
                                          
 
 
 
  

     ELCIELO  A  LATIERRA 
     Una experiencia Gastronómica 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    LAURA ACEVEDO VÁSQUEZ 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       UNIVERSIDAD DE BOGOTÁ JORGE TADEO LOZANO  

       FACULTAD DE CIENCIAS HUMANAS, ARTE Y DISEÑO 

   PROGRAMA DISEÑO INDUSTRIAL 

      BOGOTÁ D.C. 

      2012 

  

 

 

 

 

 

 



                                          

 

 

  

  ELCIELO  A  LATIERRA 

    Una experiencia Gastronómica 

 

 

 

 

  

   LAURA ACEVEDO VÁSQUEZ 

 

 

 

 

  Proyecto de grado para optar por el título de  

  Diseñadora Industrial 

 

 

 

 

 

    ASESORES 

 

     D.I. Esp. Juan José Arango Correa 

     Msc. Orlando Durán Sánchez 

     D.I. Esp. Liliana Miranda Lozano 

 

 

 

 

 

 

 

 

       UNIVERSIDAD DE BOGOTÁ JORGE TADEO LOZANO  

       FACULTAD DE CIENCIAS HUMANAS, ARTE Y DISEÑO 

   PROGRAMA DISEÑO INDUSTRIAL 

      BOGOTÁ D.C. 

      2012 

  

 

 

 

 

 

 



                                          

 

 

  

 

     ELCIELO A  LATIERRA 
       Una experiencia Gastronómica 

 

 

 

 

 

 

                                     

                                                                                            Asesoría 
 

 

 

                                              

                                                          D.I. Esp.  Juan José Arango Correa  

 

 

 

 

                                                                 Msc. Orlando Durán Sánchez 

 

 

 

 

                                                                     D.I. Esp. Liliana Miranda Lozano 

 

 

 

 

 

                                                                              Fecha de sustentación 

 

                                                                 24 de Noviembre de 2O11 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



                                          

 

 

  

 

     ELCIELO A  LATIERRA 
       Una experiencia Gastronómica 

 

 

 

 

 

 

                                     

                                                                                            Asesoría 
 

 

 

                                              

                                                          D.I. Esp.  Juan José Arango Correa  

 

 

 

 

                                                                 Msc. Orlando Durán Sánchez 

 

 

 

 

                                                                     D.I. Esp. Liliana Miranda Lozano 

 

 

 

 

 

                                                                              Fecha de sustentación 

 

                                                                 24 de Noviembre de 2O11 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



                                          
 
 
 

                                          Tabla  de Contenido 
                                                                                                                         

                                                                                                                            PÁG 

 

                              INTRODUCCIÓN                                                                                        5 

                  

 

                              I. CONTEXTUALIZACIÓN 

 

  

                             1.  FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA  

                                     

                             1.1 Introducción al diseño de alimentos …………………………………   7 

                             1.2 El diseño de alimentos en la actualidad……………………………...  9 

                             1.3 Diseño de experiencias……………………………………………….. 11  

                             1.4 Gastronomía Vanguardista………………………………………….... 16  

                             1.5 Referentes en el mundo ……………………………………………… 19 

                             1.6 Food Trends –Tendencia en alimentos………………………………. 23 

                         

      

                             2. VINCULACIÓN EMPRESARIAL      

                                         

                             2.1 Presentación de la empresa vinculada « elcielo restaurante»……….  24 

                             2.2 Técnicas , herramientas y procesos de la empresa………………...  25 

                             2.3 Justificación del proyecto……………………………………………..  27 

 

 

                             II.  UNIDAD DE ANALISIS   

 

                             3. CONCEPTUALIZACIÓN  

 

                             3.1 Planificación creativa del producto……………………………………  27 

                             3.2 Desarrollo conceptual ………………………………………………...  29 

                             3.3 Patrón de diseño……………………………………………………....   32 

                             3.4 Usuario al que se dirige ……………………………………………..... 35 

                             3.5 Objetivos del proyecto ……………………………………………......  37 

                             3.5.1 Objetivo General……………………………………………………..  37 

                             3.5.2 Objetivos específicos………………………………………………... 37 

                           

                                      

                                     

 

                                    

 

 

 

 

 



                                          
 
 
 

                                                                                                                

                                                                                                                    PÁG 
                           
                           4. CARACTERIZACIÓN DEL PRODUCTO 

                                 

                           4.1 Diseño de una nueva experiencia gastronómica……………………38 

                           4.2 Estructura argumentativa del producto……………………………….41 

                           4.2.1 Matrices y protocolos de experiencia………………………………41 

                           4.2.2 Concepción del tráiler……………………………………………….43 

                           4.2.3 Concepción del menú……………………………………………....48 

                           4.3 Representación del producto ………………………………………... 51 

                           4.4 Medios de producción………………………………………………...64 

                           4.5 Factores humanos……………………………………………….........71 

                           4.5.1 Diagrama de experiencia…………………………………………...71 

                           4.5.2 Secuencia de experiencia comestible……………………………...72 

 

                            

                           5. COMPROBACIONES 

                                   

                           5.1 Comprobación en cocción…………………………………………...73 

                           5.2 Comprobación de experiencia multisensorial………………………..77 

 

                           6. APORTES………………………………………………………………..79 

 

                           6.1 Aportes al diseño industrial……………………………………………79 

                           6.2 Aportes a la empresa………………………………………………….80 

                         

                           III CONCLUSIONES………………………………………………………...81 

 

                           IV ANEXOS ………………………………………………………………....82 

                                   

                           7. Sistema de registro( apartes)……………………………………………82 

                           8.  Criterios de evaluación………………………………………………….85 

                           9. Cronograma de trabajo………………………………………………….86  

 

                           V. CONTENIDO DE FIGURAS………………………………………………90  

 

                           VI BIBLIOGRAFIA……………………………………………………………94 

   

                                          

             
   
                                     
 
                                    

 
 
 
 
 



                                          
 
 

                                                                            Introducción 
 

 

El diseño estructura la relación entre usuario y artefacto para posibilitar acciones 

eficientes en un contexto determinado, este artefacto no es precisamente un producto 

industrial, pues un proceso de diseño tiene múltiples posibilidades de respuesta, como 

una interfaz, un servicio o un discurso; lo cual demuestra que el diseño es 

multidisciplinar, puede intervenir en cualquier campo y explorar otras disciplinas,  con la 

pretensión de satisfacer las necesidades de un usuario particular, es precisamente esto 

lo que me llevó a tomar la decisión de convertirme en una diseñadora, pues tendría la 

posibilidad de unir mis pasiones con mi vocación, podría utilizar el diseño como 

mediador para cualquier  tipo de interés o problemática que quisiera solucionar. 

 

El siguiente documento es producto de un arduo trabajo realizado durante mi último 

periodo de estudiante de diseño industrial  en la Universidad Jorge Tadeo Lozano de 

Bogotá, mi mayor pasión siempre fue el mundo gastronómico , mi vocación,  la 

relaciono con la creatividad y el diseño, por ende, la temática de mi proyecto es  la 

mediación entre estos dos campos, gastronomía y diseño, o mas conocido como, 

diseño de alimentos, un área que particularmente en Colombia no ha sido muy 

explorada, ni valorada por los diseñadores,  así que vi  la oportunidad perfecta para 

iniciar con mi proyecto de vida, pues no considero mi trabajo como un simple requisito 

para demostrar que puedo aportar al diseño industrial colombiano , sino como un 

objetivo  que deseo alcanzar y hacer realidad. 

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

desconocido, pues no solo aprendí sobre este campo, sino que valoro y respeto el 

 

                 

                         

                    

 

                     

                         

                           

                                      

                                     

 

                                    

 

 



                                          
 
 
 

                 

                         

                    

 

                     

                         

                           

                                      

                                     

 

                                    

 

 

trabajo de muchos profesionales en esta área, que gracias a su ayuda y su interés, 

lograron que creyera en mi proyecto,  me uní a diseñadores , a chefs, a críticos 

gastronómicos, a ingenieros de alimentos y a muchos otros expertos a quienes 

agradezco profundamente su entrega y compromiso. 

 

Este proyecto recibe el nombre de: « elcielo a latierra», y su significado se irá 

descubriendo a medida que vayan comprendiendo cada uno de los pasos de mi 

proceso de diseño, el documento  que tienen en sus manos será material de consulta 

para próximos interesados en desarrollar proyectos sobre este tema, a quienes les 

digo, que el Food design es una rama del diseño con un área de trabajo muy amplia, 

cada región y lugar del planeta posee sus propias costumbres culinarias, además de 

una variedad de preparaciones e ingredientes, lo cual nos da muchas oportunidades 

para diseñar, ya sea un producto industrial, un nuevo platillo o en este caso, una nueva 

experiencia. 

 

Lo que encontrarán a continuación es el inicio de la realización de un sueño , es mi 

manera  de intervenir desde el diseño en la gastronomía colombiana , es la creación 

de una nueva experiencia a nivel alimenticio, pensada para satisfacer y sorprender de 

la mejor manera al usuario, es  un proyecto próspero  e innovador y mi manera de 

demostrar porqué para un diseñador es indispensable creer en los imposibles.  

 

Que tengan un BUEN PROVECHO …  

                                     

 

                                    

 

 



I. CONTEXTUALIZACIÓN  

 

1. FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA 

1.1 Introducción al diseño de alimentos 

 

El diseño de alimentos es una rama del diseño que se especializa en el campo 

gastronómico, esta área no se concentra exclusivamente en la creación de productos 

alimenticios o en el styling  de presentación de platillos, según la  Food Design Society 

en un artículo de Food design existen 6 subcategorías: 

1.1.1  Diseño con comida  

Es aquel que trabaja directamente con la modificación química y física de los alimentos, 

aquí podemos encontrar la gastronomía de vanguardia o cocina molecular  y 

transformaciones de los alimentos más allá de su cocimiento. Esta categoría del diseño 

de alimentos es la que se desarrollará con mayor detenimiento en el proyecto . 

 

 

 

 

 

 

 

1.1.2. Diseño de productos alimenticios  

Es aquella categoría que diseña productos hechos de comida para su consumo 

masivo, es una categoría que apoya el diseño ecológico. 

 

 

 

 

 

  

                                     

 

                                    

 

 

                                          
 
 
 

                 

                         

                    

 

                     

                         

                           

                                      

                                     

 

                                    

 

 

Fotografías de procedimientos químicos , como Gelificación, emulsificación , espumas y esferificaciones  

Fotografías de productos hechos 

con materiales comestibles como 

la cookie cup de Lavazza. 

 Fig.  

Fig.1 Diseño con alimentos  

Fig. 1 http://natureinsider.com/2011/01/molecular-gastronomy-the-jelly-salad/  

 

Fig.2 Diseño de  alimentos  

Fig. 2  http://www.lavazza.com/corporate/en/ 
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1. VICTORIA MOLINA, “Food Design ( Diseño y alimentos )”,  Internet ( http://somosdi.com/articulos/food-design-diseno-y-alimentos/) 

 



1.1.3  Diseño para alimentos  

Es el área mas cercana al diseño industrial , si de se habla de creación de objetos con 

fines de producción industrial , esta categoría se especializa en el diseño de todos 

aquellos productos para preparar la comida, cocinarla, servirla, presentarla, 

almacenarla, etc.  

