬁia/ﬁafa la para exiraer el sabor ae a femperatura naicaaa Lara el
presenfacion de 1os plalos ingredienles en forma ae humo crecimienio de las planias.

Fig.8 hifp:/Awww.polyscience.com/en/index.php

Hoy en dia, ademds de enconfrar estos productos para la preparacion de alimenfos,
fambién encontramos avances en los ofros campos del food design:

RQuimicos proalciaos por

Ferran Aaria para ser
Menaje ecoldgico , hecho con caria utiizaaos en gasironomia
de azdcar iy bamboo , folalmenfe vanguardisia, fos dlimos en e/
biodegradabley con la facultad de mercaao son conociaos
Cocina disefiada para producir ser maleable para darfe cualguier como SURPRISES, Fizzy para
energia con desechos orgdnicos, forma ol plalo, dependiendo del hacer pastilas efervescentes,
convierte los desechos en gas alimento que se quiera exhibir, Y Crumiel , miel en esfado
crisializado.

mefano .

Fig.9 hitp://Awww.design-dautore.com/
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1.3 Diseno de experiencia

La experiencia segun el diccionario de la Real Academia Espanola es «Una prachica
orolongaaa que proporciona conocimiento "% es el hecho de haber senlido , conociao o
oresenciaao algo» , ast pues, el disenar una experiencia implicaria crear un momenio
que sea presenciado por un individuo , que afecle sus senlidos Yy que termine

generando un conocimiento.

Segun Nathan Shedroff, precursor del diseno de experiencias, crear una experiencia no
es algo complicado, lo dfficil es lograr que ésta sea realmente innovadora, que genere
recordacion Yy mdas importante adn que brinde siempre un factor sorpresa y fenga la
capacidad de renovarse, fodo 1o que nos rodea proporciona experiencia, 1o que hace
un disenador al intervenir en esfa, es mejorarla, es encontrar la mejor oportunidad de
diseno, Shedroff nos habla de 6 dimensiones que deben ser exploradas con el fin de

disenar una experiencia exirosa:?

1.3.1 Amplitud:

Para crear una experiencia es necesaria considerarla en foda su amplifud, un producto
afrae al usuario porque fiene una marca llamativa, es presentado en un ambiente 0
confexto parficular, 0 es dirigido al usuario con un excelente servicio , fodos esfos
aspectos hacen referencia al ente mediador entre el producto final y el usuario, que por

supuesto confribuye a la formacion de la experiencia.

1.3.2 Infensidad:
Este hace referencio a enconfrar la mejor forma de conecfarse profundamente con el

usuario, que se refleje en el producto , se idenltifique y parficipe.

2. Diccionario de la Real Academia Espariola, Internet (hitp://buscon.rae.es/drael/SrviGUIBusUsual?L EMA=experienciagorigen=RAE)
3. SHEDROFF NATHAN, Internet (nitp://chilepd.bligoo.com/contentview/144722/Diseno-de-Experiencias-Nathan-Shedroff-en-Chile.html)

elcieloalatierra
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1.3.3 Duracion

Es importante la femporalidad de la experiencia, pues se debe crear una secuencia de
uso en un fiempo deferminado , que no pierda de vista la safisfaccion del usuario, es un
factor determinante desde la primera afraccion, pasando por la inferaccion con el

producto, y ferminando con la refroalimentacion del usuario.

1.3.4 Alraccion

Se debe considerar fodos los fipos de medios para capfurar Yy mantener la afencion del
usuario, desde lo gue normalmente se frabagja en diseno, como la forma, fexiura, color,
flipografia efc. , hasta la alferacion de los senlidos; este factor soporta o confrarresta el
efecto de la experiencia. Las liendas y los restaurantes suelen mantener la experiencia
safisfactoria manejando la iluminacion, la organizacion espacial, la musica, los medios
de consumo de alimenfo, enfre ofros. Cuando esfos medios son explorados Y
fransformados de forma correcta pueden ser el factor deferminante para el éxito al
menos econdmico de la experiencia, un ejemplo de esfo es el resfaurante « Pifch Black
en Suiza, donde la vision de los comensales es nula, para exaliar el senfido del gusfo en
el consumo de alimentos, fodas las herramientas y elementos necesarios para la
experiencia son disenados para que el usuario equilibre la pérdida del sentido con la

exaltacion del gusto

1.3.5 Inferaccion

La interaccion del usuario es primordial para generar conocimiento Yy una mayor
afraccion, sin embargo, una experiencia grafificante no se mide de acuerdo a la
canfidad de inferaccion que exista, sino en la calidad de esa interaccion, el disenador

debe medir cual es la parficipacion del usuario para que este nunca pierda inferés.

elcieloalatierra
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1.3.6 Significancia

Este es el momento mas importante de la experiencia, donde se representa el éxito o el

fracaso de lo que se cred o disenod, la experiencia debe ser significativa para el usuario

debe dafectarlo emocionalmente o sorprenderlo por su funcionalidad y precio, la

significancia se divide en 5 su categorias:*

Q)

Funcion: Esfa relacionado con el deseo o la necesidad de la persona por recibir la

experiencia, confesfa la pregunta: ¢ Cumplird esfo con lo que necesito?

b) Valor: Hace referencia al precio, contesfa la pregunta : Serd esfo el precio correcto

por lo que estoy recibiendo?, se debe crear una relacion muy profunda entre el
usuario y el producto para que su precio sea comprendido .

Emociones: Es el factor deferminanfe, puesfo que si el usuario se conecta
emocionalmente, si la experiencia lo hace senfirse bien 0 exalta su ansiedad Y su
deseo, el valor o la funcién son secundarios , es aquf donde la significancia obliene
el poder, si lo que se ofrece al usuario lo hace inmensamente feliz, esfe hard fodo 1o
posible por adquirirlo, actualmente las grandes mulfinacionales le apuestan a
publicidad con un senfido emocional mas que monetario, un ejemplo de esto es
«Nike», empresa de ropa y calzado, con su slogan «Just do i 0 « SOlo hazlo», que
prefende conquistar y refar al usuario para que consuma el producto.

Status/ Identidad: Tiene que ver con la idenfidad del usuario , que fanfo esfe se
identifica con el producto , para quién esfa dirigido lo que se ofrece, y como lograr
atraer y safisfacer a la mayoria de los inferesados, pero es 1o mas complicado, es
imposible safisfacer cada una de las necesidades, expecltafivas 0 deseos
individuales, actualmente en algunos casos se ha logrado llevar el producto a una
personalizacion en menor escala , pero nunca serd posible hacerlo en su fotalidad.
Significado: Se frata de cdmo el usuario enfiende Y percibe el mundo que o rodea,
no se puede ofrecer soluciones cienffficas a alguien que cree en una feoria religiosa,
este punfo hace referencia o las esfrategias que debe fener el disenodor para

considerar la realidad social como un deferminante de éxito o fracaso.

4. . SHEDROFF NATHAN, Designing meaningful experiences, Infernet (www.nathan.comy/.../MeaningfulExperiences.pdf)

elcieloalatierra
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Después de analizar la feoria de Shedroff sobre el disefio de experiencias, con el fin de
crear correclamente una experiencia gastronémica para este proyecto, se disena el

siguiente protocolo:

Fig.10 Secuencia de una experiencia

(IEECON Compromiso | EXTENSION
Molivacion Conocimiento

Fig.10 Grdfica del proyecto de grado « elcielo a lafierra» consfruida por Laura Acevedo

La experiencia que se pretende disenar en primera medida debe capturar la afencion
del usuario y mofivarlo a permanecer deniro de ésla, este primer paso, se relaciona
directamente con la exhibicion y la amplifud; luego de fener un usuario afraido, ésfe
debe pasar por un proceso de observacion Y aprendizaje, que en el campo
gasfronémico lo identifico con el proceso de coccion, donde inferviene un conocimiento
previo Y logra crearse algo innovador, para gque este paso sea exifoso es necesario que
el usuario sea participe, asfi sea como observador, el fercer paso es la inferaccion, 1a
inmersion mas profunda de la experiencia, debe tener un final y concluir con una ufilidad
0 safisfaccion, de esfa manera se llega al Ulimo paso, la extension o confinuidad de la
experiencia, el cual se relaciona con el reforno y las posibilidodes que brindan al usuario
para que cada vez gue viva la experiencia, ésta sea igual o mas gratificante, en el caso
particular de un resfaurante, las posibilidades en la escogencia del mend pueden
funcionar como un factor de extension, aungue una muy buena experiencia debe fener

la capacidad de renovarse y ofrecer muliiples formas consumo.

Ademds de esta malriz, para crear una nueva experiencia gasfrondémica es imporfante
enconfrar la mejor manera de alterar los sentidos con los alimenfos, pues es el factor
defonante y el soporfe que necesifa la experiencia para ser innovadora, asl pues, se
exploran algunos aspecfos relevantes del libro «Product Experience», una obra de

Hendrick Schifferstein y Paul Heckert ; en primera medida este libro hace una amplia

elcieloalatierra
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distincion en la manera como se debe afectar posiivamente cada uno de los sentidos:
La visfa, es perfurbada por las formas, la iluminacion , el color, las fexturas y las multiples
composiciones enfre estos, es un acercamiento al juego con el diseno basico; El facfo ,
es un senfido mucho mas emocional, altera fisicamente al usuario cuando se genera
algun fipo de placer, en esfe caso se habla de la plasficidad, dureza, elasficidad,
femperatura, fexiura, famano, peso, enfre ofros, donde un sentimienfo parficular es
explorado con el contacfo directo, enfre usuario Y producto; El sonido, juega con el
espacio/iempo, puede remifir al usuario a muchos escenarios, puede hacerlo recordar
un bosque o una playa , puede hacerlo sentir relajado o alferado, en la gasfronomia os
juegos con el sonido no han sido muy explorados, se relaja al comensal con una

musica agradable y la mordida es quien genera el sonido.

El gusto y el olfafo son los senfidos con mayor relacion, el offato es quien permite que
exista un gusto por un sabor particular, sin olfato no exisfiria el placer generado al comer,
el gusto es alferado por la combinacion de sabores, pero se adapta muy faciimente, es
decir , al comer el tercer bocado del mismo sabor , éste deja de ser sorpresivo Y se
convierte en una simple acfividad de consumo para satisfacer la necesidad de llenura y
no en una experiencia Unica e inolvidable, algo similar ocurre con el olfafo, cuando se
percibe un olor muy fuerfe, después de un liempo deferminado ,la nariz se adapfa a este

olor y lo convierfe en un olor neutro.

Asl pues para crear una experiencia gastronomica  significafiva, esta debe  ser
muliisensorial pues debe afectar los 5 senfidos en la fofalidad de la experiencia, como el
ofato y el gusto logran adaptarse tan rdpido, es necesario ofrecer el medio de
degusfacion, porciones peguenas Yy consumo rapido, para jugar con los sabores y
olores, la mejor manera de activar positivamente el facto, el sonido y la vista es con las
fécnicas de la gasfronomia vanguardisfa, donde se puede explorar muchas mas

texturas y combinaciones que con la fradicional.

elcieloalatierra
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1.4 Gasfronomia Vanguardisfa

1.4.1 Infroduccion a la Gasfronomia de Vanguardia

La cocina molecular se fundamenta en el esfudio del Fisico Nicholas Kurli, sobre la
fisica en la cocina en 1969, la cual es fomada por el guimico francés Herve This, y
levada como practica a la gasfronomia en 1988, con uno de los grandes exponentes
de esfas fécnicas, Ferran Adria , Chef lider del restaurante espanol el Bulll.”

Sin embargo, la llamada cocina molecular ha causado un debate en el gastrondmico,
empezando por su definicion exacta. La primera vez que se implementd el término
molecular en el mundo de la cocina fue en 1992, cuando se llevd a cabo el Taller
Infernacional de Gasftronomia Molecular y Fisica organizado por el cientffico Herve
This, sus creadores definen esta cocina como la exploracion cienfifica de los fendmenos
y fransformaciones gastronémicas, descrifos por los libros de cocina o por 1os
cocineros, ésta se enfoca en la fransformacion culinaria y el fendmeno de comer. No
fiene como mefa orientarse hacia la esfruciura quimica de los ingredientes o Ia
fransformacion realizada por la industria alimenticia.®

Por ofra parte Adrié afirma que en el proceso evolulivo de «eloulli», ha frabajado de la
mano con cientfficos e ingenieros de alimentos, donde se fiene como objefivo estudiar
las propiedades fisicoguimicas de los alimenfos e invesfigar posibles combinaciones
para  crear elementos que permifan  evolucionar las  fécnicas Yy sorprender
constantemente al comensal, para Adrig, el nombre correcfo de esfa cocina seria
«cocina de conocimienfo» o «cocina de invesfigacions.,

Actualmente el fermino mas utilizado para nombrar este fipo de cocina es: «Gastronomia
Vanguardista», donde no se frafa solamente de esltas creaciones inimaginables que se
conocen, sino que desde su origen, el principal objefivo ha sido comprender y mejorar
las fécnicas ya existentes, aprovechar las cocciones al maximo preservando fodos 10s

nutrientes Y llevar el sabor al limife de delelte.

5. . Historia Gastronomia molecular, Infernet (hitp://www.delbuencomer.com.ar/index_archivos/historia_de_gastrmomia_molecular.hfm)
6. MERLIN GESSEN, Ferrain Adria , La cocina molecular es una fontera, Infernet (hitp://informe21.com/ferran-adria/ferran-adria-%E 2%80%9C-
cocina-molecular-fonteria%E2%80%9D)
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1.4.2 Caracteristicas de la Gastronomia Vanguardista

La gastronomia de vanguardia se caracteriza por ser una cocina que utiliza la maxima
calidad fanfo en los productos como en el conocimiento aplicado, los adiivos utilizados
en coccidn son en su gran mayoria, productos naturales, extraidos del mundo vegefal.
Aungue se modifiquen las caracteristicas de los productos (femperatura, fextura, forma,
efc.), el objefivo es preservar siempre la pureza de su sabor original, salvo en 1os
procesos en los que haya una coccion larga.

Los esfimulos de los senfidos no solo son gusfalivos: se puede jugar igualmente con el
facfo (contrastes de femperaturas y fexturas), el offafo, la vista (colores, formas, engano

visual, efc.), afectar los senfidos es un punio de referencia a la hora de crear.

Algunas de las fécnicas mas ulilizadas son las siguientes:

Fig.11 Técnicas de gasfronomia vanguardisia

Gelificacién Coccibn al vacio Espumas y emulsiones  Congelamienio Esferificacion

Fig. 11 hitp://cocinamolecularyiz.blogspor.com/hitp:/Avww.redboxinnovation.com/blog/2011/01/25/comida-molecular-en-casa/

Se pueden realizar cosas inimaginables como gelatinas calientes, espumas de papd,

esferificaciones o caviar de fomate, congelamiento con nirdgeno, desfilacion de
cualquier sabor por medio de un rotoevaporador, cocciones de cames al vacio lo cudl
mantiene fodas las propiedades del alimento, fécnicas de liofilizacion o deshidrafacion
de frutas. La ullizacion de nuevos adiiivos ha permitido hacer efervescencias, crujientes

y polvos o lierras de muchos ingredientes.
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La fecnologia cumple un papel muy imporfante en la cocina vanguardisfa, pues ho
permitido fabricar las mejores herramientas con el fin de mejorar la fécnica, algunos de

los producfos ulilizados en los procesos de coccion son los siguientes:

Fig.12 Maquinaria de gasironomia vanguardisia
Quimicos  Anfigriddle  Nirégeno Pacojef HomoMixo  Temocirculador — Rofoevaparador

//www.heidolph-insfruments.com/

Los quimicos o adiiivos son creados después de largos procesos de investigacion y de
uso de fecnologias farmacéuticas, y son la esencia de la mayoria de preparaciones,

La gasfronomia de vanguardia cuenta con fécnicas de Criococina o coccidn con frio, se
pude hacer con la ufilizacion directa del nirdbgeno liquido , o por medio de una plancha
inversa (anfigriddle), que en lugar de calentar, enfria inmedialamente con una
temperatura inferior a los -35°, asf se puede congelar el exterior de una salsa y mantener
Su inferior cremoso.

Ofra herramienfa muy utilizada es la Paco jef, una magquina capas de hacer helados,
cremas para unfar o concenrados en una sola operacion Y en pocos segundos.

El horno mixfo, ofra herramienfa fundamental, permite cambiar comodamente enfre los
diferenfes programas de coccion de cada una de las bandejas, ademds de acfuar con
aire circulanfe como un hormo fradicional, este fambién hace un proceso de coccion con
vapor.

El fermocirculador hace parte de las herramientas ufilizadas para procesos de coccion
al vacio , cuando se empaca un producto al vacio, este es llevado a un recipiente con
agua y el termocirculador fiene la funcion de manfener la misma femperafura durante
fodo el proceso de coccion, al cocinarse sin la penelracion de oxigeno , se mantienen

fodas las propiedades y nutrientes.
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Ofra herramienta utilizada , es el rofoevaporador Heidolph es un aparafo que se ufiliza en
los laboratorios quimicos para evaporar solventes. Los principales componentes de un
rofavapor son:

-Un sistema de vacié que consiste en una bomba de vacid y un controlador
-Un recipienfte para evaporacion, que rofa, el cual puede calentarse en un bano caliente
-Un condensador con un recipiente colecfor.

Con esto se puede exiraer la esencia de cualquier cosa, por ejemplo, al infroducir arena

de mar, se puede obfener su olor y esencia para ser inyectada a una carne.,

Existen muchas mas herramientas como los sifones, soplefes, estufas que funcionan por
induccion |, ulira congeladores, hornos microondas 2 veces mas rapidos Y parrilla de
clavos, gque fambién  permife manfener las propiedades de las carnes. Todas esfas
herramienfas fusionadas con el conocimienfo de las fécnicas y creafividad da como

resulfado un nuevo mundo gasfrondmico.

1.5 Referenfes en el mundo

Para crear una nueva experiencia gasfrondmica es importanfe conocer que ofrece
actualmente el mercado, en el mundo hay millones de resfaurantes, muchos de estos
infenfan innovar ya sea en la exhibicion |, en la coccion o en el consumo , Pero son muy
pocos los que actian en los fres, los siguientes son considerados los mejores
resfauranfes del mundo puesio que su palrdbn 0 su concepto base es explorado Yy
aplicado en fodos los campos.

1.5.1 ELBULLI FOUNDATION

Elbulli inicia como restaurante en 1962, su chef lider Ferrn Adri, se convierte en el
mayor precursor e investigador de las fécnicas de cocina vanguardista, duranfe su
proceso evolufivo elbulli fue acreedor de Ires esfrellas Michelin |, el reconocimiento mas
grande que un restaurante pueda recibi, ademds de ser cafalogado el mejor

restaurante del mundo durante varios anos.
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Eloulli  esta situado en el noreste de Cataluna, Espana, en la primera efapa de
evolucion, el restaurante frabajaba con productos autdctonos de esa region, era la
revolucion de la cocina espanola, su concepto se basa en la exaltacion de los sentidos
afraves de los sabores, el ambiente del restaurante es muy acogedor y simple puesfo
que el plato es el protagonista ,en eloulli, no hay que enfrar en delalles sobre su oferta o

servicio. Todo fiende a la mayor excelencia, innovacion y liderazgo.

Eloulli cierra sus puertas en el 2011 para convertirse en el bulli foundation, donde
aurénticos hifos como la  Caipirinha-nifro con concenfrado de estragdn, la Médula de
atin con soja, los Noguis de pafata con su jugo de raviolis de manteca, las Gamboas al

nafural y la Tierra de chocolate, serdn parfe de foda una reserva gastrondémica

Fig.13 Elbulli Foundation

elBulli

Fig. 13 hifp://Awww.bullifoundation.org/ hitp://www.elbulli.com/

El nacimiento de esfa nueva enfidad fiene como objefivo la formacion de nuevos falenfos
de la cocina y busca fomentar la creatividad de los jovenes especializados en Ia
gasfronomia, ademds de ser el principal archivador de fodos los anos de frabajo de

elbulli resfaurant.

Muchas de las técnicas y procesos que hoy en dia se ulilizan se deben al arduo frabajo

del equipo de elbulli , para la creacion de esta nueva experiencia  serdn ufilizados

muchos de sus aportes.
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1.5.2 NOMA

El restauranfe Noma se sitia en Copenhague , Dinamarca y es liderado por René
Redzepi, considerado uno de los mejores chefs del mundo, Noma es un resfaurante
que se basa en la cocina nordica y sus ingredientes fradicionales, y que hace especial
hincapié en los principios ecoldgicos. Esfe concepfo se fransmite en la exhibicion del
saldn, con un lugar minimalisfa con un fogue vikingo, se fransmife en los procesos de
coccidn Y por supuesfo en la manera de consumir el producto.

El Noma es un restaurante Unico en el mundo, pues su cocina no la encuenfra en
ningun ofro lugar, maneja las écnicas de gastronomia vanguardisfa pero fusionadas
con las fécnicas fradicionales danesas, brinda al comensal una experiencia Unica y una
exploracion de sabores muy particular de esa region .

La duracion de la experiencia es de aproximadamente 4 horas, donde el comensal
disfruta de un mend de degusfacion acompanado por un maridaje seleccionado de

acuerdo a los sabores de cada plafo.

Fig.14 Noma Restourant

IONRRIEYANMAARNOM . dk/  hitp:/Avww.spill.co.za/niblets/jardines-eric-bulpit-heads-off-fo-noma-copenhagen/ 1325/

Las creaciones de Redzepi se destacan por su equilibrio, pureza y los confrastes de

fexturas, Noma logrd con su esfilo local , volverse un atractivo global.

1.5.3 ALINEA

El resfourante Alinea , se sitia en Chicago, Estados Unidos , fambién maneja la fécnica
vanguardista con su chef lider Grant Achalz, lo parficular de Alinea es que ha logrado
destacarse no solo por la preparacion y presenfacion de sus platos, sino por 1a

inmersion en el diseno de productos.
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Alinea ha creado una serie de productos que exallan los plafos, menajes folalmente
vanguardisfas que convierfen un plafo en una obra de arfe, fodo en alinea es disenado

bajo el concepto minimalisfa y vanguardista,

Fig.15 Alinea Chicago Resfaurant

Linea ae servicio en la mesa creaaa por
Alinea , para venla al pdblico. Concenlo
minimansia

Fig. 15 hifp://www.alinea-restaurant.com/  hitp://www.alinearestaurant.com/pages/gallery/gallery_rest.niml
Otros referentes imporfantes son el « Far Duck» |, restaurante ingles dirigido por Heston
Blumenthal, considerado por los crificos como el mejor resfaurante ingles, Blumenthal ha
incursionado en medios de comunicacion como la felevision (kiichen chemisiry), para

dar a conocer el funcionamiento de la ciencia en la cocina.

En Colombia la Gastronomia Vanguardista, no es muy conocida , algunos resfaurantes
han incursionado estas fécnicas sin el mayor éxito, el resfaurante «elcielo», dirigido por el
chef Juan Manuel Barrientos empieza a ser reconocido gracias a la fusion gue hace con
la fradicion culinaria en Colombia |, el resfaurante nace hace 5 anos en Medellin y fiene
su segunda sede en Bogotd, para la creacion de esta nueva experiencia se logra tener

confaclo direcfo con esta empresa Y recibir el apoyo de su equipo de frabagjo
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1.6 Tendencia en alimenfos

Es importante conocer cual es la tendencia de los alimentos , para dirigir este proyecto a

un fufuro prospero, donde sea acepfodo por la sociedad del momenio Yy que esfa

experiencia pueda evolucionar de acuerdo a los nuevos hallozgos fecnoldgicos.

De acuerdo al esfudio realizado por Food Nefwork y Trend Trotters, se destacan algunos

puntos de la investigacion en desarrollo y consumo  de producfos alimenticios:

Q)

Reforno al origen : esfte punto hace referencia a como la sociedad fiende a rescarar
la cocina de origen, esa cocina local y fradicional que se ha ido perdiendo con la
infervencion de la fecnologia .

Consumo répido: La sociedad fiende fener menos fiempo para consumir alimenfos
por la muliples ocupaciones que fiene, es importante desarrollar alimentos que
puedan consumirse rGpidamente y que sean de facil acceso.

No Food Fashion: El food fashion son fodas las expresiones arfisticas que se hacen
a fravés de la comida, los cafés decorados o los cupcakes para fechas especiales
fienden a desaparecer, para darle la bienvenida a o simple , minimalista y con
sabores pronunciados.

MenU miniafura: los alimentos serdn cada vez mas pequenos, vendran por bocados
y ofrecerd una gran variedad de sabores, algo muy similar a un menud degusfacion
Culivo en el hogar: Los alimentos ufilizados para cocinar en casa seran fofalmente
frescos , se expande una ola ecologista, donde habran culivos herbales en casa.
No alergias: Una de las grandes problemdticas con los alimenfos son las alergias,
gue gracias a la fecnologia y a la infervencion directa sobre el alimento ya no seran
problema, se redlizan pruebas para enconfrar  la manera de combalir con la
composicion molecular que defermina las alergias.

Consumo por femporada: Las personas estarén propensas a consumir alimentos

que esfén en temporada de cultivo.
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Este fipo de investigaciones son explorodas desde el dmbito fecnoldgico, la salud e
higiene y desde el diseno ecoldgico, el proceso de creacion de la nueva experiencia
debe fener en cuenta los puntos mencionados con anterioridad, intenfar fusionar 1o
vanguardia con al cocina de origen , ofrecer un menu de fGcil acceso, mas pequeno, Yy
con menor fiempo de consumo, de esfa manera se va consfruyendo una malriz que

delimite el proyecto.
2. ENFOQUE EMPRESARIAL
2.1 Presenfacion de la empresa vinculada « elcielo resfaurante»

Elcielo es el primer restaurante en fraer a Colombia la gastronomia vanguardisfa como
Unica fécnica utilizada, fusiona algunas de las fécnicas e ingredientes colombianos con
la cocina de vanguardia, ofrece un mend de degusfacion que consfa de 20 momenfos
donde se exaltan los cinco senfidos. Esta experiencia se cambia cada dos meses para
que el comensal tenga la posibilidad de volver y vivir algo diferente a lo anterior.

Elcielo le da gran importancia al proceso de investigacion de ingredienfes y procesos
culinarios colombianos, para lograr desfacarse por la reinterpretacion gue hace de la
gasfronomia de vanguardia, algo similar a lo que realiza Noma , con la cocina local

danesa, el mayor inferés de elcielo es sorprender y brindar felicidad al comensal,

Elcielo cuenta con un faller creativo, donde se encargan del proceso de invesfigacion y
creacion de nuevas experiencias, es un equipo de frabajo al cual logré vincularme para
la creacidn de un nuevo proyecto, el equipo se conforma por fres chefs, una
comunicadora social, un disenador, y un ingeniero de alimenfos.

El cielo quiere dar a conocer su cocina en Colombia y fue la mejor oporfunidad para
crear una experiencia fuera del resfaurante que sirviera como publicidad y que exalie el

diseno y la cocina en Colombia.
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2.2 Técnicas , herramienfas y procesos de « elcielo»
Fig.16 Cocina Creativa elcielo

Imagenes de la cocina ae el cielo — ubicada en el sequndo pIso cuenia con un ascensor (malacale)

La cocina de elcielo maneja la mayoria de las fécnicas de la  gasfronomia
vanguardista, fiene un rotoevaporador, una pacojef, plancha inversa, hormo mixio,
empacadora al vacio, fermocirculador, esfufas por induccion, ulira congeladores, hornos
microondas de ulima generacion Yy por supuesto foda una dotacion de aditivos
fabricados por FerrGn Adria, ademds cuenfa con un Gasltro - Bar , que ofrece Mixologia
molecular ylapas y snacks.