 

 

 

 

 

 

 

1.1.4 Diseño inspirado en alimentos  

Es aquel que toma como referencia algún alimento para generar un objeto, por ejemplo 

un mueble, un accesorio, etc. 

 

 

 

 

  

 

1.1.5. Diseño de espacios alimenticios  

Es aquel que se encarga de distribuir, organizar y diseñar los espacios donde se 

consumen alimentos, comprende desde la iluminación, la música y la temperatura 

hasta el vestuario de los empleados.   

Esta categoría esta mas relacionada con el diseño de interiores, es un área muy 

importante para el desarrollo del proyecto, ya que uno de los enfoques de la experiencia 

es la exhibición y distribución de elementos en el espacio para mejorar la praxis en la 

actividad.  

 

 

                                    

 

 

Nuevas herramientas para mejorar la cocción de los alimentos y la buena alimentación como: el medidor 
de propiedades organolépticas de phillips o el inyector de sabor de Cuisipro. 

Fig.3  Diseño para alimentos  

Fig.3 http://www.innovation.philips.com/pressreleases/nurturing-bg_food_cleaning/index.html 

Fig.4  Diseño inspirado en alimentos  

Fig. 4  http://www.eatmedaily.com/2009/08/d-visions-conceptual-tableware/ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.1.6  Diseño y presentación de platos ( Styling) 

  

Es aquel que determina el balance, color, forma y acomodo de los alimentos dentro de 

un plato para su presentación, es trabajar como si el plato fuera un lienzo de pintura y la 

comida fuera tu material de trabajo, otro de los campos que también se desarrollará en 

el proyecto. 

 

 

 

 

 

 

De esta manera el diseño de alimentos demuestra ser una rama muy amplia del diseño,  

puesto que cada lugar del mundo se caracteriza por tener costumbres y tradiciones 

gastronómicas distintas, para desarrollar el proyecto se fusionarán algunas de estas 

categorias, para dar como resultado una experiencia alimenticia innovadora. 

 

1.2 El diseño de alimentos en la actualidad 

 

Gracias a los avances tecnológicos uno de los campos del diseño de alimentos mas 

desarrollado es el de productos para la preparación u obtención de alimentos, los 

siguientes son algunos de los productos que están en actual investigación: 

 

 

 

 

 

 

El Noma, mejor restaurante del mundo. esta diseñado bajo un concepto danés, que se expresa desde  
la organización espacial, el diseño de sus platos, hasta el vestuario del personal y el diseño gráfico.  

Menaje diseñado para exhibir los alimentos de la mejor forma posible , composiciones artísticas en los platos 

Fig.5  Diseño  de espacios  

Fig. 5  http://www.noma.dk/ 

Fig.6  Presentación de platos  

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



Diseño conceptual en investigación 

 

 

 

 

 

 

 

 

Algunos de los productos actualmente en el mercado: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hoy en día, además de encontrar estos productos para la preparación de alimentos, 

también encontramos avances en los otros campos del food design:  

 

 

Medidor de propiedades de 
alimentos, para asegurar una  
buena y sana alimentación.  

Impresión en 3d  de alimentos. 
facilita la preparación y 
cocción de alimentos, se 
introducen ingredientes en la 
máquina para que esta haga 
un proceso de fusión    

Cultivo hidropónico para hogares, 
auto sostenible, asegura la  
utilización de ingredientes frescos. 

Impresoras con tinta comestible, 
hace impresiones en papel 
vegetal, ideal para la 
presentación de los platos 

Pistola de humo ,cumple el  
papel de un destilador casero 
para extraer el sabor de 
ingredientes en forma de humo 

Cultivo herbal en casa , además 
de prestar iluminación, mantiene  
la temperatura indicada para el  
crecimiento de las plantas. 

Cocina diseñada para producir  
energía con desechos orgánicos, 
convierte los desechos en gas  
metano . 

Menaje ecológico , hecho con caña 
de azúcar y bamboo , totalmente  
biodegradable y con la facultad de  
ser maleable para darle cualquier 
forma al plato, dependiendo del  
alimento que se quiera exhibir. 

Químicos producidos por 
Ferrán Adría para ser 
utilizados en gastronomía  
vanguardista, los últimos en el 
mercado son conocidos 
como SURPRISES, Fizzy para  
hacer pastillas efervescentes, 
y Crumiel , miel  en estado 
cristalizado. 

Fig.7  Diseño  de espacios  

 Fig. 7 http://www.yankodesign.com/2010/03/02/printing-my-food-by-the-molecule/ 

Fig.8 Tecnología en alimentos  

Fig.8 http://www.polyscience.com/en/index.php 

Fig.9  Productos Actuales 

Fig.9 http://www.design-dautore.com/ 



1.3 Diseño de experiencia 

 

La experiencia según el diccionario de la Real Academia Española es «Una práctica 

prolongada que proporciona conocimiento” , es el hecho de haber sentido , conocido o 

presenciado algo» , así pues, el diseñar una experiencia implicaría crear un momento 

que sea presenciado por un individuo , que afecte sus sentidos y que termine 

generando un conocimiento. 

 

Según Nathan Shedroff, precursor del diseño de experiencias, crear una experiencia no 

es algo complicado, lo difícil es lograr que ésta sea realmente innovadora, que genere 

recordación y  más importante aún que brinde siempre un factor sorpresa y  tenga la 

capacidad de renovarse, todo lo que  nos rodea proporciona experiencia, lo que hace 

un diseñador al intervenir en esta, es mejorarla, es encontrar la mejor oportunidad de 

diseño, Shedroff nos habla de 6 dimensiones que deben ser exploradas con el fin de 

diseñar una experiencia exitosa:   

 

1.3.1 Amplitud: 

Para crear una experiencia es necesaria considerarla en toda su amplitud, un producto 

atrae al usuario  porque tiene una marca llamativa, es presentado en un ambiente o 

contexto particular, o es dirigido al usuario con un excelente servicio , todos estos 

aspectos hacen referencia al ente mediador entre el producto final y el usuario, que por 

supuesto contribuye a la formación de la experiencia.  

 

1.3.2 Intensidad: 

Este hace referencia a encontrar  la mejor forma de conectarse profundamente con el 

usuario, que se refleje en el producto , se identifique y participe.  
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2. Diccionario de la Real Academia Española, Internet (http://buscon.rae.es/draeI/SrvltGUIBusUsual?LEMA=experiencia&origen=RAE) 

3. SHEDROFF NATHAN, Internet (http://chilepd.bligoo.com/content/view/144722/Diseno-de-Experiencias-Nathan-Shedroff-en-Chile.html) 

 

 

 3 



1.3.3  Duración 

Es importante la temporalidad de la experiencia, pues se debe crear una secuencia de 

uso en un tiempo determinado , que no pierda de vista la satisfacción del usuario, es un 

factor determinante desde la primera atracción, pasando por la interacción con el 

producto, y terminando con la retroalimentación del usuario.  

 

1.3.4 Atracción 

Se debe considerar todos los tipos de medios para capturar y mantener  la atención del 

usuario, desde lo que normalmente se trabaja en diseño, como la forma, textura, color, 

tipografía etc. , hasta la alteración de los sentidos; este factor soporta o contrarresta el 

efecto de la experiencia. Las tiendas y los restaurantes suelen mantener la experiencia 

satisfactoria manejando la iluminación, la organización espacial, la música, los medios 

de consumo de alimento, entre otros. Cuando estos medios son explorados  y 

transformados de forma correcta pueden ser el factor determinante para el éxito al 

menos económico de la experiencia, un ejemplo de esto es el restaurante « Pitch Black» 

en Suiza, donde la visión de los comensales es nula, para exaltar el sentido del gusto en 

el consumo de alimentos, todas las herramientas y elementos necesarios para la 

experiencia son diseñados para que el usuario equilibre la pérdida del sentido con la 

exaltación del gusto . 

 

1.3.5 Interacción  

La interacción del usuario es primordial para generar conocimiento y una mayor 

atracción, sin embargo, una experiencia gratificante no se mide de acuerdo a la 

cantidad de interacción que exista, sino en la calidad de esa interacción, el diseñador 

debe medir cual es la participación del usuario para que este nunca pierda interés.    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



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 creó o diseñó, la experiencia debe ser significativa para el usuario , 

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

significancia se divide en 5 su categorías: 

a) Función: Esta relacionado con el deseo o la necesidad de la persona por recibir la 

experiencia, contesta la pregunta: ¿Cumplirá esto con lo que necesito? 

b) Valor: Hace referencia al precio, contesta la pregunta : Será esto el precio correcto 

por lo que estoy recibiendo?, se debe crear una relación muy profunda entre el 

usuario y el producto para que su precio sea comprendido . 

c) Emociones: Es el factor determinante, puesto que si el usuario se conecta 

emocionalmente, si la experiencia lo hace sentirse bien  o exalta su ansiedad y su 

deseo, el valor o la función son secundarios , es aquí donde la significancia obtiene 

el poder, si lo que se ofrece al usuario lo hace inmensamente feliz, este hará todo lo 

posible por adquirirlo, actualmente las grandes multinacionales le apuestan a 

publicidad con un sentido emocional mas que monetario, un ejemplo de esto es 

«Nike», empresa de ropa y calzado,  con su slogan «Just do it»  o « Sólo hazlo»,  que 

pretende conquistar  y retar al usuario para que consuma el producto. 

d) Status/ Identidad: Tiene que ver con la identidad del usuario , que tanto este se 

identifica con el producto , para quién está dirigido lo que se ofrece, y como lograr 

atraer y satisfacer a la mayoría de los interesados, pero es lo mas complicado,  es 

imposible satisfacer cada una de las necesidades, expectativas o deseos 

individuales, actualmente en algunos casos se ha logrado llevar el producto a una 

personalización en menor escala , pero nunca será posible hacerlo en su totalidad. 

e) Significado: Se trata de cómo el usuario entiende y percibe el mundo que lo rodea, 

no se puede ofrecer soluciones científicas a alguien que cree en una teoría religiosa, 

este punto hace referencia a las estrategias que debe tener el diseñador  para 

considerar la realidad social como un determinante de éxito o fracaso. 
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4. . SHEDROFF NATHAN, Designing meaningful experiences, Internet (www.nathan.com/.../MeaningfulExperiences.pdf) 



Después de analizar la teoría de Shedroff sobre el diseño de experiencias, con el fin de 

crear correctamente una experiencia gastronómica  para este proyecto, se diseña el 

siguiente protocolo: 

 

 

 

 

 

 

 

La experiencia que se pretende diseñar en primera medida debe capturar la atención 

del usuario y motivarlo a permanecer dentro de ésta, este primer paso, se relaciona 

directamente con la exhibición y la amplitud; luego de tener un usuario atraído, éste 

debe pasar por un proceso de observación y aprendizaje, que en el campo 

gastronómico lo identifico con el proceso de cocción, donde interviene un conocimiento 

previo y logra crearse algo innovador, para que este paso sea exitoso es necesario que 

el usuario sea partícipe, así sea como observador,   el tercer paso es la interacción, la 

inmersión mas profunda de la experiencia, debe tener un final y concluir con una utilidad 

o satisfacción, de esta manera se llega al último paso, la extensión o continuidad de la 

experiencia, el cual se relaciona con el retorno y las posibilidades que brindan al usuario 

para que cada vez que viva la experiencia, ésta sea igual o más gratificante, en el caso 

particular de un restaurante, las posibilidades en la escogencia del menú pueden 

funcionar como un factor de extensión, aunque una muy buena experiencia debe tener 

la capacidad de renovarse y ofrecer múltiples formas consumo. 