Elcielo inicia con un nuevo proyecto de creacion de productos, como diferentes fipos de
menaje Y souvenirs , pero a penas esfa incursionando en este ambifo.

Lo mas importante para la realizacion de este proyecto es el andlisis complefo de la
experiencia en elcielo desde que el comensal ingresa hasfa que culmina la experiencia

con el pago de la cuenta, el siguiente cuadro muestra la secuencia:

Fig.17 Secuencia de experiencia elcielo

@

Grdéfica del proyecto de grado « elcielo a latierrc
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La secuencia inicia con la llegado del comensal al restaurante , quien es afraido y
motivado, por la exhibicion, un lugar minimalista, donde predominan materiales como Ia
madera y el cuero, el comensal fiene la posibilidad de reservar o mesa del chef | la
Unica mesa ubicado en el segundo piso al lado de la cocina, donde se fiene la
posibilidad de observar fodo el proceso de coccion, el comensal, es recibido con un
shof de bienvenida , después de ordenar al mesero, el segundo paso de la experiencia
es un frabajo conjunto enfre la cocina y el servicio, este es el proceso de conocimiento y
creatividad, el comensal recibe 20 momentos , de los cuales 16 son comesfibles y 4 son
nefamente sensoriales, agqul enframos al fercer paso de la experiencia que es la
interaccion, el comensal disfrula de sus 20 momentos Y es sorprendido uno fras ofro,
empezando por un snack , pasando por una chocolaterapia y culminando con una
crema para las manos en pétalos de rosa, al final el comensal recibe la invifacion para
el proximo mend, lo cual puede ratificar el regreso del comensal a vivir una nueva
experiencia,

Estos son algunos de los momentos ofrecidos por el restaurante «elcielo»:

Repollo portobello salteado, palimito tempura, sorbete Rack de cordero

Chocolaterapi‘a de pepino

Espuma de zanahoria con gelatina de guayaba

~ Caa
Arepa de cenizas de romero con queso emmenthal

Forografias de archivo exclusivo de elcielo restaurante fomadas por Isis Gonzdlez Vanegas
Para complementar esfe proceso , seria primordial generar experiencias multisensoriales

son sus plafos Yy no dividirlo como 1o hacen en el cielo en momenios sensoriales Y

comestibles.
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2.3 Jusfificacion del proyecto

Elcielo resfaurante esfa inferesado en hacer un proceso de inclusividad de la
gasfronomia vanguardista colombiana, quiere frasladarse por fodo Colombia , y dar @
conocer sus fécnicas sin importar el estrato socioecondmico, es una gran oportunidad
para el diseno, puesto que se fendrfa que hallar la mejor manera de frasladar las
dinémicas del resfaurante a las calles, cenfros de reunion social, evenlos, efc.

Es la oportunidad para crear una experiencia gastronomica disfinta, donde el pafrdn de
diseno mufe en cada estacion de la experiencia, donde no exisfa un Iimife espacial y al
mismo liempo logre afraer a la mayor cantidad de personas; la fendencia se dirige a un
consumo de facil accesibilidad, que sea rdpido y dindmico pero que dfecte
posiivamente al usuario, se podria ofrecer una experiencia mulfisensorial en lugares que
usualmente no son ullizados para esto, se crearian escenarios de consumo muy
parficulares en espacios publicos, no solo se conquisfa el mercado sino que se
presenta una forma innovadora de ofrecer el servicio, donde el comensal no llega al
resfaurante sino que éste se convierfe en un espacio mMovil que llega directamente al

comensal,

I UNIDAD DE ANALISIS

3. CONCEPTUALIZACION

3.1 Planificacion creativa del producto

El proceso de invesfigacion y andlisis que se ha realizado hasta el momenfo, ha
arrojado algunas determinantes de diseno para crear la nueva experiencia, fales como:
a) Trasladar las dindmicas del resfaurante elcielo a las calles

) Generar una experiencia mulisensorial comestible en el menor tiempo posible

c) Crear una malriz de experiencia para que esta se renueve de acuerdo G unNOS
profocolos esfablecidos.

d) A partir de una exploracion local se obtiene un reconocimiento global
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La manera mas facil de frasladar las dinémicas a las calles es por medio de un
vehiculo maovil, que logre establecerse en cierfos lugares para ofrecer la experiencia, se
debe buscar un conceplo que sea la base de fransformacion del servicio, esfe vehiculo
es un simple mediador enire la experiencia y el usuario ,mas su diseno y produccion no
van a ser el enfoque de esfe proyecto, el verdadero enfoque esta dirigido a la creacion
de la experiencia mulisensorial en un espacio abierfo, algo gue adn no ha sido

explorado y llegard a ser una propuesfa innovadora.

El vehiculo debe esfar equipado con foda la fecnologia necesaria para realizar o
mayoria de fécnicas vanguardisfas, se converfiria en una especie de frdiler-cocina, que
al ser el mediador debe ser llamativo y debe lograr atraer y mofivar a la gente @

participar de la experiencia.

La empresa fiene fres enfoques disfinfos con la realizacion de este nuevo proyecio:
a) Enfoque social: El frdiler presfard su servicio de manera graluifa , para dar clases en
lugares de escasos recursos, en universidades , escuelas de cocina, plazas de

mercado , enfre ofros.

) Catering: El frGiler prestarG servicio en reuniones privadas, mafimonios, cumpleanos,

flestfas empresariales, entre ofros

c) PUblico: El tréiler se instalard en diferentes lugares de las ciudades de Medellin,
Bogotd y Carfagena, se ofrecerd el servicio de restaurante para un cupo limifado de
personas, gque fendran la posibilidad de descansar y disfrutar en un escenario
disenado para la experiencia, ofros podran llevar alimentos portables y dejarse

maravillar por lo producfos mienfras se dirigen a ofro lugar .
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3.2 Desarrollo conceptual

En el momenfo de crear una experiencia gasfrondmica es imporfante enconfrar un
conceplo rector, que se evidencie en cada uno de los momenfos de la experiencia, una
deferminante en el diseno es la movilidad y el espacio publico, ofra es la necesidad de
aferrarmos o una fradicion nefamenfe  colombiana para que 1o propuesta sea
comprendida por el usuario, le de una identidad, y logre involucrar a gran parte del
publico.

En primera medida, segun la primera deferminante, al querer frasladar el restaurante o
las calles usando como mediador un frailer, se  selecciona el referente que mas se
acergue a lo que se busca en esfa nueva experiencia, el Irdiler de Veuve Clicquot, es el

estado del arte mas cercano al propdsifo de elcielo.

Fig.19 Rolling center Veuve Clicquot

Veuve Clicquot

B REIMS FRANCE =

Veuve Clicquol es una marca francesa liaer en
bebidas espumantes, esia marca crea un concenio
nuevo en el serviclo de venla ae champagne,

~  Snacks Yy lgpas.

Consiruyen un Irdiler que viaja por loda la ciudaa,
Y se esfablece en parques, lo parficular de esle
Trciter es la creacion de escenarios alrededor, que
Invita @ las personas a aescansar Yy aistruiar de

un buen snack .

Fig.19 hitps
63409.22¢

vww.facebook.com/media/sel/?sef=0.234671876551659
520438499384y 3

=3
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El rGiler de Veuve Clicquof, ademds de ofrecer un servicio en la calle, construye
escenarios parficulares que recrean escenas francesas o simplemente invifan al usuario
a descansar y a compartir con algunos amigos, para el momento de exhibicion es
exactamente esto 1o gue elcielo busca, una manera de afraer el comensal, sin embargo
los producfos que venden en Veuve Clicquot no fienen ningln fipo de intervencion y es
alll donde la experiencia vistfa desde el diseno falla, el frailer de el cielo no sdlo debe
infervenir en exhibicion, debe desarrollar foda una nueva propuesfa en coccion y por

supuesfio en consumo.

Ahora bien el segundo deferminante es la necesidad de involucrar el proyecto con una
fradicion colombiana, de allf es donde puede surgir el conceplto o pafrdn que se busca,
después de investigar diferenfes maneras de relacionar una fradicion con el diseno, es
importante destacar dos gue pueden ser relevantes; la primera, hace referencia dl
resfauranfe Noma, como se afirma con anterioridad, el Noma foma una fradicion
nefamente local, ingredienfes y fécnicas danesas que fusiona con la gasfronomia de
vanguardia y se convierten en su pafron para disenar fodo 1o que rodea el Noma, desde

su distribucion espacial hasta la misma presentacion de los platos.

En Colombia no exisfe un referenfe gastronémico que logre probar la afirmacion de o
importfancia de lo local en el diseno de experiencia, pero si existe un lugar que
demuestra fomar una fradicion colombiana, fransferir su codigo © su esencia y mutarla

en algo realmente innovador y sorprendente, el Chairama Spa.
El Chairoma Spa, es un lugar que hace homenoje a la Siera Nevoda, a lo

biodiversidad Colombiana, a los hombres que la han sabido valorarla Yy es una

invifacion a quienes hoy quieren conocerla, disfrutarla y protegerlo.
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El Chairoma Spa estd inspirado en el pueblo Kogui que aun habita en la Sierra: Yuluka,
que significa “estar de acuerdo”, siendo éste el esfado ideal del hombre, las dinGmicas
de los Kogui y la sierra son frasladadas al Spa, desde los frafamientos con el agua
hasfa su arquitectura nos habla de esfa fradicion, se podria decir que el Chairama esta
concebido bajo la feorfa de sisfemas de producto, pues no existe algun elemento fuera

de las deferminantes y del patrdn de diseno.

Fig.20 Chairama Spa

¢ Como se eviaencia el palrdn en faclores
como a arquiteciura?

&

<«

Fues bien, las achividades iy usos al inferior del
eaificio se organizan en cualro niveles
relacionados con los diversos pisos fénmicos
ae ja Sierra Nevada de Sanfa Marta a fravés ae
arquigrafias boldnicas Yy animales.

Frimer piso para recepcion  restaurante

Sequndo piso para fralamienios  faciales Y
masajes

<
§

lercer piso Fiscinas

Cuarfo piso Terraza caleferia

Fig.20 hitp://www.chairamaspa.com/
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3.3 Patrdn de diseno

Después de evaluar los anteriores referentes, 1o mas sobresalienfe es enconfrar una

palabra gue se defina como: « la foma de una fradicion para  descomponerla o

abstraerla, fransferirla, resfructurarla y dar origen a algo fofalmente vanguardistas.

Asf pues para la busqueda de esa variable principal, se definen 3 palabras claves:

a) Abslraccion . del latin Tehere-abs |, fraer hacia fuera, en el arte significa separar las
cualidades de algo para considerarlas aisladamente y exiraer su esencia.

b)  Tradicion: Codigo fransferido de generacion en generacion

c) \Vonguardia: Renovacion, reinvencion o mufacion de un confenido

Al fusionar estas fres palabras se encuentra el primer conceplo rector o pardn del

proyecto: Absiransmuracion

Fig.21 Creacion del conceplo
La eleccion de los

Abs: Dela palabra elemenios mas
Absfraccion imporfantes de una

/ fradicién cualquiera
Trans : De la palabra para ser evaluados

s : Se define como —— aisladamente con el fin
Absiransmuracion ———— Tradicion o fransferir

de identificar cuales

\ pueden mutar y cuales

Mutar: De la palabra se deben mantener

Vanguardia , Mutacion para lograr una foral

0 cambio armonia Yy no perder
Fig.21 Grdfica del proyecto de grado « elcielo a latierra» consfruida por Laura Acevedo su esencia

En pocas palabras Absfransmutacion es fomar la esencia de la fradicion y mutarla sin
perder su significado, esto es 10 que se quiere lograr con la creacion de la experiencia,
gue los usuarios identifiguen los elemenfos mas esenciales de la fradicion sin importar
que se hayan fusionado con una vanguardia,

De este nuevo concepto aun falta definir cual es exactamente esa fradicion colombiana

con la que se quiere frabajar Yy descomponer, para esfo se confinua con el juego de

palabras.
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La palabra Absfransmutacion fambién se puede descomponer de la siguiente manera:

Fig.22 Creacion del concepto |l

Abs: Dela palobra

/ Absfraccién

Absfransmutacion 5
Transmutacion:

Conversion de un elemenfo
quimico en ofro de mayor valor

Fig.22 Grdfica del proyecto de grado « elcielo a latierra» consfruida por Laura Acevedo

La fransmutacion es una palabra que se relaciona con la alguimia, una praclica
cienfffica antigua donde segun el mio , solian convertir objefos como una roca en
elementos como el oro, le afribufan un mayor valor a las cosas, y esfo es precisamente
a lo que la empresa «elcielo» le apunta, no se frafa de mufar una fradicion para verla de
una manera disfinfa , se frafa de mutarla para mejorarla, para exaltar sus cualidades y

para darla a conocer al mundo con un mayor valor.

De aquf surge una gran pregunia, ¢cémo convertir una fradicion culinaria en algo mucho
mas valioso Y como relacionarlo con alguna culfura colombiana?

Pues bien , al remifimos a épocas anfiguas, se enconird que hay una cultura, 0 mas
bien, un pueblo indigena, que al parecer sin saberlo , crefan en la fransmufacion, cuenta
la leyenda, que en esfte pueblo indigena solian banar a sus caciques en oro para

afribuirles un poder y para ofrendar a los dioses chibchas.

Este grupo cultural es conocido como los Muiscas o Chibchas, que casualmente al
igual que la empresa «elcielo», nacen en la region Andina colombiana, la cultlura muisca
es reconocida a nivel nacional , pues dio un gran aporte a la idenfidad del pais, asf
pues se inicia una invesfigacion sobre los muiscas y sus cosfumbres para definir si ésta

puede ser la fradicion y patrdn de la nueva experiencia.
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El ferriforio de los muiscas abarcaba las cuencas y valles del rio Bogotd hasta Tenjo; del
rfo Negro hasta Quefame, el Guavio hasta Gachald, de Garagoa hasta Somondoco, de
Chicamocha hasta Soatd y del rio Sudrez hasfa Vélez. No existe un acuerdo sobre cifras
de poblacion, pero los conguistadores son enfdficos en destacar la mulfitud de 1os
indigenas.’