 

Además de esta matriz, para crear una nueva experiencia gastronómica es importante 

encontrar la mejor manera de alterar los sentidos con los alimentos, pues es el factor 

detonante y el soporte que necesita la experiencia para ser innovadora, así pues,  se 

exploran algunos aspectos relevantes del libro «Product Experience», una obra de 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Atracción   

Motivación 

Compromiso 

Conocimiento 

Interacción 

Conclusión 
EXTENSIÓN 

Fig.10  Secuencia de una experiencia 

Fig.10 Gráfica del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 



distinción en la manera como se debe afectar positivamente cada uno de los sentidos: 

La vista, es perturbada por las formas, la iluminación , el color, las texturas y las múltiples 

composiciones entre estos, es un acercamiento al juego con el  diseño básico; El tacto , 

es un sentido mucho mas emocional, altera físicamente al usuario cuando se genera 

algún tipo de placer, en este caso se habla de la plasticidad, dureza, elasticidad, 

temperatura, textura, tamaño, peso, entre otros, donde un sentimiento particular es 

explorado con el contacto directo, entre usuario y producto; El sonido, juega con el 

espacio/tiempo, puede remitir al usuario a muchos escenarios, puede hacerlo recordar 

un bosque o una playa , puede hacerlo sentir relajado o alterado, en la gastronomía los 

juegos con el sonido no han sido muy explorados, se relaja al comensal con una 

música agradable y la mordida es quien genera el sonido. 

 

El gusto y el olfato son los sentidos con mayor relación, el olfato es quien permite que 

exista un gusto por un sabor particular, sin olfato no existiría el placer generado al comer, 

el gusto es alterado por la combinación de sabores, pero se adapta muy fácilmente, es 

decir , al comer el tercer bocado del mismo sabor , éste deja de ser sorpresivo  y se 

convierte en una simple actividad de consumo para satisfacer la necesidad de llenura y 

no en una experiencia única e inolvidable, algo similar ocurre con el olfato,  cuando se 

percibe un olor muy fuerte, después de un tiempo determinado ,la nariz se adapta a este 

olor y lo convierte en un olor neutro.  

 

Así pues para crear una experiencia gastronómica significativa, esta debe ser 

multisensorial pues debe afectar los 5 sentidos en la totalidad de la experiencia, como el 

olfato y el gusto logran adaptarse tan rápido, es necesario ofrecer el medio de 

degustación, porciones pequeñas y consumo rápido, para jugar con los sabores y 

olores, la mejor manera de activar positivamente el tacto, el sonido y la vista es con las 

técnicas de la gastronomía vanguardista, donde se puede explorar muchas mas 

texturas y combinaciones que con la tradicional.  



1.4 Gastronomía Vanguardista 

1.4.1 Introducción a la Gastronomía de Vanguardia  

 

La cocina molecular se fundamenta en el estudio del Físico Nicholas Kurti,  sobre la 

física en la cocina en 1969, la cual es tomada por el químico francés Herve This, y 

llevada como práctica a la gastronomía en 1988, con  uno de los grandes exponentes 

de estas técnicas, Ferrán  Adrià , Chef líder del restaurante español el Bullí. 

Sin embargo, la llamada cocina molecular ha causado un debate en el gastronómico, 

empezando por su definición exacta. La primera vez que se implementó el término 

molecular en el mundo de la cocina fue en 1992, cuando se llevó a cabo el Taller 

Internacional de Gastronomía Molecular y Física organizado por el científico Hervé 

This, sus creadores definen esta cocina como la exploración científica de los fenómenos 

y transformaciones gastronómicas, descritos por los libros de cocina o por los 

cocineros, ésta  se enfoca en la transformación culinaria y el fenómeno de comer. No 

tiene como meta orientarse hacia la estructura química de los ingredientes o la 

transformación realizada por la industria alimenticia.  

Por otra parte Adriá afirma que en el proceso evolutivo de «elbulli», ha trabajado de la 

mano con científicos e ingenieros de alimentos, donde se tiene como objetivo estudiar 

las propiedades fisicoquímicas de los alimentos   e investigar posibles combinaciones 

para crear elementos que permitan evolucionar las técnicas y sorprender 

constantemente al comensal, para Adriá, el nombre correcto de esta cocina sería 

«cocina de conocimiento» o «cocina de investigación». 

 Actualmente el término mas utilizado para nombrar este tipo de cocina es: «Gastronomía 

Vanguardista», donde  no se trata solamente de estas creaciones inimaginables que se 

conocen, sino que desde su origen, el principal objetivo ha sido  comprender y mejorar 

las técnicas ya existentes, aprovechar las cocciones al máximo preservando todos los 

nutrientes y llevar el sabor al limite de deleite.  

 

  

5 

5. . Historia Gastronomía molecular, Internet (http://www.delbuencomer.com.ar/index_archivos/historia_de_gastrnomia_molecular.htm) 

6.  MERLIN GESSEN, Ferràn Adrìa , La cocina molecular es una tontería, Internet (http://informe21.com/ferran-adria/ferran-adria-%E2%80%9C-

cocina-molecular-tonteria%E2%80%9D) 
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1.4.2  Características de la Gastronomía Vanguardista 

 

La gastronomía de vanguardia se caracteriza por ser una cocina que utiliza la máxima 

calidad tanto en los productos como en el conocimiento aplicado, los aditivos utilizados 

en cocción son en su gran mayoría, productos naturales, extraídos del mundo vegetal. 

Aunque se modifiquen las características de los productos (temperatura, textura, forma, 

etc.), el objetivo es preservar siempre la pureza de su sabor original, salvo en los 

procesos en los que haya una cocción larga. 

Los estímulos de los sentidos no sólo son gustativos: se puede jugar igualmente con el 

tacto (contrastes de temperaturas y texturas), el olfato, la vista (colores, formas, engaño 

visual, etc.), afectar los sentidos es un punto de referencia a la hora de crear. 

 

Algunas de las técnicas mas utilizadas son las siguientes: 

 

 

 

 

 

 

 

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

esferificaciones o caviar de tomate, congelamiento con nitrógeno, destilación de 

cualquier sabor por medio de un rotoevaporador, cocciones de carnes al vacío lo cual 

mantiene todas las propiedades del alimento, técnicas de liofilización o deshidratación 

de frutas. La utilización de nuevos aditivos ha permitido hacer efervescencias, crujientes 

y polvos o tierras  de muchos ingredientes.  

 

 

 

  

Fig.11  Técnicas de gastronomía vanguardista 

Fig. 11 http://cocinamolecularytz.blogspot.com/http://www.redboxinnovation.com/blog/2011/01/25/comida-molecular-en-casa/ 



La tecnología cumple un papel muy importante en la cocina vanguardista, pues ha 

permitido fabricar las mejores herramientas con el fin de mejorar la técnica, algunos de 

los productos utilizados en los procesos de cocción son los siguientes: 

 

 

 

 

 

 

Los químicos o aditivos son creados después de largos procesos de investigación y de 

uso de tecnologías farmacéuticas, y son la esencia de la mayoría de preparaciones,  

La gastronomía de vanguardia cuenta con técnicas de Criococina o cocción con frío, se 

pude hacer con la utilización directa del nitrógeno líquido , o por medio de una plancha 

inversa (antigriddle), que  en lugar de calentar, enfría inmediatamente con una 

temperatura inferior a los -35°, así se puede congelar el exterior de una salsa y mantener 

su interior cremoso. 

Otra herramienta muy utilizada es la Paco jet, una máquina capas de hacer helados, 

cremas para untar o concentrados  en una sola operación y  en pocos segundos. 

El horno mixto, otra herramienta fundamental, permite cambiar cómodamente entre los 

diferentes programas de cocción de cada una de las bandejas, además de actuar con 

aire circulante como un horno tradicional, este también hace un proceso de cocción con 

vapor.  

El termocirculador hace parte de las herramientas utilizadas para procesos de cocción 

al vacío , cuando se empaca un producto al vacío, este es llevado a un recipiente con 

agua y el termocirculador tiene la función de mantener la misma temperatura durante 

todo el proceso de cocción, al cocinarse sin la penetración de oxigeno , se mantienen 

todas las propiedades y nutrientes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fig.12  Maquinaria de gastronomía vanguardista 

Fig.12  http://www.pacojet.com/en/index.php  http://www.heidolph-instruments.com/ 



Otra herramienta utilizada , es el rotoevaporador Heidolph es un aparato que se utiliza en 

los laboratorios químicos para evaporar solventes. Los principales componentes de un 

rotavapor son: 

-Un sistema de vació que consiste en una bomba de vació y un controlador 

-Un recipiente para evaporación, que rota, el cual puede calentarse en un baño caliente 

-Un condensador con un recipiente colector. 

Con esto se puede extraer la esencia de cualquier cosa, por ejemplo, al introducir arena 

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

 

Existen muchas mas herramientas como los sifones, sopletes, estufas que funcionan por 

inducción , ultra congeladores, hornos microondas 2 veces mas rápidos y parrilla de 

clavos, que también  permite mantener las propiedades de las carnes. Todas estas 

herramientas fusionadas con el conocimiento de las técnicas y creatividad da como 

resultado  un nuevo mundo gastronómico.  

 

1.5 Referentes en el mundo  

Para crear una nueva experiencia gastronómica es importante conocer que ofrece 

actualmente el mercado, en el mundo hay millones de restaurantes, muchos de estos 

intentan innovar ya sea en la exhibición , en la cocción o en el consumo , pero son muy 

pocos los que actúan en los tres, los siguientes son considerados los mejores 

restaurantes del mundo puesto que su patrón o su concepto base es explorado y 

aplicado en todos los campos. 

1.5.1 ELBULLI FOUNDATION  

Elbulli inicia como restaurante en 1962, su chef líder Ferrán Adriá, se convierte en el 

mayor precursor e investigador de las técnicas de cocina vanguardista, durante su 

proceso evolutivo elbulli fue acreedor de tres estrellas Michelin , el reconocimiento más 

grande que un restaurante pueda recibir, además de ser catalogado el mejor 

restaurante del mundo durante varios años.  

 

 

 

 

 

 

 

 

  



Elbulli  esta situado en el noreste de  Cataluña, España, en la primera etapa de 

evolución, el restaurante trabajaba con productos autóctonos de esa región, era la 

revolución de la cocina española, su concepto se  basa en la exaltación de los sentidos 

atraves de los sabores,  el ambiente del restaurante es muy acogedor y simple puesto 

que el plato es el protagonista ,en elbulli, no hay que entrar en detalles sobre su oferta o 

servicio. Todo tiende a la mayor excelencia, innovación y liderazgo. 

 

Elbulli cierra sus puertas en el 2011 para convertirse en el bulli foundation, donde 

auténticos hitos  como la  Caipirinha-nitro con concentrado de estragón, la  Médula de 

atún con soja, los Ñoquis de patata con su jugo de raviolis de manteca, las Gambas al 

natural y la  Tierra de chocolate, serán parte de toda una reserva gastronómica 

 

 

 

 

 

 

 

 

El nacimiento de esta nueva entidad tiene como objetivo la formación de nuevos talentos 

de la cocina y busca fomentar la creatividad de los jóvenes especializados en la 

gastronomía, además de ser el principal archivador de todos los años de trabajo de 

elbulli restaurant. 

 

Muchas de las técnicas y procesos que hoy en día se utilizan se deben al arduo trabajo 

del equipo de elbulli , para la creación de esta nueva experiencia  serán utilizados 

muchos de sus aportes.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fig.13 Elbulli Foundation  

Fig. 13   http://www.bullifoundation.org/  http://www.elbulli.com/ 



1.5.2 NOMA   

El restaurante Noma se sitúa en Copenhague , Dinamarca y es liderado por René 

Redzepi, considerado uno de los mejores chefs del mundo, Noma es un restaurante 

que se basa en la cocina nórdica y sus ingredientes tradicionales, y que hace especial 

hincapié en los principios ecológicos. Este concepto se transmite en la exhibición del 

salón, con un lugar minimalista con un toque vikingo, se transmite en los procesos de 

cocción y por supuesto en la manera de consumir el producto. 

El Noma es un restaurante único en el mundo, pues su cocina no la encuentra en 

ningún otro lugar, maneja las técnicas de gastronomía vanguardista pero fusionadas 

con las técnicas tradicionales danesas, brinda al comensal una experiencia única y una 

exploración de sabores muy particular de esa región . 

La duración de la experiencia es de aproximadamente 4 horas, donde el comensal 

disfruta de un menú de degustación acompañado por un maridaje seleccionado de 

acuerdo a los sabores de cada plato. 

 

 

 

 

 

 

 

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

texturas, Noma logró con su estilo local , volverse un atractivo global.  

 

1.5.3 ALINEA  

El restaurante Alinea , se sitúa en Chicago, Estados Unidos , también maneja la técnica 

vanguardista con su chef líder Grant Achatz, lo particular de Alinea es que ha logrado 

destacarse no sólo por la preparación y presentación de sus platos, sino por la 

inmersión en el diseño de productos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fig.14  Noma Restaurant 

Fig.14 http://www.noma.dk/    http://www.spill.co.za/niblets/jardines-eric-bulpitt-heads-off-to-noma-copenhagen/1325/ 



Alinea ha creado una serie de productos que exaltan los platos, menajes totalmente 

vanguardistas que convierten un plato en una obra de arte, todo en alinea es diseñado 

bajo el concepto minimalista y vanguardista. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Otros referentes importantes son el « Fat Duck» , restaurante ingles dirigido por Heston 

Blumenthal, considerado por los críticos como el mejor restaurante ingles, Blumenthal ha 

incursionado en medios de comunicación como la televisión (kitchen chemistry), para 

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

 

En Colombia la Gastronomía Vanguardista, no es muy conocida , algunos restaurantes 

han incursionado estas técnicas sin el mayor éxito, el restaurante «elcielo», dirigido por el 

chef Juan Manuel Barrientos empieza a ser reconocido gracias a la fusión que hace con 

la tradición culinaria en Colombia , el restaurante nace hace 5 años en Medellín y tiene 

su segunda  sede en Bogotá, para la creación de esta nueva experiencia se logra tener 

contacto directo con esta empresa  y recibir el apoyo de su equipo de trabajo . 

 

 

 

 

 

  

Línea de servicio en la mesa creada por 
Alinea , para venta al público. Concepto 
minimalista 

Fig.15  Alinea Chicago  Restaurant 

Fig. 15   http://www.alinea-restaurant.com/   http://www.alinearestaurant.com/pages/gallery/gallery_rest.html 



1.6 Tendencia en alimentos 

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

un futuro próspero, donde  sea aceptado por la sociedad del momento y que esta 

experiencia pueda evolucionar de acuerdo a los nuevos hallazgos tecnológicos.  

 

De acuerdo al estudio realizado por Food Network y Trend Trotters, se destacan algunos 

puntos de la investigación en desarrollo y consumo  de productos alimenticios: 

a) Retorno al origen : este punto hace referencia a cómo la sociedad tiende a rescatar 

la cocina de origen, esa cocina local y tradicional que se ha ido perdiendo con la 

intervención de la tecnología . 

b) Consumo rápido: La sociedad tiende  tener menos tiempo para consumir alimentos , 

por la múltiples ocupaciones que tiene, es importante desarrollar alimentos que 

puedan consumirse rápidamente y que sean de fácil acceso.  

c) No Food Fashion: El food fashion son todas las expresiones artísticas que se hacen 

a través de la comida, los cafés decorados  o los cupcakes para fechas especiales 

tienden a desaparecer, para darle la bienvenida a lo simple , minimalista y con 

sabores pronunciados. 

d) Menú miniatura: los alimentos serán cada vez mas pequeños, vendrán por bocados  

y ofrecerá una gran variedad de sabores, algo muy similar a un menú degustación  

e) Cultivo en el hogar: Los alimentos utilizados para cocinar en casa serán totalmente 

frescos , se expande una ola ecologista, donde habrán cultivos herbales en casa. 

f) No alergias: Una de las grandes problemáticas con los alimentos son las alergias, 

que gracias a la tecnología y a la intervención directa sobre el alimento ya no serán 

problema, se realizan pruebas para encontrar  la manera de combatir con la 

composición molecular que determina las alergias. 

g) Consumo por temporada: Las personas estarán propensas a consumir alimentos 

que estén en temporada de cultivo. 

 

  

 

 

 

 

 

  



Este tipo de investigaciones son exploradas desde el ámbito tecnológico, la salud e 

higiene y desde el diseño ecológico, el proceso de creación de la nueva experiencia  

debe tener en cuenta los puntos mencionados con anterioridad, intentar fusionar la 

vanguardia con al cocina de origen , ofrecer un menú de fácil acceso, mas pequeño, y 

con menor tiempo de consumo, de esta manera se va construyendo una matriz que 

delimite el proyecto. 

 

2. ENFOQUE EMPRESARIAL  

 

2.1 Presentación de la empresa vinculada « elcielo restaurante» 

 

Elcielo es el primer restaurante en traer a Colombia la gastronomía vanguardista como 

única técnica utilizada, fusiona algunas de las técnicas e ingredientes colombianos con 

la cocina de vanguardia, ofrece un menú de degustación que consta de 20 momentos , 

donde se exaltan los  cinco sentidos. 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 investigación de ingredientes y procesos 

culinarios colombianos, para lograr destacarse por la reinterpretación que hace de la 

gastronomía de vanguardia, algo similar a lo que realiza Noma , con la cocina local 

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

 

Elcielo cuenta con un taller creativo, donde se encargan del proceso de investigación y 

creación de nuevas experiencias, es un equipo de trabajo al cual logré vincularme para 

la creación de un nuevo proyecto, el equipo se conforma por tres chefs, una 

comunicadora social, un diseñador, y un ingeniero de alimentos. 

El cielo quiere dar a conocer su cocina en Colombia y fue la mejor oportunidad para 

crear una experiencia fuera del restaurante que sirviera como publicidad y que exalte el 

diseño y la cocina en Colombia. 

  

 

 

 

 

 

  



2.2 Técnicas , herramientas y procesos de  « elcielo» 

 

  

 

 

 

 

  

La cocina de elcielo  maneja la mayoría de las técnicas de la gastronomía 

vanguardista, tiene un rotoevaporador, una pacojet, plancha inversa, horno mixto, 

empacadora al vacío, termocirculador, estufas por inducción, ultra congeladores, hornos 

microondas de ultima generación  y por supuesto toda una dotación de aditivos 

fabricados por Ferrán Adría, además cuenta con un Gastro - Bar , que ofrece Mixología 

molecular  y tapas y snacks. 

Elcielo inicia con un nuevo proyecto de creación de productos, como diferentes tipos de 

menaje y souvenirs , pero a penas esta incursionando en este ámbito. 

Lo más importante para la realización de este proyecto es el análisis completo de la 

experiencia en elcielo desde que el comensal ingresa hasta que culmina la experiencia 

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

 

 

 

Imágenes de la cocina de el cielo – ubicada en el segundo piso  cuenta con un ascensor (malacate) 

Fig.16  Cocina Creativa elcielo  

Fig.16 http://elcielococinacreativa.com/blog/?cat=22 

Fig.17  Secuencia de experiencia elcielo  

Fig.17 Gráfica del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



La secuencia inicia con la llegado del comensal al restaurante , quien es atraído y 

motivado,  por la exhibición, un lugar minimalista, donde predominan materiales como la 

madera y el cuero, el comensal tiene la posibilidad de reservar la mesa del chef , la 

única mesa ubicado en el segundo piso al lado de la cocina, donde se tiene la 

posibilidad de observar todo el proceso de cocción, el comensal, es recibido con un 

shot de bienvenida , después de ordenar al mesero, el segundo paso de la experiencia 

es un trabajo conjunto entre la cocina y el servicio, este es el proceso de conocimiento y 

creatividad, el comensal recibe 20 momentos , de los cuales 16 son comestibles y 4 son 

netamente sensoriales, aquí entramos al tercer paso de la experiencia que es la 

interacción, el comensal disfruta de sus 20 momentos y es sorprendido uno tras otro, 

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 invitación para 

el próximo menú, lo cual puede ratificar el regreso del comensal a vivir una nueva 

experiencia.  

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Para complementar este proceso , sería primordial generar experiencias multisensoriales 

son sus platos y no dividirlo como lo hacen en el cielo  en momentos sensoriales y 

comestibles. 

 

 

 

 

Fig.18  Creaciones elcielo 

Fotografías  de archivo exclusivo de elcielo restaurante  tomadas por Isis González Vanegas 



2.3 Justificación del proyecto 

 

Elcielo restaurante esta interesado en hacer un proceso de inclusividad de la 

gastronomía vanguardista colombiana, quiere trasladarse por todo Colombia , y dar a 

conocer sus técnicas sin importar el estrato socioeconómico,  es una gran oportunidad 

para el diseño, puesto que se tendría que hallar la mejor manera de trasladar las 

dinámicas del restaurante a las calles, centros de reunión social, eventos, etc.  