La base esencial de la economia muisca fue la agricultura; culfivaron principalmente el
maiz de diferenfes variedades, que se convirié en la base de la alimentacion. Ademdas,
sembraron algoddn, yuca, bafafa, calabaza, hibia, arracacha, pina, aguacare, coca,
fabaco, efc; obtenian y consumian carmes de curi, conejo, venado, peces Y aves. La
came de venado era consumida Unicamente por la arisfocracia. La caza y la pesca

eran actividades poco practicadas por lIos muiscas y no domesticaron animales.

Los Muiscas fueron magnificos orfebres; fabricaban figurillas y objetos de adorno, como
diademas, collares, narigueras, fiaras, pulseras, pectorales, mascaras y los famosos
funjos decorados con hilos de oro y, en general, figuras anfropomorfas y zoomorfas
planas, ademds de esfo ulilizaban el oro como ofrenda a los dioses. Eran polifeistas.
Sus divinidades represenfaban diversas fuerzas de la nafuraleza. Sus principales dioses
fueron Chiminichagua, principio creador o fuerza suprema, Xuwé, el sol, Chia, la
luna, Bachue, la madre de la humanidad y diosa de las legumbres, Cuchaviva el arco
iris, Chibchacun, dios general de el cielo, Chaguen, dios de los corredores y Bochica,
héroe civilizador. Las lagunas eran consideradas lugares sagrados; allf celebraban
ceremonias religiosas de gran esplendor, durante las  cuales arrojaban
agua, /unjos elaborados en fumbaga.®

La empresa «elcielo», debe su nombre a un lugar que las personas conocen como el
paraiso, Y cuyos dioses casualmente eran adorados por los Muiscas, es aqui donde
se encuenira una mayor relacion con 10s muiscas y sus fradiciones y costumbres son

elegidas para ser pafrones de la nueva experiencia,

7 . DIANA MARTINEZ, El pueblo indigena Muisca, Inferner (http://www.escritoresyperiodistas.com/Ejemplar8/muisca.html)
8. Cullura Muisca, Intemef (nitp://www.bicenfenariodelasamericas.org/index.php?opfion=com_confentéview=article€id=413:culura-
muiscaécalid=215:muiscasélfemid=249)
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3.4 Usuario al que se dirige

Es importante definir el usuario al que le apuesta la empresa como consumidor de su
producto, pues la personalidad de éste se convierfe en una deferminante de diseno,
recordemos que para disenar una experiencia con éxito es necesario crear una
significancia y eso se hace conociendo las cosfumbres y los deseos de la persona
inferesada.

Asl pues, los usuarios se definen como: Personas afrevidas, vanguardistas , que les
guste sorprenderse, suelen marcar tendencias, Y suelen gastar en exclusividad y
perfeccion.

No importa la edad ni la clase social, fanto un joven como un adullo mayor ,pueden
arriesgarse a probar la experiencia y puede ser disfrutada por cualquiera que esté

dispuesto a pagarla.

Estas personas suelen frecuentar las zonas gourmet de la ciudad ol menos dos veces
por semana, en el caso especifico de Bogotd, se encuenfran en lugares como la
zona T, la Zona G, el parque de la 93, Usaguén, la sabana de Bogotd entre ofros .Le

apuesfan a la innovacion y a la creatividad y creen fielmente en los imposibles .

Confrastando con este fipo de usuario fenemos a los incrédulos y fradicionalistas, a
quienes se les invifa @ probar la experiencia por ofros medios , como la exhibicion,
una invifacion, bonificacion o promocion, mas no por las fécnicas Y preparaciones
utilizadas, una vez sea disfrufoda la experiencia se tendrd la oportunidad de ganar el

cliente después de haber hecho las comprobaciones suficientes para safisfacerlo.

elcieloalatierra

35



La combinacion de un excelente servicio Yy una gran propuesta gasfrondmica, frae como
consecuencia fidelidad en los clienfes que es lo que genera valor en la experiencia. Los
resfauranfes que consigan lealtlad enfre sus clienfes serdn los mejores en el mercado.
Existen varios fipos de consumidores:

a) Elusuario fiel : Son las personas que comen habifualmente, ademas hablan bien del
negocio y se idenfifican con el lugar, aguellos que pasan el grado de significancia
en la experiencia.

L) El usuario frecuente: Son aquellas personas que van con regularidad  al
esfablecimienfo. La mayoria de usuarios frecuentes de elcielo suelen ir a probar el
menu cada dos meses.

c) EI' No usuario: Personas que consumen el fipo de comida ofrecida, pero no son
compradores del punto especifico, es el punto focal de la afraccion y motivacion en
una experiencia

d) Usuarios esporadicos: Aguellos gue usualmente viven la experiencia, suelen ir una
vez al ano, son quienes aun no se han idenlificado con la experiencia.

e) Usuarios deserfores: personas gque ya no frecuentan el resfaurante y usualmente
hablan mal del establecimiento. Cualquier error en la secuencia de la experiencia

puede ser el causante de un usuario desertor.

Para incrementar la canfidad de usuarios fieles 1o mds importante es atacar fodos los
campos, de esta manera, en coccion ,se debe ofrecer una buena e innovadora
propuesta gasfrondémica, en exhibicion, un lugar agradable y simple para que el plato

sea siempre el prolagonista, y en consumo, el mejor servicio y la mayor comodidad.
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3.5 Objetivos del proyecto
3.5.1 Objefivo general

Crear una experiencia muliisensorial con alimentos en espacios publicos para el grupo
empresarial «elcielo», fraslodando las dindmicas del restaurante a las calles, donde el
mediador sea un frailer que ofrezca el servicio de venfa y consumo de productos de
cocina creativa o vanguardisfa, ésfe recorrerd el pais dando una experiencia Unica e

innovadora en coccion, exhibicion Yy consumo.
3.5.2 Objefivos especfiicos

a) En exhibicion se debe vincular una fradicion colombiana (indigena- Muisca), la cual
serG fransmilida a la organizacion y esfructuracion del fréiler y a la preparacion,

presenfacion Yy consumo de platos.

D) Se crean escenarios alrededor del Irdiler de acuerdo a una femdtica especiiica

relacionada con el culflo de los muiscas a los dioses de elcielo.

c) En coccion , se deben fusionar los ingredientes destacados de la cullura Muisca
con las fécnicas de vanguardia, ademas de la ufilizacion de maguinaria de Ulima

fecnologia para que el usuario encuenire una identidad con el producto.
d) Enconsumo se explora la relacion del plato directamente con al experiencia en un

ambiente Ggil, donde o menor liempo  para consumir , Mayor experiencia de

consumo y safisfaccion para los 5 senfidos.
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4. CARACTERIZACION DEL PRODUCTO

4.1 Diseno de una nueva experiencia

La nueva experiencia gasfrondmica que se quiere generar es:

a) Una experiencia mulisensorial de consumo de alimenfos en espacios publicos.

b) Trasladar las dindmicas del restaurante a la calle, para llamar al publico que no fiene
la posibilidad de ir al restaurante o aguellos gue no la conocen.

¢) Basados en el concepto de alquimia, el comensal recibe una experiencia valioso
y grafificante.

d) Las experiencias comesfibles serdn las mismas sensoriales.

Al frasladar las dindmicas del restaurante, se debe consiruir una secuencia de la nueva

experiencia con los mismos fres estadios de la anterior : Exhibicion, coccidn y consumo.
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En primera medida el comensal es afraido o motivado a ingresar en la experiencia por la
creacion de un escenario temdafico llamativo, y porque el trdiler permife que la cocina
sea un espacio abierfo, con el fin de mostrar al pdblico las fécnicas y herramientas de
coccion ullizadas, después de ingresar , inicia el proceso de coccidn Y consumo
simulféneamente, en cocciétn se ufilizan en su gran mayoria ingredientes propios del
aliplano Cundiboyacense o la cullura muisca, este es el proceso cognifivo, donde el
comensal adquiere conocimienfo Y el chef hace uso de este para que el servicio este
muy cerca a la perfeccion, el estadio de consumo se divide en 6 momentos , 10s
primeros cinco, se especializan en exalfar cada uno de los sentidos y culmina con un
momento mullisensorial comestible, el cual serd el momento mas cercano a generar esa
significancia que se busca para gque la experiencia fenga un proceso de extension.

El comensal después de vivirla estard afraido por conocer 1o que ofrece el restaurante o
por regresar al frailer en una proxima visita.,

El alimento y la fusion de la técnica vanguardista con la cullura muisca son los
profagonistas en la experiencia, por esta razon el estadio de Coccion serG el que se
desarrolle con mayor defenimienfo en este documento, el estadio de exhibicion y
consumo son esfudiados y explorados, mas no desarrollados en su fofalidad.

El siguiente grafico muesfra la organizacion del espacio exterior con respecto a lo
organizacion inferna del restaurante.

Concepto de diseno
« Seaplica en fres estadios

Fig.24 Organizacion espacial 2 personas en cocing_z

~ Coccidn
Tréiler como mediador

Exhibicion - Consumo

Escenario cambia segun la temdfica

Duracién de la experienciar:
30-45 minufos

. Fig.24 llustracion del proyecto de grado « elcielo a latierra» consfruida por Laura Acevedo
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El espacio esta concebido para ofrecer un servicio a 35 personas, quienes disfrutaran
de lao experiencia senfados y bien atendidos, fambién se ofrecen degusfaciones
porfables, la experiencia fiene una duracion de 30 a 45 minutos, mienfras vive los 6
momentos, el comedor del frailer representa la mesa del chef en el restaurante, un
acercamienfo mucho mas grande al movimienfo en cocina, el escenario mufa cada dos
meses de acuerdo a la femdlica escogida y en cuanio al personal se cuenfa con dos
personas en servicio Yy dos personas en cocina, esto puede variar de acuerdo a la
canlidad de comensales.

Cada uno de los esfadios liene unos requerimienfos o requisitos para que funcione con
éxifo, en la siguiente fabla se organizan no solo de acuerdo al esfadio sino a las areas

del diseno : Forma, comunicacion , uso y esfructura.,

Fig.25 Requerimientos en diseno

[
o EXthICIOﬂ . Cocmon . Consumo
Forma | Comunica - Estruciura | Forma | Comunica - structurc@ Forma | Comunica E° fruchura
Ceomeriaen SENSOCion de Higiene y Cerenoria Forma curva . naab Elgel Tener
os platos esfarenun sanidad Muia de a'rr'ucrcc o copacidad 6 momanics
lugar muy Acusrda g Balaa muisca para albergar . uiscas
placenierc loreméiica da y hacer
aexperiencig  11aNaparsncias funcionar:
para sxhibir agenies
Risicoy acocina  Contominanes  ”
Minimalisia
Expeciaiiva
Cada plato Color llamafivo
dfecra o
un senfido Higiene y
y el ulimo sanidad

a5

mulisensorial

DEDPEND‘F

=Mini Acsro
-Bodega Inoxidale como

Material

prncipal

Fig.25 Grdfica del proyecto de grado «elcielo a lafierra» conslruida por Laura Acevedo

De esfa manera, el paso a seguir , es crear las malrices y profocolos necesarios para
gue ningun elemenfo que infervenga en la experiencia no esfe concebido bajo el mismo

patrén o las mismas variables de diseno.
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4.2 Esfructura argumentativa de producto

Esta nueva experiencia gastrondémica debe tener unos principios que se fendrdn en
cuenta en el momento de desarrollar los producfos necesarios para los fres estadios,
como se afirmd anteriormente , el esfadio que se desarrollard en su fotalidad es el de
coccion , es decir la creacion del mend de 6 momenfos, las fécnicas y 1os procesos
ufilizados ademdas de un acercamiento a la presentacion y consumo de los platos, sin
embargo es imporfante explorar los ofros dos esfadios, el siguiente cuadro es la mailriz
de las temdficas ufilizadas en la experiencia, el cual arroja nuevas deferminantes de
diseno.

4.2.1 Matrices y protocolos

a) Mafriz de temdficas en el desarrollo de la experiencio

Fig.26 Matriz de temdaticas
e Enero Marzo Julio Sepliembre Noviembre
MESES- Febrero | Abri - ici
. , il Agosto Octubre Diciembre
VARIABLES 9
7 . A Sabor a arena .
M enu Composicién de OreS  Eoferificaciones de mor— Luminiscencia El dorado en alimentos
Color y sabor COE“;Z’;E:GS espumas ingredientes en alimentos Ingredientes preciosos
Playa
; Alcaldia ; Feria Alcaldia Alcaldia Alcaldia
Permlsos Secretaria de Privados ggsnonémico Asamblea Secretaria de Secretaria de
Legales Movilidad. S S S movilidad. S movilidad. S
Cuchaviva Bachue La leyenda Xué Chia Diosa de la Lale
; 3 : 42 : : yenda del
Simbologia Dios Arcoiris D19 9¢l0 geBoctica g g g0 e oo
Momentos Momentos
Momento de Momenlto de Momento de :
- de color y de campo A i Champagne - Hidrogel
Acfividad i ol gua Sol - Mar Noche y estrellas
_ ) _ Nuestro Café ~ Aguacomo R"”Q’;,as'g & Ritual de luz Ls]lf?:clzo
Comunicacién Rilual al arcoffis  Nuestro Rmec;rs"o . Plagos en Vigjar a la Sibcko sorio
Compo PN GEIMA - ooiompig luna ORO
Lugares Bogota Cartagena  Medellin Cali Medellin Cartagena
Fig.26 Grdfica del proyecto de grado « elcielo a lafierra» consfruida por Laura Acevedo

La variable principal de la matriz es la simbologia, que en realidad es la temdtica
escogida para cada dos meses de acuerdo a las divinidades o leyendas muiscas, por

ejemplo para los meses de Enero y Febrero, el nombre de la experiencia serd

Cuchaviva, dios arcoiris .
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Al saber la simbologia que la experiencia quiere representar se condiciona el mend para
gue con ayuda de las fécnicas vanguardistas y con ingredientes locales se produzcan
los 6 momentos; por ejemplo en le mes de Sepliembre y Octubre la simbologia es

« Chia, la diosa de la luna y la noche» , seguramente en estos dos meses el rdiler y su
escenario serdn expuesfos en la noche y ofrecern un mend que explore a

luminiscencia en alimentos para rendirle un homenaje a luz de la luna.

Los permisos legales se relacionan con los lugares en donde se establezca el Irdiler, el
lugar varia enfre las 3 ciudades donde el cielo tendria sede, Bogotd y Medellin que ya
existen y Cartagena, sede proyectada para el 2012, este lugar puede ser un pargue o
una ploza que fenga disposicion para 6 mesas donde se presfarG el servicio a 35

personas , ademas del espacio que necesita el frdiler para funcionar .

La variable de comunicacion refleja lo que se quiere notfificar con la tfemdatica escogida,
por ejemplo, si la simbologia es « Bachue , diosa de la lierra» , 10 que se desed
comunicar o promocionar es el campo , la agricullura y el café  colombiano, de
acuerdo a eso fambién se condiciona el mend. Por Ulfimo se encuentra, la variable de
aclividad que responde al momento multisensorial , por ejemplo si la simbologio es

«Sué, dios del sol» la aclividad o el momento mulfisensorial serG la experiencia de sol y
mar, este momento debe fransmifir a la persona la sensacion de estar bajo el sol, en la

playa, al lado del mar , fodo esto por medio de la alferacion de los senfidos.

La matriz arroja 6 temdlicas Yy menus diferentes para el ano, la femdtica seleccionada
para el desarrollo del estadio de coccion en este documenio, es la mds cercana al
conceplo de fransmutacion, la femdlica de la leyenda del dorado, donde  se
comunicard por medio del mend y de la exhibicion |, la balsa muisca como simbolo

patrio, la laguna de Guatavita, y el la importancia de la orfebreria en Colombia.
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) Profocolo de produccion y operacion del mend

Fig.27 Profocolo de creacion del menu

SABOR

Los sabores utilizados deben ser principalmente del aliiplano
Cundiboyacense, se acepfan ingredientes de ofras regiones si no es
predominante su ufilizacion en la preparacion del plafo, esfos son algunos
ingredientes recomendados: Sales, Mafz, Chocolate, Aves, Conejo, Ajf, Ajo,
Pina , Polvo de oro, algododn , yuca, arracacha , aguacate entre ofros.

CANTIDAD

La canlidad de comida servida debe ser de 600 grs, que son repartidos en
los 6 momentos, de acuerdo al andlisis de los senfidos, el olfato y el gusfo
suelen adaptarse rdpidamente por estd razén las porciones son pequenas y
que no excedan 6 bocados para ferminar .

PRESENTACION

La composicion que forman los alimentos debe ser rusfica pero simple

TIEMPO DE COCCION

Los fiempos de coccion o preparacion deben ser exacfos, pues cuando un
momenio es consumido, inmediafamente es reemplazado por el siguiente.

TIEMPO DE CONSUMO

Los 6 momentos deben se consumidos en un fiempo de 35 minufos

Cada uno de los platos en un ment de 6 momentos debe cambiar la

GESTUALIDAD gestualidad del usuario en el momento de consumirlo
£ Cada uno de los platos debe ser geomefrizado en 2d, para enconfrar una
GEOMETRIZACION correcia composicion grafica.
El menaje utilizado es parte del estadio de consumo y lo ideal seria disefarlo
MENAJE para cada uno de los momentos , sin embargo se acepla la ulilizacion de

objelos rusticos, biodegradables , fablas de madera o lajas de piedra .

Fig.27 Gr

Este cuadro representa los

dfica del proyecto de grado « elcielo a lafierra» consiruida por Laura Acevedo

requisifos que debe cumplir cualquier plato del mend que

sea disenado, de esfa manera se podrd confrolar que el pairdn se manfenga durante

su creacion.

4.2.2 Concepcion del frailer

EltrGiler es el lugar donde los procesos de coccion van a llevarse a cabo, es importante

hacer un acercamiento a la composicion de éste , pues defermina que fipo de procesos

y maquinarias se pueden realizar y ufilizar en su inferior, la correcta organizacion y

distribucion espacial asegura el buen funcionamiento del servicio .
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Fig.28 Bocefacion

Bocefacion iy cormposicion grafica ael irciler

Fig.28 llustracion del proyecto de grado « elcielo a latierra» consfruida por Laura Acevedo

El rGiler esta concebido como el lugar mas imporfante  de la experiencia pues es donde
se alrae el comensal , donde esfe mismo recibe un conocimiento y al final una grata
safisfaccion , cuenta con una cocina abierfa para motivar a vivir la experiencia, fraslada
la mesa del chef del restaurante como VIP en la barra , la parte frasera izquierda fiene un
venfanal donde son puestos 1os platos para que los meseros lo lleven a servicio, esfa
ventana haria el papel de malacate o comunicado, en la seccion derecha , una puertfa
complefa para poder ingresar la maquinaria al fréiler , cuando esfa se cierra se adapia
una barra mas pequena y ofras sillas, para prestar el servicio de mesa , en la parte
frasera cuenta con una puerfa para el ingreso del personal, la planfa elécirica se

encuenira infernamente y los fanques de agua son externos.

Los siguiente son acercamientos formales, que estin dadas por las facilidades de
produccion, viene sobre un chasis de cualro llanfas que serd halado por una
camionefa, cuando el irdiler esté en el escenario serd como el cacique predominante en
la balsa cubierto de oro, por eso se piensa en colores amarillos y dorados , las mesas y

los comensales hardn de acompanantes en la balsa.

Fig.29 Acercamienio 3D

«elcielo a lafierra» construida por Laura Acevedo
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El interior del Irdiler debe estar organizado de fal manera que cada una de las fécnicas

pueda ser realizada con comodidad, el siguienfe cuadro es una disfribucion en planta:

elcielodorado

Experiencia en Coccion— Funcionamientointerno Remolque

Puerta pequefia

e

Montgje |

Puerta grande

de -
i Q
O o
©
o
E c
U
[e]
o]
©
2
]
(@)}
= W
3]
fad

Tanque de agua rno—Plantade energlainterno

En el gran ventanal del frdiler infernamente se encuenfra la maguinaria especializada
para procesos de esferificacion, emulsificacion, gelificacion, espumas , sorbeles
sorpresas , enire olros , procesos gue logran maravillar al comensal, en la parte frasera
se encuenfran las esfufas de induccion, el homo Y la freidora, maguinaria utilizada con
frecuencia pero que no logra cautivar al usuario, en el exiremo de venlana de servicio
se ubica el refrigerador y el congelador , ademds de un espacio para montaje, el

fangue de nifrbgeno se encueniran en la parfe frasera.

Con la distribucion del frailer de esta manera, hay espacio suficiente para que dos

personas frabajen dentro de él, esto asegura la eficiencia y la eficacia del servicio.

elcieloalatierra
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Fig.31 Bocefacion disfribucion inferna

Boceracion : Distribucion inferma del trdiiler

Fig.32 Render trciler

Render: Acercarmienio en color i forma al producio

Fig.31 Render del proyecto de grado « elcielo a lafierra» consiruido por Laura Acevedo

elcieloalatierra



Fig.33 Vistas Trailer

Renaers: Vistas ael Irdiler sin consiruccion infema

Fig.33 Render del proyecto de grado « elcielo a lafierra» consfruido por Laura Acevedo

0.34 Planos fécnicos

Flanos lécnicos del exterior del irciler , la
infencion de dimensionar el Ilrdiler es conocer
el espacio con el que se cuenia no solo
para el proceso de coccion Sino para la

18000

g | llegada ael plafo al comensal.
g 1
\fd
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2 T /
g
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Fig.33 Planos del proyecto de grado « elcielo a lafierra» construido por Laura Acevedo

elcieloalatier



4.2.3 Concepcion del menu

La experiencia en coccion envuelve no solo la creacion de combinaciones y formas
sorprendentes con los alimenfos , sino su presentacion y la relacion directa con el
usuario, después de haber explorado el estadio de exhibicion y habernos acercado a la
esfructura formal y funcional del fréiler, se inicia con el paso mas creafivo, la invencion
de un nuevo menu de 6 momenios, que fiene como temdtica, segun la eleccion en la

mairiz, o leyenda del dorado.

Lo que quiere comunicar esfe menu es la importancia de las fradicion Muisca para la
construccion de la idenfidad colombiana, exalla simbolos pafrios, como la balsa muisca
y la orfebreria, sorprende con elementos dorados y rusficos al comensal , el menaje
ufilizado son elemenfos de barro , madera y piedra, gue fransmite al usuario a la época
chibcha; de esfa manera el concepto abstransmutacion es aplicado, pues se absfrae
de lo fradicion Muisca  algunos ingredientes, cosfumbres o leyendas que son

represenfadas en los platos y en la manera de consumirlos.

Para llegar a la concepcion fotal del mend  se exploraron algunos de los plafos mas
crealivos de « elcielo».

Fig.35 Creatividad en el cielo
Temdtica : Violencia y maltrafo familiar Temdtica : Confaminacion

Langostinos con salsa de Ruibarbo Cockiail de arGndanos
— - R :

TN S—

Fotografias del archivo inferno «elcielo» restaurante
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g.36 Creatividad en el cielo I
Temdtica: Mina Quiebra Patas Temdtica: Rostros

Postre: Flores comeslibles chocolate Snack: Pan con almendras, degeneracion

Salsa de mora , gelificacion de mango del cigarrillo

Fig.36 Fotografias del archivo inferno «elcielo» resfaurante

Para la creacion de momenios sensoriales, se hicieron algunas pruebas, como el
momenfo de campo , un plafo nuevo para el mend de 20 momenfos de elcielo,
consistia en una yema de huevo inyecfada con caldo de pollo, con un crocanfe de
lena, envuello en un humo de brasa, con el fin de fransportar el comensal a los sabores
y olores de campo, este plafo juega con la alleracion de 4 senlidos, las

comprobaciones, exploraciones y pruebas de ello se encuentran mas adelante.

Lo imporfante para la creacion de este mend era conocer los ingredientes y las
combinaciones posibles, sin necesidad de hacer uso de ingredientes que No sean
propios de la region; el crifico gastrondico Julidn Estrada en una de sus enfrevistas a la
revista La Barra deja claro las miltiples posibilidades que nos ofrece Colombia para
crear foda una identidad gastrondmicar:

« Fara ser chef colornbiano conoce e/ pais i sus expresiones gashonomicas, conocer e/
adesarrollo econdmico Y 1o que pasa en la agriculiura, la induskia de os alimenlos, e/
furismo Y lo que represenian en el aesarrollo economico. Es necesario, porque hay
cocineros colombianos que e hablan de frufas, caviar y azafrdn, quieren cocinar con

Jjengibre U raices chinas, pero no saben cuanios hpos de maiz hay en el pais, saben de

elcieloalatierra
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de comida lailondesa, pero no ae las diferenles masas de famal. Adermas debe
conocer las cocinas de las ocho grandes regiones ae Colombia, saber diferencior /as
COCINQs campesinas ade las urbanas, y conocer lo popular de las granaes ciudaades.
Incluso, debe saber las virludes y diferencias enire las grandes plazas de mercado Y 10s
supermercaaos  esiudiar el pasado, el presente U 1o que puede pasar en maleria de
cocina colormbiana.» JuliGn Estrada

Asl pues el nuevo menu, fransfiere las fécnicas del resfaurante, exalia la culfura muisca

y maneja ingredientes locales en 6 momentos:
a) Primer momento : SHOT — Se elige un shof como primer momento pues en el
resfaurante, es la bienvenida y la manera de capfurar la afencion del comensal desde

su ingreso, ademdas cumple la funcién de abrir el apetito.

b) Segundo momento: SNACK — Es una enfrada ligera, que presenta la tfemdtica del

ment

c) Tercer momento : SOPA - Es la primera parte del plafo fuerte

d) Cuarto momento: ENSALADA- Una ensalada ligera con el fin de hacer un cambio de

sabor enfre la sopa y el fuerte,

e) Quinfo momenfo: FUERTE- El momento de las carnes y la guarnicion

f) Sexto momento: POSTRE- El paso final que debe generar mayor recordacion.

Cada uno de los momenfos se especializa en un senfido, el shot al facto, el snack al

olfafo, la sopa al gusfo , la ensalada al sonido, el fuerte a la vista, y el posire es

multisensorial.

elcieloalatierra
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4.3 Representacion del producto

Después de varias comprobaciones, las siguientes ilustraciones muesfran 1o
composicion de los 6 momentos cuya femdtica es « la leyenda del dorado» y hace
parte de la experiencia « elcielo a latierra», cada uno de los platfos cumple con la matriz y
el protocolo.

NOMBRE DEL MENU : elcielo dorado

Los nombres de los momenfos son una fraduccion de sus principales ingredientes al

lenguaje chibcha

MOMENTO 1: SHOT — NOMBRE: HUIRO NIGUA — COMPOSICION :Osmosis de pifia

Fig.37 Momento uno

/ \i‘ ~ ‘\\:\ ///\
{ /)..\‘5 8 w \’//1
/] . ol Ingredientes:

- ‘\<?) g

1. Pino

2. Crema de vainilla

3. Licor (ron, que aungue no es de
la region, no es predominante su
sabor en el plato).

4. azucar

D) Preparacion:

Para la 6smosis:

1a. Empacar al vacio frozos
friangulares de pina junfo con el
licor , la crema y el azicar.

2a.Llevar al congelador por al
menos 50 minufos

Destapar Unicamente en el momenfo
de servir.

Fig.37 llustracion del proyecto de grado « elcielo a latierra» construida por Laura Acevedo
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Fig.38 Momenfo uno | |

¢) Composicion geomeélrica

Linea horizontal de fres bocados en
forma friangular, direccionalidad.

d) Presentacion

Rusfico y minimalista

Tres pequenas porciones de pina
con hojas de menfa, puesfas sobre
una laja de piedra 0 madera

e) Consumo

Sentido exallado : Tacfo

L.as porciones de pina al tener un
proceso de Gsmosis fienen en su
inferior no solo el sabor de la pina
Sino el del licor y la crema.