Es la oportunidad para crear una experiencia gastronómica distinta, donde el patrón de 

diseño mute en cada estación de la experiencia, donde no exista un límite espacial y al 

mismo tiempo logre atraer a la mayor cantidad de personas; la tendencia se dirige a un 

consumo de fácil accesibilidad, que sea rápido y dinámico pero que afecte 

positivamente al usuario, se podría ofrecer una experiencia multisensorial en lugares que 

usualmente no son utilizados para esto, se crearían escenarios de consumo muy 

particulares en espacios públicos, no solo se conquista el mercado sino que se 

presenta una forma innovadora de ofrecer el servicio, donde el comensal no llega al 

restaurante sino que éste se convierte en un espacio móvil que llega directamente al 

comensal.  

 

II UNIDAD DE ANÁLISIS 

3. CONCEPTUALIZACIÓN 

3.1 Planificación creativa del producto  

El  proceso de investigación y análisis que se ha realizado hasta el momento, ha 

arrojado algunas determinantes de diseño para crear la nueva experiencia, tales como: 

a) Trasladar las dinámicas del restaurante elcielo a las calles 

b) Generar una experiencia multisensorial comestible en el menor tiempo posible 

c) Crear una matriz de experiencia para que esta se renueve de acuerdo a unos 

protocolos  establecidos. 

d) A partir de una exploración local se obtiene un reconocimiento global  

 

  

 

 

 

 

 

  



La manera mas fácil de trasladar las dinámicas a las calles es por medio de un 

vehículo móvil, que logre establecerse en ciertos lugares para ofrecer la experiencia, se 

debe buscar un concepto que sea la base de transformación del servicio, este vehículo 

es un simple mediador entre la experiencia y el usuario ,más su diseño y producción  no 

van a ser el enfoque de este proyecto, el verdadero enfoque esta dirigido a la creación 

de la experiencia multisensorial en un espacio abierto, algo que aún no ha sido 

explorado y llegará a ser una propuesta innovadora. 

 

El vehículo debe estar equipado con toda la tecnología necesaria para realizar la 

mayoría de técnicas vanguardistas, se convertiría en una especie de tráiler-cocina, que 

al ser el mediador debe ser llamativo y  debe lograr atraer y motivar a la gente a 

participar de la experiencia. 

 

La empresa tiene tres enfoques distintos con la realización de este nuevo proyecto: 

a) Enfoque social: El tráiler prestará su servicio de manera gratuita , para dar clases  en 

lugares de escasos recursos, en universidades , escuelas de  cocina, plazas de 

mercado , entre otros. 

     

b) Catering: El tráiler prestará servicio en reuniones privadas, matrimonios, cumpleaños,     

    fiestas  empresariales, entre otros 

 

c) Público: El tráiler se instalará en diferentes lugares de las ciudades de Medellín,     

    Bogotá  y Cartagena, se ofrecerá el servicio de restaurante para un cupo limitado de    

    personas, que tendrán la posibilidad de descansar y disfrutar en un escenario  

    diseñado para la experiencia, otros podrán llevar alimentos portables y dejarse           

    maravillar  por lo productos mientras se dirigen a otro lugar . 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  



3.2 Desarrollo conceptual  

 

En el momento de crear una experiencia gastronómica es importante encontrar un 

concepto rector, que se evidencie en cada uno de los momentos de la experiencia,  una 

determinante en el diseño es la movilidad y el espacio público, otra es la necesidad de 

aferrarnos a una tradición netamente colombiana para que la propuesta sea 

comprendida por el usuario, le de una identidad, y logre involucrar a gran parte del 

público. 

En primera medida, según la primera determinante,  al querer trasladar el restaurante a 

las calles usando como mediador un tráiler, se  selecciona el referente que más se 

acerque a lo que se busca en esta nueva experiencia, el tráiler de Veuve Clicquot, es el 

estado del arte mas cercano al propósito de elcielo. 

 

 

Veuve Clicquot  es una marca  francesa líder en 
bebidas espumantes, esta marca crea un concepto 
nuevo en el servicio de venta de champagne,  
Snacks y tapas. 
 
Construyen un tráiler que viaja por toda la ciudad, 
Y se establece en parques, lo particular de este  
Tráiler es la creación de escenarios alrededor, que  
Invita a las personas a descansar y disfrutar de  
un buen snack . 
 

Fig.19  Rolling center Veuve Clicquot 

Fig.19   https://www.facebook.com/media/set/?set=a.234671876551659 

.63409.223005204384993&type=3 



El tráiler de Veuve Clicquot, además de ofrecer un servicio en la calle, construye 

escenarios particulares que recrean escenas francesas o simplemente invitan al usuario 

a descansar y a compartir con algunos amigos, para el momento de exhibición es 

exactamente esto lo que elcielo busca, una manera de atraer el comensal, sin embargo 

los productos que venden en Veuve Clicquot no tienen ningún tipo de intervención y es 

allí donde la experiencia vista desde el diseño falla, el tráiler de el cielo no sólo debe 

intervenir en exhibición, debe desarrollar toda una nueva propuesta en cocción y por 

supuesto en consumo.  

 

Ahora bien el segundo determinante es la necesidad de involucrar el proyecto con una 

tradición colombiana, de allí es donde puede surgir el concepto o patrón que se busca, 

después de investigar  diferentes maneras de relacionar una tradición con el diseño, es 

importante destacar dos que pueden ser relevantes; la primera, hace referencia al 

restaurante Noma, como se afirma con anterioridad, el Noma toma una tradición 

netamente local, ingredientes y técnicas danesas que fusiona con la gastronomía de 

vanguardia y se convierten en su patrón para diseñar todo lo que rodea el Noma, desde 

su distribución espacial hasta la misma presentación de los platos. 

 

En Colombia no existe un referente gastronómico que logre probar la afirmación de la 

importancia de lo local en el diseño de experiencia, pero si existe un lugar que 

demuestra tomar una tradición colombiana, transferir su código o su esencia y mutarla 

en algo realmente innovador y sorprendente, el Chairama Spa.  

 

El Chairama Spa, es un lugar que hace homenaje a la Sierra Nevada, a la 

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

invitación a quienes hoy quieren conocerla, disfrutarla y protegerla. 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  



El Chairama Spa está inspirado en el pueblo Kogüi que aún habita en la Sierra: Yuluka, 

que significa “estar de acuerdo”, siendo éste el estado ideal del hombre, las dinámicas 

de los Kogui y la sierra son trasladadas al Spa, desde los tratamientos con el agua 

hasta su arquitectura nos habla de esta tradición, se podría decir que el Chairama esta 

concebido bajo la teoría de sistemas de producto, pues no existe algún elemento fuera 

de las determinantes y del patrón de diseño.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

¿ Cómo se evidencia el patrón en factores 
como  a arquitectura? 
 
Pues bien, las actividades y usos al interior del 
edificio se organizan en cuatro niveles 
relacionados con los diversos pisos térmicos 
de la Sierra Nevada de Santa Marta a través de 
arquigrafías botánicas y animales.  
 
Primer piso para recepción y restaurante 
 
Segundo piso para tratamientos faciales y 
masajes  
 
Tercer piso Piscinas  
 
Cuarto piso Terraza cafetería  
 
 
 

Fig.20   Chairama Spa  

Fig.20 http://www.chairamaspa.com/ 



3.3 Patrón de diseño 

 

Después de evaluar los anteriores referentes, lo más sobresaliente es encontrar una 

palabra que se defina como: « la toma de  una tradición para  descomponerla o 

abstraerla, transferirla,  restructurarla y  dar origen a algo totalmente vanguardista». 

Así pues para la búsqueda de esa variable principal, se definen 3 palabras claves: 

a) Abstracción :  del latín Tehere-abs , traer hacia fuera, en el arte significa separar las 

cualidades de algo para considerarlas aisladamente y extraer su esencia. 

b)  Tradición: Código transferido de generación en generación  

c)  Vanguardia: Renovación, reinvención o mutación de un contenido  

 

Al fusionar estas tres palabras se encuentra el primer concepto rector o patrón del 

proyecto: Abstransmutación 

 

 

 

 

 

 

 

 

En pocas palabras Abstransmutación es tomar la esencia de la tradición y mutarla sin  

perder su significado, esto es lo que se quiere lograr con la creación de la experiencia, 

que los usuarios identifiquen los elementos mas esenciales de la tradición sin importar 

que se hayan fusionado con una vanguardia.  

De este nuevo concepto aún falta definir cual es exactamente esa tradición colombiana 

con la que se quiere trabajar y descomponer, para esto se continua con el juego de 

palabras. 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 Abstransmutación 

Abs: Dela palabra  

Abstracción 

 

Trans : De la palabra 

Tradición o transferir 

 

Mutar: De la palabra 

Vanguardia , Mutación 

o cambio  

 

 Se define como 

La elección de los 

elementos más 

importantes de una 

tradición cualquiera 

para ser evaluados 

aisladamente con el fin 

de identificar cuales 

pueden mutar y cuales 

se deben mantener 

para lograr una total 

armonía  y no perder 

su esencia  

Fig.21   Creación del concepto  

Fig.21  Gráfica del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



La palabra Abstransmutación también se puede descomponer de la siguiente manera: 

 

 

 

 

 

 

 

La transmutación es una palabra que se relaciona con la alquimia, una práctica 

científica antigua donde según el mito , solían convertir  objetos como una roca en 

elementos como el oro, le atribuían un mayor valor a las cosas, y esto es precisamente 

a lo que la empresa «elcielo» le apunta, no se trata de mutar una tradición para verla de 

una manera distinta , se trata de mutarla para mejorarla, para exaltar sus cualidades y 

para darla a conocer al mundo con un mayor valor. 

 

De aquí surge una gran pregunta, ¿cómo convertir una tradición culinaria en algo mucho 

mas valioso  y como relacionarlo con alguna cultura colombiana?  

Pues bien , al remitirnos a épocas antiguas, se encontró que hay una cultura, o mas 

bien, un pueblo indígena, que al parecer sin saberlo , creían en la transmutación, cuenta 

la leyenda, que en este pueblo indígena solían bañar a sus caciques en oro para 

atribuirles 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 región Andina colombiana, la cultura muisca 

es reconocida a nivel nacional , pues  dio un gran aporte a la identidad del país, así 

pues se inicia una investigación sobre los muiscas y sus costumbres para definir si ésta 

puede ser la tradición y patrón de la nueva experiencia.  

 

 

 

Abs: Dela palabra  

Abstracción 

 

Transmutación: 

Conversión de un elemento 

químico en otro de mayor valor 

 

 Abstransmutación 

Fig.22   Creación del concepto II  

Fig.22  Gráfica del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



El territorio de los muiscas abarcaba las cuencas y valles del río Bogotá hasta Tenjo; del 

río Negro hasta Quetame, el Guavio hasta Gachalá, de Garagoa hasta Somondoco, de 

Chicamocha hasta Soatá y del río Suárez hasta Vélez. No existe un acuerdo sobre cifras 

de población, pero los conquistadores son enfáticos en destacar la multitud de los 

indígenas. 

La base esencial de la economía muisca fue la agricultura; cultivaron principalmente el 

maíz de diferentes variedades, que se convirtió en la base de la alimentación. Además, 

sembraron algodón, yuca, batata, calabaza, hibia, arracacha, piña, aguacate, coca, 

tabaco, etc; obtenían y consumían carnes de curi, conejo, venado, peces y aves. La 

carne de venado era consumida únicamente por la aristocracia. La caza y la pesca 

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

 

Los Muiscas fueron magníficos orfebres; fabricaban figurillas y objetos de adorno, como 

diademas, collares, narigueras, tiaras, pulseras, pectorales, mascaras y los famosos 

tunjos decorados con hilos de oro y, en general, figuras antropomorfas y zoomorfas 

planas, además de esto utilizaban el oro como ofrenda a los dioses. Eran politeístas. 

Sus divinidades representaban diversas fuerzas de la naturaleza. Sus principales dioses 

fueron Chiminichagua, principio creador o fuerza suprema, Xué, el sol, Chía, la 

luna, Bachue, la madre de la humanidad y diosa de las legumbres, Cuchaviva el arco 

iris, Chibchacun, dios general de el cielo, Chaquen, dios de los corredores y Bochica, 

héroe civilizador. Las lagunas eran consideradas lugares sagrados; allí celebraban 

ceremonias religiosas de gran esplendor, durante las cuales arrojaban al 

agua, tunjos elaborados en tumbaga.  

La empresa «elcielo», debe su nombre a un lugar que las personas conocen como el 

paraíso, y cuyos dioses casualmente eran adorados por los Muiscas, es aquí donde  

se encuentra una mayor relación con los muiscas y sus tradiciones y costumbres son 

elegidas para ser patrones de la nueva experiencia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

7 . DIANA MARTINEZ, El pueblo indígena Muisca, Internet (http://www.escritoresyperiodistas.com/Ejemplar8/muisca.html) 

8. Cultura Muisca, Internet (http://www.bicentenariodelasamericas.org/index.php?option=com_content&view=article&id=413:cultura-

muisca&catid=215:muiscas&Itemid=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 convierte en una determinante de diseño, 

recordemos que para diseñar una experiencia con éxito es necesario crear una 

significancia y eso se hace conociendo las costumbres y los deseos de la persona 

interesada.  

Así pues, los usuarios se definen como: Personas atrevidas, vanguardistas , que  les 

guste sorprenderse, suelen marcar tendencias, y suelen gastar en exclusividad y  

perfección. 

No importa la edad ni la clase social, tanto un joven como un adulto 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 al menos dos veces 

por semana, en el caso específico de Bogotá,  se encuentran en lugares como la 

zona T,  la Zona G , el parque de la 93, Usaquén, la  sabana de Bogotá entre otros .Le 

apuestan a la innovación y a la creatividad y creen fielmente en los imposibles .  

 

Contrastando con este tipo de usuario tenemos a los incrédulos y tradicionalistas, a 

quienes se les invita  a probar la experiencia por otros medios , como la exhibición, 

una invitación, bonificación o promoción,  mas no por las técnicas y preparaciones 

utilizadas, una vez sea disfrutada la experiencia se tendrá la  oportunidad de ganar el 

cliente después de haber hecho las comprobaciones suficientes para satisfacerlo. 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  



La combinación de un excelente servicio y una gran propuesta gastronómica, trae como 

consecuencia fidelidad en los clientes que es lo que genera valor  en la experiencia. Los 

restaurantes que consigan lealtad entre sus clientes serán los mejores en el mercado. 

Existen varios tipos de consumidores: 

a) El usuario fiel : Son las personas que comen habitualmente, además hablan bien del 

negocio y se identifican con el lugar, aquellos que pasan el grado de significancia 

en la experiencia. 

b)  El usuario frecuente: Son aquellas personas que van con regularidad al 

establecimiento. La mayoría de usuarios frecuentes de elcielo suelen ir a probar el 

menú cada dos meses. 

c) El No usuario: Personas que consumen el tipo de comida ofrecida,  pero no son 

compradores del punto específico, es el punto focal de la atracción y motivación en 

una experiencia 

d)  Usuarios esporádicos: Aquellos que usualmente viven la experiencia, suelen ir una 

vez al año, son quienes aun no se han identificado con la experiencia. 

e) Usuarios desertores:  personas que ya no frecuentan el restaurante 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 cantidad de usuarios fieles lo más importante es atacar todos los 

campos, de esta manera, en cocción ,se debe  ofrecer una buena e innovadora 

propuesta gastronómica, en exhibición, un lugar agradable y simple para que el plato 

sea siempre el  protagonista, y en consumo, el mejor servicio y la mayor comodidad. 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  



3.5 Objetivos del proyecto  

 

3.5.1 Objetivo general  

 

Crear una experiencia multisensorial con alimentos en espacios públicos   para  el grupo 

empresarial «elcielo», trasladando las dinámicas del restaurante a las calles, donde el 

mediador sea un  tráiler  que ofrezca el servicio de venta y consumo de productos de 

cocina creativa o vanguardista, éste recorrerá el país dando una experiencia única e 

innovadora en cocción, exhibición y consumo. 

 

3.5.2 Objetivos específicos  

 

a) En exhibición  se debe vincular una tradición colombiana (indígena- Muisca), la cual 

será transmitida a la organización y estructuración del tráiler y a la preparación, 

presentación  y consumo de platos.  

 

b) Se crean escenarios alrededor del tráiler de acuerdo a una temática específica 

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

 

c) En cocción , se deben fusionar  los ingredientes destacados de la cultura Muisca 

con  las técnicas de vanguardia, además de la utilización de maquinaria de última 

tecnología para que el usuario encuentre una identidad con el producto. 

 

d) En consumo  se explora la relación del plato directamente con al experiencia  en  un 

ambiente ágil, donde a menor tiempo  para consumir , mayor experiencia de 

consumo y satisfacción para los 5 sentidos. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  



4. CARACTERIZACIÓN DEL PRODUCTO  

4.1 Diseño de una nueva experiencia  

 

La nueva experiencia gastronómica que se quiere generar es: 

 

a) Una experiencia multisensorial de consumo de alimentos en espacios públicos. 

 

b) Trasladar  las dinámicas del restaurante a la calle, para llamar al público que no tiene     

    la posibilidad de ir al restaurante  o aquellos que no la conocen.   

 c) Basados en el concepto de alquimia, el comensal recibe una experiencia valiosa      

     y gratificante. 

 d) Las experiencias comestibles serán las mismas sensoriales. 

 

Al trasladar las dinámicas del restaurante, se debe construir una secuencia de la nueva 

experiencia con los mismos tres estadios de la anterior : Exhibición, cocción y consumo. 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

Fig.23   Ciclo de la nueva experiencia   

Fig.23 Gráfica del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



En primera medida el comensal es atraído o motivado a ingresar en la experiencia por la 

creación de un escenario temático llamativo, y porque el tráiler permite que la cocina 

sea un espacio abierto, con el fin de mostrar al público las técnicas y herramientas de 

cocción utilizadas, después de ingresar , inicia el proceso de cocción y consumo 

simultáneamente, en cocción se utilizan en su gran mayoría ingredientes propios del 

altiplano Cundiboyacense o la cultura muisca, este es el proceso cognitivo, donde el 

comensal adquiere conocimiento y el chef hace uso de este para que el servicio este 

muy cerca a la perfección, el estadío de consumo se divide en 6 momentos , los 

primeros cinco,  se especializan en exaltar cada uno de los sentidos y culmina con un 

momento multisensorial comestible, el cual será el momento mas cercano a generar esa 

significancia que se busca para que la experiencia tenga un proceso de extensión. 

El comensal después de vivirla estará atraído por conocer lo que ofrece el restaurante o 

por regresar al tráiler en una próxima visita. 

El alimento y la fusión de la técnica vanguardista con la cultura muisca son los 

protagonistas en la experiencia, por esta razón el estadío de Cocción será el que se 

desarrolle con mayor detenimiento en este documento, el estadío de exhibición y 

consumo son estudiados y explorados, mas no desarrollados en su totalidad.  

El siguiente gráfico muestra la organización del espacio exterior con respecto a la 

organización interna del restaurante.  

Fig.24   Organización espacial  

Fig.24  Ilustración  del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



El espacio esta concebido para ofrecer un servicio a 35 personas, quienes disfrutarán 

de la experiencia sentados y bien atendidos,  también se ofrecen degustaciones 

portables, la experiencia tiene una duración de 30 a 45 minutos, mientras vive los 6 

momentos, el comedor del tráiler representa la mesa del chef en el restaurante, un 

acercamiento mucho más grande al movimiento en cocina, el escenario muta cada dos 

meses de acuerdo a la temática escogida y en cuanto al personal se cuenta con dos 

personas en servicio y dos personas en cocina, esto puede variar de acuerdo a la 

cantidad de comensales.  

Cada uno de los estadios tiene unos requerimientos o requisitos para que funcione con 

éxito, en la siguiente tabla se organizan no solo de acuerdo al estadio sino a las áreas 

del diseño : Forma, comunicación , uso y estructura. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

De esta manera, el paso a seguir , es crear las matrices y protocolos necesarios para 

que ningún elemento que intervenga en la experiencia no este concebido bajo el mismo 

patrón o las mismas variables de diseño.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig.25  Requerimientos en diseño  

Fig.25 Gráfica del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



4.2 Estructura argumentativa de producto 

 

Esta nueva experiencia gastronómica debe tener unos principios que se tendrán en 

cuenta en el momento de desarrollar los productos necesarios para los tres estadíos, 

como se afirmó anteriormente , el estadío que se desarrollará en su totalidad es el de 

cocción , es decir la creación del menú de 6 momentos,  las técnicas y los procesos 

utilizados además de un acercamiento a la presentación y consumo de los platos, sin 

embargo es importante explorar los otros dos estadios, el siguiente cuadro es la matriz 

de las temáticas utilizadas en la experiencia, el cual arroja nuevas determinantes de 

diseño. 

4.2.1 Matrices y protocolos 

 a) Matriz de  temáticas en el desarrollo de la experiencia  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La variable principal de la matriz es la simbología, que en realidad es la temática 

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 será 

Cuchaviva, dios arcoiris .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

Fig.26  Matriz de temáticas 

Fig.26 Gráfica del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



Al saber la simbología que la experiencia quiere representar se condiciona el menú para 

que con ayuda de las técnicas vanguardistas y con ingredientes locales se produzcan 

los 6 momentos; por ejemplo  en le mes de Septiembre y Octubre la simbología es   

« Chía, la diosa de la luna y la noche» , seguramente en estos dos meses el tráiler y su 

escenario serán expuestos en la noche y ofrecerán un menú que explore la 

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 tráiler, el 

lugar varía entre las 3 ciudades donde el cielo tendría sede, Bogotá y Medellín que ya 

existen  y Cartagena, sede proyectada para el 2012, este lugar puede ser un parque o 

una plaza que tenga disposición para 6 mesas donde se prestará el servicio a 35 

personas , además del espacio que necesita el tráiler  para funcionar . 