El comensal foma el frozo con la mano
y lo lleva a su boca, posteriormente
limpia sus manos con

una foalla biodegradable la cual

es hidrafada con agua en un pequeno
recipiente.

Para el shot se puede variar entre
Pina y cana de azdcar, la cana solo
se empacaria junfo con el licor y

se agregaria yerbabuena.

Fig.38 llustracion del proyecto de grado « elcielo a latierra» construida por Laura Acevedo / Fotografias archivo inferno elcielo
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MOMENTO 2: SNACK — NOMBRE: FIBA DE POLLO — COMPOSICION : Pollo en salsa

de panela envuelto en gelatina de brasa y humo.

Fig.39 Momento dos | Ingredienresz
Pollo
Romero
Gelan

Sal
Panela
Limonaria
Jengibre
Soya

O S R

a) Preparacion:

Para el pollo:

T1a. Corfar en frozos cuadrados
una pechuga de pollo, empacar
los frozos al vacio marinado en
romero, salsa de panela y sal ,
luego cocinar al vacio
manteniendo la femperafura con
el fermocirculador.

20. Después de cocinado el pollo
frinchar con un pincho el bocado
y pasarlo por la mezcla de gelan,
limonaria, jengibre y soya a los
pocos segundos el pollo esfa
envuello en una gelafina.

3a.Infroducir el pincho a una
probefa la cual serd rellena de
humo , con la smoking gun , en la
pistola hace combustion el
carbén para darle un olor a brasa
al pollo , la probefa es fofalmente
sellada hasfa el momento de
llegar a la mesa.

Fig.39 llustracion del proyecto de grado « elcielo a lafierra» consfruida por Laura Acevedo
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Fig.40 Momento dos |l

) Composicion geomeéfrica

Al tener un elemento en la
presentacion como la probeta, su
inferior debe ser lo mas minimalista
posible, un circulo con una linea
vertical que lo direcciona hacia
arriba.

¢) Presentacion

En el momento de llegar a la mesa
la probela esta rellena de humo ,
cuando esta se destapa el humo
se dispersa Y el comensal se
sorprende con un bowling de pollo

d) Consumo

El senfido que se exalla con el
snack es el del olfafo, el humo
penelra las fosas nasales y
permanece ese olor mieniras se

3 .
¥ toma el pinchoy se come el
/

\ bocado de pollo con gelan,

_— . Elpincho se infroduce de nuevo

A\ \ :
¢ G \\ en la probeta y el plato es relirado.
@
N
Fig.40 llustracion del proyecto de grado «elcielo a lafierra» consiruida por Laura Acevedo

elcieloalatierra
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MOMENTO 3: SOPA — NOMBRE: GUATAVITA XIVA — COMPOSICION : Crema de

cebolla y chocolate blanco

Fig.41 Momento Tres |

Ingredientes:

Cebolla

Leche

Crema de leche

Chocolate

Mantequilla

Polvo de oro

Sal

Ajo

Pimienfa

0. Spray de finfa dorada
comeslible ( opcional para
mejorar el color)

11. Tomillo

12. Vino blanco

e O Sl N R

Q) Preparacion:

Para la sopa

1a. En una olla, vertir cebolla,
mantequilla, ajo, crema de leche,
leche, sal, fomillo, vino blanco y
pimienta, mezclar hasta lograr
una composicion homogénea

20. mezclar chocolare blanco con
polvo de oro , vertir en un sifon y
llenar con oxido nifroso.

3a. En un bowl agregar la mezcla
del sifon y nirrbgeno para hacer
rocas de chocolate.

Deben quedar frozos de
chocolate congelados con
chispas doradas

Fig.41 llustracion del proyecto de grado « elcielo a lafierra» consiruida por Laura Acevedo
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Fig.42 Momento Tres |l
n b) Composicién Geomérricar:

Existe una concentracion en el
centro del plato , esfo enfoca la
vision del usuario al centro , que
después de agregar un liquido
esfas formas empezaran a mutar
y a rellenar la totalidad del circulo

c) Presenfacion:

En el momenio de llegar a la
mesa se presentan las rocas de
chocolate en un recipiente de
barro negro para exaltar el color
dorado, el recipiente de barro
viene acompanado por una
cuchara de madera, que
asemeja la forma de un remo.

d) Consumo:

Esle plafo en particular representa

el momento de la leyenda en que

L el cacique es sumergido en oro ,

. . las rocas de chocolate
Ny \ simbolizan el cacigue, al verter la

/ sopa de cebolla a las rocas, el
nirbgeno acfla y el chocolate se
derrife hasfa crear una mezcla

e dorada, esfe plato exalfa fanfo la
vista como el gusto al fusionar
Folografia del plato onginal cuando reacciona ingredienfes como la cebolla y el
el nirdgeno con el chocolafe. chocolate.

Después de derrefirse el
chocolate el comensal se dispone
a probar la sopa con la cuchara
de remo, que simboliza un vigje
por la laguna de Guartavita.

Fig.42 llustracion del proyecto de grado « elcielo a lafierra» consfruida por Laura Acevedo / Fotografias archivo infero elcielo

elcieloalatierra 56




MOMENTO 4: ENSALADA — NOMBRE: KYKA — COMPOSICION : Gelatina de cebolla

cilanfro y fomate ( Reinferprefacion de una ensalada campesina)
Fig.43 Momenfo cuafro |

Ingredientes:

1. Cebolla

2. Cilantro

3. Tomate

4. Sal

5. Pimienta

6. Limon

7. Alginato

8. Pops de Limoén

Q) Preparacion:

Para la sopa
1a. Licuar por separado el
fomate, la cebolla y el cilantro

2a. Verter las mezclas por
separado en una olla , poner @
cocinar con un poco de agua y
alginato, cuando la mezcla sea
homogénea , pasarla a un
recipiente y esperar que repose
unos minufos

3a. Con ayuda de una jeringa,
fomar la mezcla e infroducirla
deniro de una manguera de
laboraforio delgada.

Hacer este procedimiento con las
fres mezclas.

Fig.43 llustracion del proyecto de grado «elcielo a lafierra» consfruida por Laura Acevedo

elcieloalatierra 57




Fig.44 Momenfo cualro

Fig.44 llusiracion del proyecto de grado « elcielo a lafierra» construida por Laura Acevedo

4a. Infroducir la manguera en un
recipiente con hielo y agua,
esperar unos minutos, luego con
ofra jeringa infroducir aire en la
manguera para gue salgan los
Spaguettis de fomate, cilaniro y
cebolla.

5a. Para la vinagrefa:

Mezclar zumo de limén sal y
pimienta, luego infroducirla en la
mMAQuiNa Paco jef , esperar unos
minutos hasta gque la mezcla se
convierta en helado.

b) Composicidon geomeélrica

Para este plafo se juega con las
curvasencyens,esuna
composicion fofalmente orgénica
Con un punfo focal en el centro
que representa el helado en forma
esférica. La base de la
composicion fambién es organica

c) Presentacion del plato

Los spaguettis son presenfados
enfrelozados, el punto de
interseccion de los fres se da en el
cenfro con la vinagrefa en forma
esférica de helado.

Lo base es una gran hoja de
plafano con un pequeno soporte
en madera gue no es visto por el
comensal

elcieloalatierra



Fig.45 Momento cuatro Il

K W ="

d) Consumo

El sentido que se exalla con este
plafo es el del ofdo pues al final
de la composicion del plato , se
aplica pops de imon, estos en el
momento de estar en confacto
con la boca estallan en la boca y
permanece el sonido mientras se
comen la ensalada.

El cubierto ufilizado serd un
lenedor para Spaguettis hecho en
madera, el ulimo frinche es un
poco mas corfo para enrollar
mejor el spaguetti.

e) Comprobacion
L as fofografias de cada uno de

los spagettis, fomare , cebolla y
cilantro .

Fig.45 llustracion del proyecto de grado « elcielo a latierra» construida por Laura Acevedo / Fotografias archivo inferno elcielo
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MOMENTO 5: FUERTE — NOMBRE: FAOA DE CHIHIKA — COMPOSICION : Conejo a la

brasa con carbones de yuca

Fig.46 Momento cinco |

Ingredientes:

Cosfillas de Conejo
Cebolla

Yuca

Colorante

Sal

Pimienta

Aceite

Ajo

Pergjil

© OO E N —

Q) Preparacion:

Para las coslillas de conejo

Ta. Tomar las cosfillas y
empacarlas al vacio marinadas
con sal, pergjil , pimienta y ajo,
Cocerlas en una femperatura
esftable con el fermocirculador.

20. Luego de estar cocidas,
sacar las costfillas y grillarlas,
para dar una apariencia de
brasa, fambién se puede usar un
soplete

3a. Para la yuca:

Cocinar las yucas con cebolla
larga, sal y colorante negro.

4q. Frefr las yucas y por ulimo
llevarlas al horno durante unos
minutos, debe dar la apariencia
de un carbdn

Fig.46 llustracion del proyecto de grado «elcielo a lafierra» consfruida por Laura Acevedo
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Fig.47 Momenio cinco Il

b) Composicion geoméfrica

Para este plafo se encuentra una
superposicion de formas , existe
un confraste de color y forma
enfre el plano inferior y superior.

C) La presentacion de este plafo
se hace sobre una loja gruesa de
madera o un fronco, los carbones
de yuca se ubican en un plano
inferior y las coslillas van sobre
este, es un plafo muy simple y
rstico.

d) Consumo

En el momento de servir el plato
en la mesa , el mesera riega un
poco de nirbgeno sobre la mesa
para que visualmente parezca
que los carbones son reales y las
cosfillas aun siguen en coccion.

B&sicamente con este plafo el
senfido que se exalfa es el de lo
vista , pues hay un engano
visual, al creer que los carbones
son reales y que la costilla aun se
esta asando.

Se ufilizan cubiertos fradicionales.

Fig.47 llustracion del proyecto de grado «elcielo a lafierra» consfruida por Laura Acevedo
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MOMENTO 5: POSTRE — NOMBRE: INMERSION EN NYIA — COMPOSICION : Texturas

de bebida espumante ( 6smosis, congelado, gelificacion, espuma, esferificacion)

Fig.48 Momento Seis |

Ingredientes:
.
Bebida espumante
. Gelan
. Alginato
. Agar
Citras

1
\, | 1 A 4
Nl 5.
\ 6. Xantana
— 7. Azlcar
8.
9
1

Flores comestibles
. Sirope de rosas
0. Sandia o cana de azlcar

Q) Preparacion:

Creacion de b texturas de
champagne:

Ta. Servir el champagne con
espuma de rosas Y nirrbgeno, la
espuma se hace en el sifon con la
mezcla de sirope de rosas

2a. Mezclar una solucion de gelan
con champagne y verter en molde
de silicona, para crear cubos de
gelatina.

3a. Mezclar Champagne con Cifras
- para el nivel de P.H. y Xantana para
la densidad, verter mezcla en un
_sifon, el resultado serd un espuma de
1 champagne

4a. Osmosis de Champagne en
sandia o cana de azdcar

Empacar la vacio con champagne y
congelar hasfa el momento de servir

Fig.48 llustracion del proyecto de grado «elcielo a lafierra» consfruida por Laura Acevedo
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Fig.49 Momenio Seis |l

5a. Mezcla de agar con

i champagne, esfo se vierte en una

» recipiente con agua y algin para
crear esferas de champagne.

esferificaciones

b) Composicion Geomeélrica

m Compoaosicion Horizontal,

predomina el circulo, hay una
variedad de formas Y confrastes
de fexturas.

c) Presenfacion

Sobre una loja de piedra negra
Se ponen en orden las fexturas, el
comensal puede empezar por
cualquiera de ellas

Se utilizan las manos y una pequena
cuchara, la elecciéon del champagne
se hace para resaltar

El dorado , y la fransmutacion del
alimento en diferentes fexturas que lo
gue hace con el champagne es
darle un valor agregado a su sabor
original,

El plato viene acompanado por una
experiencia mulfisensorial, que inicia
después de ferminar con las fexturas;
en un bowl se presenta al comensal
esferificaciones de champagne, esfe
podrG explotarlas en sus manos
mieniras el mesero agrega
chocolate, el comensal escucha por
unos audifonos el sonido de las
burbujas explofando, Yy puede probar
0 chupar sus dedos , al final se lavan
las manos con agua caliente,

Fig.49 llustracion del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo
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4.4, Medios de produccion
Para la produccion de la experiencia mulfisensorial comestible es necesario definir
cuales son las herramientas, fécnicas Y elemenfos que conforman cada uno de 1os

plaros.

4.4.1 Herramientas/ maqguinaria:
Las siguientes son las herramientas 0 maqguinaria ufilizada para cada una de los

momenios:

a) Momento 1/SHQOT : Las herramientas ufilizadas son:

1a) Empacadora al vacio:

Empacar al vacio es poner un producfo en una bolsa,
exiraer el aire a fravés de una bomba y sellarla con
una barra. Este proceso se uliliza en cocinas
industriales, no solo para conservar mejor los
alimenfos, sino fambién para marinar cares, evirar
fransferencias de olores en almacenamiento y hasia
para hacer cocciones al vacio (sous vide).

Fig.50 hifp://maguinasempacadoras.com/fienda/index.php?manufacturers id=11

20) Ulracongelador

Fig.51 Ulracongelador

Es una herramienta imprescindible para fodos aquellos
procesos de conservacion de alimenfos, donde es
necesario manfener las propiedades organolépficas y
al mismo fiempo evitar una posible confaminacion
bacteriana de los mismos.