 

La variable de comunicación refleja lo que se quiere notificar con la temática escogida, 

por ejemplo, si la simbología es « Bachue , diosa de la tierra» , lo que se desea 

comunicar o promocionar es el  campo , la agricultura y el café  colombiano, de 

acuerdo a eso también se condiciona el menú. Por  último se encuentra, la variable de 

actividad que responde al momento multisensorial , por ejemplo si la simbología es  

«Sué, dios del sol» la actividad o el momento multisensorial  será la experiencia de sol y 

mar, este momento debe transmitir a la persona la sensación de estar bajo el sol, en la 

playa, al lado del mar , todo esto por medio de la alteración de los sentidos. 

 

La matriz arroja 6 temáticas y  menús diferentes para el año, la temática seleccionada 

para el desarrollo del estadío de cocción  en este documento, es la más cercana al 

concepto de transmutación, la temática de la leyenda del dorado, donde  se 

comunicará por medio del menú y de la exhibición , la balsa muisca como símbolo 

patrio,  la laguna de Guatavita, y el la importancia de la orfebrería en Colombia. 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  



b) Protocolo de producción y operación del menú 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Este cuadro representa los requisitos  que debe cumplir cualquier plato del menú que 

sea diseñado, de esta manera se podrá controlar  que el patrón se mantenga durante 

su creación. 

 

4.2.2 Concepción del tráiler  

 El tráiler es el lugar donde los procesos de cocción van a llevarse a cabo, es importante 

hacer un acercamiento a la composición de éste , pues determina que tipo de procesos 

y maquinarias se pueden realizar  y utilizar en su interior, la correcta organización y 

distribución espacial asegura el buen funcionamiento del servicio .  

 

 

  

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

SABOR 

Los sabores utilizados deben ser  principalmente del altiplano 

Cundiboyacense, se aceptan ingredientes de otras regiones si no es 

predominante su utilización en la preparación del plato, estos son algunos 

ingredientes recomendados: Sales, Maíz, Chocolate, Aves, Conejo, Ají, Ajo, 

Piña , Polvo de oro, algodón , yuca, arracacha , aguacate entre otros.  

 

CANTIDAD 

La cantidad de comida  servida debe ser de 600 grs, que son repartidos en 

los 6 momentos, de acuerdo al análisis de los sentidos, el olfato y el gusto 

suelen adaptarse rápidamente por está razón las porciones son pequeñas y 

que no excedan  6 bocados para terminar .  

PRESENTACIÓN La composición  que forman los alimentos debe ser  rústica pero simple  

TIEMPO DE COCCIÓN 
Los tiempos de cocción o preparación deben ser exactos, pues cuando un 

momento es consumido, inmediatamente es reemplazado por el siguiente.  

TIEMPO DE CONSUMO Los  6 momentos deben se consumidos en un tiempo de 35 minutos  

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

gestualidad del usuario en el momento de consumirlo 

GEOMETRIZACIÓN 
Cada uno de los platos debe ser geometrizado en 2d, para encontrar una 

correcta composición gráfica. 

MENAJE 
El menaje utilizado es parte del estadío de consumo y lo ideal sería diseñarlo 

para cada uno de los momentos , sin embargo se acepta la utilización de  

objetos rústicos, biodegradables , tablas de madera o lajas de piedra .  

Fig.27 Protocolo de creación del menú 

Fig.27 Gráfica del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



 

 

 

 

 

 

El tráiler esta concebido como el lugar más importante  de la experiencia pues es donde 

se atrae el comensal , donde este mismo recibe un conocimiento y al final una grata 

satisfacción , cuenta con una cocina abierta  para motivar a vivir la experiencia, traslada 

la mesa del chef del restaurante como VIP en la barra , la parte trasera izquierda tiene un 

ventanal donde son puestos los platos para que los meseros lo lleven a servicio, esta 

ventana haría el papel de malacate o comunicado,  en la sección derecha , una puerta 

completa para poder ingresar la maquinaria al tráiler , cuando esta se cierra se adapta 

una barra mas pequeña y  otras sillas, para prestar el servicio de mesa , en la parte 

trasera cuenta con una puerta para el ingreso del personal,  la planta eléctrica se 

encuentra internamente y los tanques de agua  son externos. 

 

Los siguiente son acercamientos formales, que están dadas por las facilidades de 

producción, viene sobre un chasis de cuatro llantas que será halado por una 

camioneta, cuando el tráiler esté en el escenario será como el cacique predominante en 

la balsa cubierto de oro, por eso se piensa en colores amarillos y dorados , las mesas y 

los comensales harán de acompañantes en la balsa.  

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

Bocetación y composición gráfica del tráiler 

Fig.28 Bocetación  

Fig.28  Ilustración  del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 

Fig.29 Acercamiento 3D  

Fig.29 Render del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



 El interior del tráiler debe estar organizado de tal manera que cada una de las técnicas 

pueda ser realizada con comodidad, el siguiente cuadro es una distribución en planta: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

En el gran ventanal del tráiler internamente se encuentra la maquinaria especializada 

para procesos de esferificación, emulsificación, gelificación, espumas , sorbetes , 

sorpresas , entre otros , procesos que logran maravillar al comensal, en la parte trasera 

se encuentran las estufas de inducción, el horno  y la freidora, maquinaria utilizada con 

frecuencia pero que no logra cautivar al usuario,  en el extremo de ventana de servicio 

se ubica el refrigerador y el congelador , además de un espacio para montaje, el 

tanque de nitrógeno se encuentran en la parte trasera. 

 

Con  la distribución del tráiler de esta manera, hay espacio suficiente para que dos 

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

 

 

 

Fig.30  Organización interna tráiler 

Fig.30  Gráfica del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

Bocetación : Distribución interna del tráiler  

Render: Acercamiento en color y forma al producto  

Fig.31 Bocetación distribución interna 

Fig.31  Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 Fig.32  Render   tráiler 

Fig.31 Render  del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construido por Laura Acevedo 

 

 



 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

Renders: Vistas del tráiler sin construcción interna  

Planos técnicos del exterior del tráiler , la 
intención de dimensionar el tráiler es conocer 
el espacio con  el que se cuenta  no solo 
para el proceso de cocción  sino para  la 
llegada del plato al comensal. 

Fig.33 Vistas Tráiler 

Fig.33 Render  del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construido por Laura Acevedo 

 

 Fig.34 Planos técnicos  

Fig.33 Planos del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construido por Laura Acevedo 

 

 



4.2.3 Concepción del menú 

 

La experiencia en cocción  envuelve   no solo la creación de combinaciones y formas 

sorprendentes con los alimentos , sino su presentación y la relación directa con el 

usuario, después de haber explorado el estadío de exhibición y habernos acercado a la 

estructura formal y funcional del tráiler, se  inicia con el paso más creativo, la invención 

de un nuevo menú de 6 momentos, que tiene cómo temática, según la elección en la 

matriz, la leyenda del dorado. 

 

Lo que quiere comunicar este menú es la importancia de las tradición Muisca para la 

construcción de la identidad colombiana, exalta símbolos patrios, como la balsa muisca 

y la orfebrería, sorprende con elementos dorados y rústicos al comensal , el menaje 

utilizado son elementos de barro , madera y piedra, que transmite al usuario a la época 

chibcha; de esta manera el concepto abstransmutación es aplicado, pues se abstrae 

de la tradición Muisca  algunos ingredientes, costumbres o leyendas que son 

representadas en los platos y en la manera de consumirlos. 

 

Para llegar a la concepción total del menú  se exploraron algunos de los platos más 

creativos de « elcielo». 

 

Temática : Violencia y maltrato familiar                             Temática : Contaminación  

Langostinos con salsa de Ruibarbo                                    Cocktail de arándanos 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

Fig.35 Creatividad en el cielo I  

Fotografías del archivo interno «elcielo» restaurante 



Temática: Mina Quiebra Patas                        Temática: Rostros 

Postre: Flores comestibles chocolate              Snack: Pan con almendras, degeneración 

Salsa de mora , gelificación de mango          del cigarrillo 

 

 

 

 

 

 

 

 

Para la creación de momentos sensoriales, se hicieron algunas pruebas, como el 

momento de campo , un plato nuevo para el  menú de 20 momentos de elcielo, 

consistía en una yema  de huevo inyectada con caldo de pollo, con un crocante de 

leña, envuelto en un humo de brasa, con el fin de transportar el comensal a los sabores 

y olores de campo, este plato juega con la alteración de 4 sentidos, las 

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

 

Lo importante para la creación de este menú era conocer los ingredientes y las 

combinaciones  posibles, sin necesidad de hacer uso de ingredientes que no sean 

propios de la región; el crítico gastronóico Julián Estrada en una de sus entrevistas a la 

revista La Barra deja claro las múltiples posibilidades que nos ofrece Colombia para 

crear toda una identidad gastronómica: 

« Para ser chef colombiano conoce el país y sus expresiones gastronómicas, conocer el 

desarrollo económico y lo que pasa en la agricultura, la industria de los alimentos, el 

turismo y lo que representan en el desarrollo económico. Es necesario, porque hay 

cocineros colombianos que te hablan de trufas, caviar y azafrán, quieren cocinar con 

jengibre y raíces chinas, pero no saben cuántos tipos de maíz hay en el país, saben de  

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

Fig.36 Creatividad en el cielo  II 

Fig.36 Fotografías del archivo interno «elcielo» restaurante 



de comida tailandesa, pero no de las diferentes masas de tamal. Además debe 

conocer las cocinas de las ocho grandes regiones de Colombia, saber diferenciar las 

cocinas campesinas de las urbanas, y conocer lo popular de las grandes ciudades. 

Incluso, debe saber las virtudes y diferencias entre las grandes plazas de mercado y los 

supermercados y estudiar el pasado, el presente y lo que puede pasar en materia de 

cocina colombiana.» Julián Estrada 

Así pues el nuevo menú, transfiere las técnicas del restaurante,  exalta la cultura muisca 

y maneja ingredientes locales en 6 momentos: 

 

a) Primer momento : SHOT – Se elige un shot como primer momento pues en el 

restaurante, es la bienvenida y la manera de capturar la atención del comensal desde 

su ingreso, además cumple la función de abrir el apetito. 

 

b) Segundo momento: SNACK – Es una entrada ligera, que  presenta la temática del 

menú 

 

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

 

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

sabor entre la sopa y el fuerte. 

 

e) Quinto momento: FUERTE-  El momento de las carnes y la guarnición  

 

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

 

Cada uno de los momentos se especializa en un sentido, el shot al tacto, el snack al 

olfato, la sopa al gusto , la ensalada al sonido, el fuerte a la vista, y el postre es 

multisensorial. 

 



4.3 Representación del producto 

Después de varias comprobaciones, las siguientes ilustraciones muestran la 

composición de los 6 momentos  cuya temática es « la leyenda del dorado»  y hace 

parte de la experiencia « elcielo a latierra», cada uno de los platos cumple con la matriz y 

el protocolo. 