Rendimiento
14Kg +95°C -> +3°C / 90
8 Kg +95°C -> -18°C/ 240'

Fig. 51 http://Awww.castelmac.eu/inglese/Tecnomac.himl
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b) Momenfo 2 / SNACK : Las herramientas ufilizadas son:

1b) Empacadora al vacio

2b) Termocirculador

Para cocciéon al vacio ,mantiene Ia
femperafura y cocina ingredienfes
empacados al vacio, esfe proceso manfiene
fodas las propiedades organoléplicas de los
alimentos

Permite extraer humo frio de casi cualquier
C0sa, se puede uilizar hierbas o especias,
[és o cafés, flores , frulos elc.

Es un producto desarrollado por Polyscience
y es ufilizado en cocina de vanguardia.

";(koYV

Fig. 53 hitp://www.polyscience.com/en/index.php

c) Momento 3/ SOPA: Las herramientas ufilizadas son:

1c) Esfufa por induccion

Fig.54 Esfufa por induccion

La fecnologia de induccion calienta Unicamente
la olla y su contenido, y le ofrece un gran nivel
de eficiencia energélica ya que reduce el calor
desperdiciado en comparacion con las esfufas
radiantes o de gas. Como no cuenfa con un
guemador férmico fradicional, la esiufa de
induccion permanece mas fria que las esfufas
radianfes convencionales

Fig.54 hitp://espancl.geappliances.com/Estufas-de-inducci%C3%B3n-GE-Profile
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2¢) Tanques de nifrbgeno

El nirdgeno es utilizado para la criogenia, la cual es el
conjunto de fécnicas utilizadas para enfriar un material o
la femperatura de ebullicion del nirbgeno o a
femperaturas adn mas bajas.

|x°:'3""":.“’ | El oxido niroso se uliliza para cargar los sifones y
i : realizar espumas, NAfas Yy Mousses.

Fig. 55 hitp://Awww.cryogas.com.co/colombia.asp

3C) Sifon Fig.56 Sifén de cocina

El sifon es un montador de nata al gue se
incorpora aire medianfe unas capsulas de aire
comprimido. Gracias a esfe sencillo principio
podemos convertir en espuma casi cualquier
mezcla, dulce o salada y fria o caliente.

Fig.56 hitp://www.directoalpaladar.com/utensilios/sifon-de-espuma

d) Momento 4/ ENSALADA: Las herramientas utilizadas son:
1d) Licuadora 2d) Manguera jeringa medidores

Fig.57 Licuadora Fig.58 Equipos laboratorio

Licuadora industrial con La manguera de

. poliefileno es
mucha mas 'cqpood'od usada para
que una fradicional, licua Gelficacion

en menor fiempo una Las cucharas y
mayor canfidad de Jeringas son

alimento. - - i\\ Medidores
Ademads de triturar l iii y objefos usados

elementos muy sélidos para precision,

como el hielo como la
esferificacion
Fig. 57 hitp://www.fhegreenhead.com/2005/08/induslrial-blender-900-walts-20000.php Fig. 58 hitp:/Awww.equipesca.com.mx/producto, 12
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3d) Pacojef

Emulsiona los alimentos, es decir, fritura y convierte en
puré o crema alimenfos congelados, y fodo ello en
una sola operacion, sin esperar y sin descongelar.

El resulfado es fan asombroso como notable: en
POCOS segundos se puede obfener una crema

para untar, un relleno o un fondo para su preparacion,
un concenfrado de sopas o de

verduras, un helado o un sorbefe de frufas con todo su
aroma natural,

Fig. 59 hitp://Awww.pacojet.com/en/index.php

4d) Estufa por induccion

e) Momenfo 5/ FUERTE: Las herramienfas utiizadas son:
Te) Empacadora al vacio

2e) Termocirculador
3e) Grilladora

0.60 Parrilla para grillar

Lo grilladora es una plancha para asar con unas
rejilas o canales , que en el momento de coccion
dejan marca sobre la came, la mejor forma de grillar
es ubicando la pieza de came sobre la plancha.
Grille duranfe 3 minufos a fuego moximo para que se
marguen los canales y luego con la ayuda de una
pinza girela sobre la misma cara en un angulo de 45
grados para formar sobre la cara de la pieza
un cuaarilé. Cocine 3 minufos mas.

ig. 60 hitp://shipyshop.com/defaull/parrilla-plancha-electrica-blackanddecker. html

Fig.61 Freidora

4e) Freidora

Las freidora cuenta con un cesfillo para sacar
los alimentos del aceite y escurrirlos. También
pueden incluir crondmelros con alarma
audible, mecanismos automdaticos  para
elevar y sumergir el cesfilo en el aceife,
disposifivo para evitar que los restos de harina
y rebozado se guemen en el fondo de la

cubela.
Fig.61 hifp://www.idec
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5e) Horno Mixio

Fig.62 Horno mixio

Ademds de la ya conocida funcion de aire
caliente (aire circulante) de los hormos normales,
en el hormo mixio fambién puede cocinarse con
vapor y vapor calienfe. Durante el proceso de
coccion puede cambiarse comodamente  en
cualquier momento enire los diferentes programas
de coccion.

Fig. 62 hitp:/Awww.thecateringequipmentcompany.co.uk/acatalog/copy_of Rational
Combi Ovens_.himl

f) Momento 6/ POSTRE: La s herramientas utilizadas son:
11 Nirrdgeno liquido

2f) Sifén

3f) Empacadora al vacio

4f) Ultracongelador

5f) Aditivos : Sin fodos los quimicos utiizados para crear las fexturas.

4.4.2. Elementos utilizados

Cada uno de los platos uliliza adiivos o guimicos que permiten obfener fexiuras
diferentes de los ingredientes a confinuacion se desfacan los ufilizados para el desarrollo
del menu « elcielo dorado».

a) Algin: b) Calcic

Fig.63 Adifivos

Producto nafural que se extrae de las
algas pardas

Es el producto ideal para elaborar la s
esferificacion con tofal garantia.
Caracteristicas:

Presentacion en polvo refinado.
Gelifica en presencia de Calcic.

Es una sal de calcio.

es imprescindible para
reaccionar con el Aigin
y producir esferificacion

Presentacion en Granulos
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c) Agar d) Gellan

Fig.64 Aditivos |

Extraido a partir de un fipo de algas
rojas (de los géneros Gelidium y
Gracilaria)

Es una fuente de fibra y tliene
capacidad de formacion de gel en
proporciones muy bajas. Permife la
elaboracion de gelafinas calientes.

Gellan  permite  obfener
un gel firme y con corfe
impio  que  soporta
femperaturas de 90 °C
(gelatina caliente).
Presentacion en polvo
refinado

Fig.65 Aditivos Il

Producto a base de cifrafo
sodico, obfenido sobre
fodo a partir de los
cfiricos.

Reduce la acidez de los
Alimentos.

Presentacion en polvo
refinado

Es una goma de gran poder espesante.
Destaca lambién su pofencial como
suspensor, lo cual significa que es capaz
de manfener elementos en suspension en
un liquido.

Presenfacion en forma de polvo refinado

4.4.3 Técnicas

Cada uno de los plafos fiene técnicas de coccion diferente:

a) Momento 1 /SHOT : Utiliza la técnica de ésmosis , donde al empacar al vacio la

fruta junto con el licor, al no tener oxigeno la frufa absorbe el liquido y lo confiene.

b) Momento2 / SNACK: Aquf ademds de usar la técnica de empacado al vacio , se usa
la fécnica de coccion al vacio, la bolsa es infroducida en el agua a una femperatura
inferior a los 100° grados, esta femperafura se manfiene constante con la ayuda de
un fermocirculador, la bolsa que esta sellada herméficamente  es sumergida en el
agua durante un fiempo mucho mas largo al de una coccidn normal , la accion del
calor debe ser uniforme para lograr una coccion perfecta. Ofra fécnica ufilizada en el

plafo es la extraccion de olor, que se hace por medio de una pistola de humo.
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c) Momento 3/ SOPA : En este plafo se realizan fécnicas de preparacion fradicionales
como la crema de cebolla, sin embargo hay un proceso de congelamiento con
nirbgeno para el chocolate, esta técnica de congelamiento crea cuerpos solidos que en
el momenfo de inferactuar con un liquido se disuelve y arroja una gran confidad de
vapor frio.

d) Momento 4/ ENSALADA : Para la ensalada se hace un proceso de gelificacion
donde los componentes se estabilizan a femperatura ambiente medianfe la adicion de
diversos agentes, cualquier solucion acuosa que reaccione con el adiivo en cuestion de
minufos se convertird en gelafina. Ofro proceso de la ensalada es la emulsificacion, con
la maquina pacojef funcionando se pueden crear helados, sorbefes, cremas para untar,

elc.

e) Momenfo 5/ FUERTE: Para el fuerte se usan fécnicas fradicionales como el grillar, el
freir y el homear, tambien se uiiliza la coccidon al vacio para la preparacion de las

coslillas de conejo

f) Momento 6/ POSTRE: Para el postre se ufilizan las fécnicas de emulsificar y gelificar,
explicadas con anferioridad, ofra fécnica que se emplea es la de esferificacion que
puede ser de dos lipos:

10 Esferificacion basica: Es la aplicacion del espesante alginafo al liquido que se desea
esferificar y que mediante la accion de la disolucion del cloruro cdicico produce la
gelificacion y la forma de esfera.

2N Esferificacion Inversa: Es el proceso inverso , gluconolacialo de calcio + liquido se
infroduce en alisolucion ae alginaro.

En la consfruccion del plafo, las espumas se oblienen con la accion del sifon que
frabaja con balas de oxido niroso , al fener la mezcla deniro de el , se agita, se deja
reposar en la nevera Y posferiormente se hace un bano de maria, ofras fécnicas

ufiizadas en el postre son la de 6smosis Y la congelamiento con nirbgeno.
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4.5 Factores Humanos

Aungue ya se ha disculido sobre la manera en que el usuario consume el producto y
como sus senlidos son afectados safisfactoriomente, es necesario hacer un plano
general de la secuencia de la experiencia.

4.5.1 Diagrama de experiencia

elcielodorado

\'T" uSL 7 E_Z-‘.r_”l_.‘if_.i{:\[_'\

Trailer

Cuando el usuario ingresa a la experiencia es afraido por el proceso de coccion o de
produccion puesfo que el frdiler liene la modalidad de cocina abierfa, pero no es solo
esto lo que afrae al usuario, es fambién una organizacion espacial particular en un lugar
del espacio publico donde no suele hacerse infervenciones, el usuario se idenfifica con
la temdtica al ser parte de nuestra idenfidad culiural y una vez atraido, el usuario disfruta
del momento de consumo, 6 momenios mulfisensoriales comestibles, donde se inicia el
proceso de conocimiento e interaccion directa con el producto, al ferminar con esfe
estadio, el usuario se inquiefa por conocer MAs Yy por recibir nuevas sorpresas, por lo

fanto se cumple con el proceso de extension.

elcieloalatierra
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4.5.2 Secuencia de experiencia comestible

Momentos Gestualidades

El comensal se sienta y recibe sobre la mesa el plato, el
mesero explica el plato y el usuario se dispone a fomar
con la mano el frozo de cana o pina y luego el mesero
, : frae un plafo con la foalla biodegradable, el usuario foma
Momenfo 1 — Shof — Huiro Nigua jnas pinzas e infroduce la toalla en un recipiente con
agua , luego la foma se limpia las manos Y la deja sobre
el plato, por ulimo el mesero relira 1os fres recipientes.

Después de pocos minutos este plato llega a la mesa,
es explicado por el mesero y el usuario destapa la
probefa , el humo sale e invade por unos segundos el
ambiente, luego el comensal floma el pincho con su
mano e infroduce el bocado de pollo en su boca , al
ferminar , deja el pincho denfro de la probefa
nuevamente , luego el plafo es relirado.

Momento 2- Snack —Fiba de pollo

Pasan pocos minufos Y este plafo llega a la mesa, se
presenta el bowl con las rocas de chocolate, y el
recipiente con la sopa, el mesero explica el plaio y el
comensal agrega la sopa a las rocas, el vapor invade el
ambiente, la sopa foma un color dorado y el usuario
foma la cuchara en forma de remo, € inicia a comer |a
sopa, cuando fermine , la cuchara es dejada en el bow!
y el plato es retirado.

Momenfo 3 —Sopa- Guatavita Xiva

Después de unos 2 minufos, llega la ensalada a la
mesa, el mesero explica el plafo, y el usuario foma el
fenedor para enrollar los spagueltis, cuando ya estan en
la boca los pops explotlan y producen un sonido durante
fodo el consumo, con el mismo fenedor el usuario come
el helado de vinagrela y lo combina con los spaguetltis,
al ferminar el fenedor se deja sobre la hoja de plafano y
el plato es refirado.

Momento4 — Ensaloda — Kyka

Después de unos minutos el fuerte llega a la mesa, en el
momento se servir el plafo, el mesero llega con un poco
Momenio 5 — Fuerte — Faoa de de nirbgeno y lo suelta sobre la mesa para hacer el
Chihika efecto de humo, el plafo es explicado y el usuario foma
los cubiertos para comer el conejo el cual combina con
los carbones de yuca, cuando fermina deja los cubierfos
sobre la madera y el plato es retirado.

Por ulimo llega un plafo a la mesa con las fexturas de
champagne, el plato es explicado por el mesero, el
Momento 6 — Posire- Inmersidn en usuario come cada fextura, y el palto se relira , luego

Nuio

llega el bowl con las esferas de champagne para hacer
la exfoliacion , el usuario infroduce las manos en el bow!
y el mesero aplica el chocolate, el usuario prueba la
mezcla, Y luego sus manos se lavan con agua caliente,
alfinal se secan con una sevilletla de fela y culmina.
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5. COMPROBACIONES

5.1 Comprobacion en coccion

La comprobacion en coccion se hizo constanfemente durante el desarrollo del proyecto,
en primera medida, se hizo un acercamiento a las fécnicas de vanguardia sin
necesidad de grandes equipos fecnoldgicos, las imagenes a conlinuacion son el
proceso de produccion de una espuma de chocolate , sin necesidad de aplicacion de

aditivos ni utilizacion de sifon.

Fig.67 Espuma de chocolate casera

Fig.67 Fotografias fomadas para el proyecfo de grado «elcielo a latierra» realizado por Laura Acevedo

El primer paso fue derrefir el chocolafe , cuando ya existiera una mezcla homogénea el

chocolate fue pasado por un bafo de maria invertido, es decir la mezcla caliente sobre
el agua fofalmente fria , con una bafidora el chocolafe es agifado hasta conseguir a
fextura de espuma, para acompanar se realizd un mousse de chocolate con helado de
Vainilla, se decora con galletas frituradas por ulimo la espuma de chocolate y un frozo

de gelafina de frambuesa para darle color .
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En elcielo resfaurante es importante cumplir con una ficha técnica que especifique 1o

preparacion Yy las canfidades exacfas de ingredientes con el fin de obtener los costos, @

conlinuacion se muestra la ficha técnica de la construccion de la primera sopa para el

momenfo 3 del mend, al final se incluye el nirtdgeno y el polvo o spray de oro

SOPA DE CEBOLLA Y CHOCOLATE

Fig.68 Sopa de cebolia

Ficha técnica de Recela

BLANCO
Sopa
20012
8 Porciones Plato hondo, preferiblemente barro negro
Ingredientes Unidad Canfidad Procedimiento
Cebolla Gr 700 y
. Preparacion Chocolate Blanco
Mantequilla Gr 180
Tomillo Gr 5 Picar el chocolafe blanco y agregar la crema de leche
a punto de ebullicion, mezclar y homogenizar esfta
Chocolate Blanco Gr 500 ganache, reservar en frio hasfa el momento de senir, la
Leche Lt 1 cual debe ser batida.
Crema de Leche L 1 Tl e Celball
Vino Blanco Cc 100
Picar la cebolla en pluma, saltearla en mantequilla
hasta que dore, agregar el fomillo, desglasar con vino
blanco dejar que evapore el alcohol, bajar el fuego,
agregar la leche y cocinar a fuego lenfo hasfa que la
cebolla se cocine por complefo, sal cimentar y
procesar.
Fig.68 Grdfica del proyecto de grado « elcielo a latierra» consfruida por Laura Acevedo
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Para cada uno de los palfos se hicieron comprobaciones en menor escala, la siguiente
fofografia corresponde al primer snack que se realizd para el mend , es un bowling de
pollo envuelio en gelatina de soya , aqui es presentado sobre una loja de piedra con un
poco de salsa de sabaydn y eneldo, luego es fransformado para ser presenfado en

una probefa con humo, la salsa de sabaydn es eliminada.

Fig.69 Bowling de pollo

Fig.69 Fotografias fomadas para el proyecio de grado «elcielo a latierra» realizado por Laura Acevedo

Fig.70 Carbones de yuca

Para el fuerte fambién se realizo la

comprobacion con los carbones de yuca,

en un principio los carbones fueron

acompanados con salmén en ajonjolf,

‘ E—

que fue reemplozado por conejo grillado
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Para el shot hubo varias pruebas, unas de ellas con sandia y con meldn, pero el que
mas soportd el proceso de dsmosis fue el rozo de cana de azdcar , al agregar ron y
yerbabuena a una bolsa para empacar al vacio y sellarla, el frozo de cana inicia con el
proceso de absorcion el cual es casi el doble que los demas ingredienfes utilizados, la
pina fambién absorbid gran canlidad de liquido, como resulfado final obfuvimos un
mojito en forma solida, el azdcar proviene de la cana y el licor , la yerbabuena y el imon

del proceso de 6smosis.

Fig.71 6smosis de cana de azdcar

—

Fig.71 Fotografias fomadas para el proyecio de grado «elcielo a lafierra»
realizado por Laura Acevedo

Para la ensalada, se hizo comprobacion con los spaguettis de cebolla y cilantro.,

g.72 Spaguettis gelificados

El proceso de gelificacion del spaguetti farda un poco
mas gue un molde fradicional, al principio, al No
agregar las proporciones correctas de gellan y agar,

la gelificacion no lograba compactarse, luego de varios
infentos se logra compactar la susfancia, el spaguelti de

fomate fiene el mismo proceso , Y para el helado de

vinagrefa simplemente se hace la emulsion y 1o |

infroducimos en la pacojer.

Fig.72 Fotografias fomadas para el proyecio de grado «elcielo a lafierra»
realizado por Laura Acevedo
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5.2 Comprobacion de experiencia mulisensorial

En primera medida se crean las posibles experiencias mullisensoriales comestibles, el
menU se especializa en sus primeros 5 momentos en la exallacion de un sentido , el
momenfo final es el de la experiencia muliisensorial, que de acuerdo a la femdtica de

cada dos meses se modifica.

Lo primera fue pensar en una experiencia de campo que se realizo con el huevo
cacciatore, una yema de huevo rellena de caldo criollo , con un crocante de maiz y
humo, esfe plato en particular enganaba visualmente al comensal , el olor era de

campo, el sabor era muy rusfico, pero no exalfaba en gran medida el facfo ni el oido.

Otro momento fue el de cafefal, frasladar a las personas al eje cafetero , y exaltar las
riquezas del café colombiano, para esfo se pensaba en un posire de café en espuma
y emulsion, el sonido serfa proporcionado en el momento de morder el grano y se hacia
una exfoliacion de las manos con chocolate y café, esta es una buena experiencia para

los meses de marzo y abril segun la mafriz.

Fig.73 momentos mulfisensc
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La experiencia con lo que mas se experimentd fue con la de bosque, el principal
objelivo de esta experiencia era frasladar al comensal al bosque allerando sus cinco
sentidos: Para el offato, en un bowl se agrega una emulsion de frutos rojos con eucalipto
y al agregar nirdgeno liquido a la mezcla empieza una vaporizacion la cual penelra
profundamente en las fosas nasales, de esfa manera recreamos el olor a un profundo
posque, mientras el comensal huele la mezcla, come un chocolate de cardamomo |, €l
cual fiene un sabor parficular a pino y foma un vino de reserva con un toque de sabor a
madera, mieniras sucede fodo esto por medio de unos audifonos el comensal escucha
la formenfa en un bosque Y sus 0jos son fapados para que por medio de un sfrover
logremos los efectos de los rayos de la formenta , es una experiencia inolvidable, que
ademas de remifir @ las personas a un bosgue muy grande y profundo , las relaja

complefamente.
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6. APORTES

6.1 Aporfes al diseno industrial

Este proyecto de grado es una muesira mas de los muliples campos en los que puede
actuar el diseno, el diseno de alimenfos en Colombia no es muy conocido, sin embargo
algunas empresas alimenficias ya han notado que el diseno no se aplica Unicamente
en el desarrollo de empaqgues y embalajes para asegurar el buen estado del producto y
la buena usabilidad, octualmente son los mismos productfos alimenticios los que se
estdn modificando para asegurar un buen uso Yy mejorar las condiciones de consumo,
un ejemplo de esto , son los « Spoon nachos» , unos nachos cuya forma fue modificada
para alrerar el usual consumo de este producto, pues ahora vienen con una forma
concava , asemejando una cuchara para que al consumir los nachos con salsas o
cualquier ofro fipo de acompanantes, ya no sea un problema untarlos y comerlos sin
ensuciarse, recordemos que el papel del diseno es encontrar oportunidades para
safisfacer las necesidades de un usuario, asl pues, en esle proyecto en parficular
vemos al alimento como un producfo, el cual es concebido bajo un pafrdn de diseno, es
explorado bajo la forma, el uso, la esfructura, la comunicacion y el enforno, un plafo o un
momenfo de la nueva experiencia  modifica un proceso de produccion y debe
replantear la manera de comercializarse, practicamente el proceso gue se utiliza para la
creacion de un producto como una nueva lavadora o un nuevo aufomovil , es el mismo
gue se uliliza para la creacion de una experiencia multisensorial con alimentos, esfte
proyecto no seria el mismo si hubiera sido concebido bajo la idea de un chef o un
adminisfrador de resfaurantes, pues es el disefio quien mas le aporta a la innovacion, el
crear un conceplto Yy seguir un pafrdn, nos permite innovar, pues somos los primeros en
relacionar la cultura muisca propia de Colombia con la vanguardia en gasfronomia,
ademas la manera de comercializar el producto y consumirlo se modifica fotalmente,
pues ya no son producifos exclusivos , sino que se le apuesta a una inclusividad, donde

el usuario puede ser cualquiera dispuesfo a disfrufar de la experiencia.

elcieloalatierra

/9



6. APORTES

6.2 Aporfes a la empresa

Elcielo restaurante tenia como propuesta llevar la gastronomia de vanguardia a fodos
los rincones de Colombia, que las personas conocieran sus fécnicas y la forma como 1o
relacionamos con los ingredienfes colombianos, 1o empresa quiere ser reconocida por
ser la precursora en esfe pais de la cocina molecular o vanguardista, con esto, puede
asegurar el mercado, Yy ademas manejar la investigacion en Colombia de ingredientes

y fécnicas.

Este proyecto logra que la empresa se acerque a ese objefivo , pues se frasladan fodas
las dindmicas del resfaurante a los espacios publicos, de esta manera, el usuario no es
quien va por el producto , sino que el producto es quien va en busca de un usuario, por
medio de una cocina abierfa y andante, se afraen muchas personas que nunca han
visitado el restaurante, ademds elcielo se convierte en el precursor de la gastronomia
vanguardista como comida de facil acceso y de rapido consumo, fambién el cielo es el
primero en fomar una culfura colombiana, abstraerla y mutarla para que el usuario se
sienta identificado y no vea las fécnicas de cocina vanguardista como algo agjeno @
nuesiro pals, sino como una aplicacion a las fécnicas fradicionales de coccion en

Colombia.

Para elcielo , que este proyecto se haga realidad es un sueno , pues podria acfuar de la
mejor manera en los fres enfoques de la empresa , de los que se hablabo
anferiormente, en la parte social , se llevaria el cielo a muchos lugares , a ensenar y a
dar felicidad a todos aquellos que no fienen la oporfunidad de disfrutar la experiencia ,
para el Catering , crearia escenarios Unicos para cualquier fipo de evenfo en cualquier
lugar y para el espacio publico cambiaria la concepcion o el paradigma actual de ver
la cocina ambulante como algo de baja calidad, pues infroduce nuevas dinGmicas de

consumo en el mercado, definivamente elcielo quiere llegar a lafierra.
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I CONCLUSIONES

1. El diseno industrial enfocado en el diseno de alimentos no se especializa
Unicamente en la produccion indusfrial de bienes alimenficios, sino que fambién
como es esfe caso, se enfoca en la creacidon de experiencias comestibles para
espacios especificos como el de un restaurante, y en la creacion de productos que

ayudan a la preparacion o el consumo de plafos ya deferminados.

2. Una experiencia comestible significafiva permite que el usuario esfe interesado en
regresar , sin embargo esta experiencia debe ser modificada positivamente para
sorprender consfanfemente al usuario, con esfo se asegura el estado de extension
de la experiencia, si el usuario regresa y encuentra algo diferente pero igual de

significativo se asegura el mercado.

3. Una experiencia nueva como 1o es la cocina vanguardista en Colombia, no puede
ser infroducida como algo externo o ajeno a nuesiras costumbres Y fradiciones, pues
no fendria ningun significado o no exisfiria algdn tipo de identidad con el producto,
por esta razén es importante para cualguier dmbifo que al infroducir algo nuevo se
fome como referencia algo propio de nuesiro pais, asf bien se demuesira que para

que el diseno colombiano sea acepfado globalmente debe ser concebido como

algo puramente local.
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IV ANEXOS

7. Sistema de regisiro

El sisfema de regisiro es un documenfo que archiva diariamente el avance del proyecto
de grado, para la sustentacion final, esfe documenfo debe ser diagramado Y

presenfado como un libro, a continuacion estan algunos apartes del sistfema de regisiro

En primera medida el sistema de regisiro fue concebido como un recefario, cada dia se

prepara una recefa diferente, este era su confenido

Fig.75 sistema de regisfro |
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Fig.75 Aparte sistema de regisiro para el proyecto de grado «elcielo a latierra» realizado por Laura Acevedo

La manera como se dividen los capifulos se hace con fofografias de styling food:
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Un aparte importante del sistema de regisiro es la manera como se hace la bibliografia:
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Fig.77 Aparte sistema de registro para el proyec jo «elcielo alatierra» realizado por Laura Acevedo
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Fig.78 sistema de regisfro IV
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8. Criterios de evaluacion

Los criterios de evaluacion son mosfrados como un mend de degustacion

elcielodeqgus

Shof
Es claro la creacion del concepto Abstransmutacion y la fusion con la
palabra fransmutacion, con el fin de fomar como referentes la Alguimia
( cambios fisico quimicos que dan valor agregado) y nuesiros
anfepasados ( Muiscas).

Sopa
Demosirar porque es importante infervenir en los fres estadios , exhibicion
coccidn Yy consumo para generar una experiencia  sensorial innovadora
donde el codigo de la fradicion Colombiana muisca, mute de acuerdo al
esfadio donde se encuenfre

Posfre
La experiencia creada para la femdtica « leyenda del Dorado», no solo esta
especializada en la exaltacion de los senlidos, sino que cada uno de los
plafos, habla de la cultura muisca y de la relacion de los ingredientes
colombianos con fécnicas vanguardisfas

elcielolimites

De los fres estadios de la experiencia, el proyecto de grado se especializa
en el proceso de coccion, donde la produccion, presentacion Y consumo
de los plafos, son desarrollados, los ofros dos estadios, exhibicion y
consumo, son estudiados, mas no desarrollados en su fofalidad.

Este proyecto seguird siendo desarrollado

por el grupo empresarial elcielo, para ser

gjecutado en el ano 2012 y pretende

estar en completo funcionamiento a partir de Enero del 2013

elcieloalatierra 85




9. Cronograma de actividades

El cronograma de actividades se realizd como un calendario gasfrondmico

Fig.79 sistema de regisfro V
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Fig.79 Aparte calendario para el proyecto de grado «elcielo a latierra» realizado por Laura Acevedo
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