NOMBRE DEL MENÚ : elcielo dorado   

Los nombres de los momentos son una traducción de sus principales ingredientes al 

lenguaje chibcha 

 

MOMENTO 1: SHOT –  NOMBRE: HUIRO NIGUA – COMPOSICIÓN :Ósmosis de piña  

 

 Ingredientes: 

 

1. Piña 

2. Crema de vainilla 

3.  Licor ( ron, que aunque no es de 

la región, no es predominante su 

sabor en el plato). 

4. azúcar  

 

b) Preparación: 

 

Para la ósmosis: 

1a. Empacar al vacío  trozos 

triangulares de piña junto con  el 

licor , la crema y el  azúcar. 

 

2a.Llevar al congelador por al 

menos  50 minutos  

 

Destapar únicamente en el momento 

de servir. 

1a 

2a 

Fig.37  Momento uno I  

Fig.37  Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



c) Composición geométrica  

 

Línea horizontal de tres bocados en  

forma triangular, direccionalidad. 

 

 

d) Presentación  

 

Rústico y  minimalista 

Tres pequeñas porciones de piña  

con hojas de menta, puestas sobre 

una laja de piedra o madera    

 

 

 

 

e) Consumo  

 

Sentido exaltado : Tacto  

Las porciones de piña al tener un 

proceso de ósmosis tienen en su 

interior no solo el sabor de la piña  

Sino el del licor y la crema. 

 

El comensal toma el trozo con la mano 

y lo lleva a su boca, posteriormente 

limpia sus manos con  

una toalla biodegradable la cual  

es hidratada con agua en un pequeño 

recipiente. 

 

Para el shot se puede variar entre  

Piña y caña de azúcar, la caña solo 

se empacaría junto con el licor y  

se agregaría yerbabuena.   

 

c 

d 

e 

Fig.38  Momento uno I I 

Fig.38  Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo / Fotografías archivo interno  elcielo  

 

 



MOMENTO 2: SNACK –  NOMBRE: FIBA DE POLLO – COMPOSICIÓN : Pollo en salsa 

de panela envuelto en gelatina de brasa  y humo. 

 
 Ingredientes: 

 

1. Pollo  

2. Romero 

3. Gelan 

4. Sal  

5. Panela 

6. Limonaria  

7. Jengibre 

8. Soya 

 

a) Preparación: 

 

Para el pollo: 

1a. Cortar en trozos cuadrados 

una pechuga de pollo, empacar 

los trozos al vacío marinado en 

romero, salsa de panela y sal , 

luego cocinar al vacío 

manteniendo la temperatura con 

el termocirculador. 

 

2a. Después de cocinado el pollo 

trinchar con un pincho el bocado 

y pasarlo por la mezcla de gelan, 

limonaria, jengibre y soya a los 

pocos segundos el pollo esta 

envuelto en una gelatina. 

 

3a.Introducir el pincho a una 

probeta la cual será rellena de 

humo , con la smoking gun , en la 

pistola hace combustión el 

carbón para darle un olor a brasa 

al pollo , la probeta es totalmente 

sellada hasta el momento de 

llegar a la mesa. 

  

1a 

2a 

3a 

Fig.39  Momento  dos I 

Fig.39  Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



b) Composición geométrica 

 

Al tener un elemento en la 

presentación como la probeta, su 

interior debe ser lo mas minimalista 

posible, un circulo con una línea 

vertical que lo direcciona hacia 

arriba. 

 

c)  Presentación   

 

En el momento de llegar a la mesa 

la probeta 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 sentido que se exalta con el 

snack es el del olfato, el humo 

penetra las fosas nasales y 

permanece ese olor  mientras se 

toma el pinchoy se come el 

bocado de pollo con gelan,  

El pincho  se introduce de nuevo 

en la probeta y el plato es retirado. 

b 

c 

d 

Fig.40 Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 

Fig.40  Momento  dos II 



MOMENTO 3: SOPA –  NOMBRE:  GUATAVITA XIVA  – COMPOSICIÓN : Crema de 

cebolla y chocolate blanco  

 
 Ingredientes: 

 

1. Cebolla  

2. Leche 

3. Crema de leche 

4. Chocolate 

5. Mantequilla 

6. Polvo de oro  

7. Sal  

8. Ajo  

9. Pimienta 

10.  Spray de tinta dorada 

comestible ( opcional para 

mejorar el color )  

11.  Tomillo  

12.  Vino blanco  

 

a) Preparación: 

 

Para la sopa  

1a. En una olla, vertir cebolla, 

mantequilla, ajo, crema de leche, 

leche, sal, tomillo, vino blanco  y 

pimienta, mezclar hasta lograr 

una composición homogénea 

 

2a. mezclar chocolate blanco con 

polvo de oro , vertir en un sifón  y 

llenar con oxido nitroso. 

 

3a. En un bowl agregar la mezcla 

del sifón y nitrógeno para hacer 

rocas de chocolate. 

 

Deben quedar trozos de 

chocolate congelados con 

chispas doradas 

 

 

  

1a 

2a 

3a 

Fig.41  Momento  Tres  I 

Fig.41 Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



 b) Composición Geométrica: 

 

Existe una concentración en el 

centro del plato , esto enfoca la 

visión del usuario al centro , que 

después de agregar un líquido 

estas formas empezaran a mutar 

y a rellenar la totalidad del círculo 

 

c) Presentación:    

 

En el momento 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 acompañado por una 

cuchara de madera, que 

asemeja la forma de un remo. 

 

 

d) Consumo: 

Este plato en particular  representa 

el momento de la leyenda en que 

el cacique es sumergido en oro , 

las rocas de chocolate , 

simbolizan el cacique, al verter la 

sopa de cebolla a las rocas, el 

nitrógeno actúa  y el chocolate se 

derrite hasta crear una mezcla 

dorada, este plato exalta tanto la 

vista como el gusto al fusionar 

ingredientes como la cebolla y el 

chocolate. 

 

Después de derretirse el 

chocolate el comensal se dispone 

a probar la sopa con la cuchara 

de remo, que simboliza un viaje 

por la laguna de Guatavita.   

 

 

b 

c 

d 

Fotografía del plato original cuando reacciona 
el nitrógeno con el chocolate.  

Fig.42  Momento  Tres  II 

Fig.42  Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo / Fotografías archivo interno  elcielo  

 

 



MOMENTO 4: ENSALADA –  NOMBRE:  KYKA – COMPOSICIÓN : Gelatina de cebolla , 

cilantro  y tomate ( Reinterpretación de una ensalada campesina) 

 
 Ingredientes: 

 

1. Cebolla  

2. Cilantro  

3. Tomate  

4. Sal  

5. Pimienta 

6. Limón 

7. Alginato 

8. Pops de Limón 

 

a) Preparación: 

 

Para la sopa  

1a. Licuar por separado el 

tomate, la cebolla y el cilantro  

 

2a. Verter las mezclas por 

separado en una olla , poner a 

cocinar con un poco de agua y 

alginato, cuando la mezcla sea 

homogénea , pasarla a un 

recipiente y esperar que repose 

unos minutos  

 

3a. Con ayuda de una jeringa, 

tomar la mezcla e introducirla 

dentro de una manguera de 

laboratorio delgada. 

 

Hacer este procedimiento con las 

tres mezclas. 

 

 

  

1a 

2a 

3a 

Fig.43  Momento  cuatro  I 

Fig.43 Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



4a. Introducir la manguera en un 

recipiente con hielo y agua, 

esperar unos minutos,  luego con 

otra jeringa introducir aire en la 

manguera para que salgan los 

Spaguettis de tomate, cilantro  y 

cebolla. 

 

5a. Para la vinagreta: 

 

Mezclar  zumo de limón sal y 

pimienta, luego introducirla en la 

máquina paco jet , esperar unos 

minutos hasta que la mezcla se 

convierta en helado. 

 

b) Composición geométrica 

 

Para este plato se juega con las 

curvas en c y en s , es una 

composición totalmente orgánica  

Con un punto focal en el centro  

que representa el helado en forma 

esférica. La base de la 

composición también es orgánica  

 

c) Presentación del plato  

 

Los spaguettis son presentados  

entrelazados, el punto de 

intersección de los tres se da en el 

centro con la vinagreta en forma  

esférica de helado. 

 

La base es una gran hoja de 

plátano con un pequeño soporte 

en madera que no es visto por el  

comensal 

 

 

  

4a 

5a 

b 

c 

Fig.44  Momento  cuatro  II 

Fig.44 Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



d) Consumo 

 

El  sentido que se exalta con este 

plato es el del oído pues al final 

de  la composición del plato , se 

aplica pops de limón, estos en el 

momento de estar en contacto 

con la boca estallan en la boca y 

permanece el sonido mientras se 

comen la ensalada. 

 

El cubierto utilizado será un 

tenedor para Spaguettis hecho en 

madera, el ultimo trinche es un 

poco mas corto para enrollar 

mejor el spaguetti. 

 

e) Comprobación  

 

 Las fotografías de cada uno de 

los spagettis, tomate , cebolla y 

cilantro .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

d 

e 

Fig.45 Momento  cuatro  III 

Fig.45  Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo / Fotografías archivo interno  elcielo  

 

 



MOMENTO 5: FUERTE –  NOMBRE:  FAOA DE CHIHIKA  – COMPOSICIÓN : Conejo a la 

brasa con carbones de yuca  

 
 Ingredientes: 

 

1. Costillas de Conejo  

2. Cebolla  

3. Yuca 

4. Colorante 

5. Sal  

6. Pimienta 

7. Aceite  

8. Ajo 

9. Perejil  

 

 

a) Preparación: 

 

Para las costillas de conejo  

1a. Tomar las costillas y 

empacarlas al vacío marinadas 

con sal, perejil , pimienta y ajo,  

Cocerlas en una temperatura 

estable con el termocirculador.  

 

2a. Luego de estar cocidas, 

sacar las costillas y grillarlas, 

para dar una apariencia de 

brasa, también se puede usar un 

soplete  

 

3a. Para la yuca: 

 

Cocinar las yucas con cebolla 

larga, sal y colorante negro. 

4a. Freír las yucas y por último 

llevarlas al horno durante unos 

minutos, debe dar la apariencia 

de un carbón 

 

 

  

1a 

2a 

3a 

4a 

Fig.46 Momento  cinco I 

Fig.46 Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



b) Composición geométrica  

  

Para este plato se encuentra una 

superposición de formas , existe 

un contraste de color  y forma 

entre el plano inferior y superior. 

 

c) La presentación de este  plato 

se hace sobre una laja gruesa de 

madera o un tronco, los carbones 

de yuca se ubican en un plano 

inferior y  las costillas van sobre 

este, es un plato muy simple y 

rústico. 

 

d) Consumo  

 

En el momento de servir el plato 

en la mesa , el mesera riega un 

poco de nitrógeno sobre la mesa 

para que visualmente parezca 

que los carbones son reales y las 

costillas aun siguen en cocción. 

 

Básicamente con este plato el 

sentido que se exalta es el de la 

vista  , pues hay un engaño 

visual, al creer que los carbones 

son reales y que la costilla aun se 

esta  asando.  

 

Se utilizan cubiertos tradicionales.  

 

 

  

b 

c 

d 

Fig.47 Momento  cinco II 

Fig.47 Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



MOMENTO 5: POSTRE –  NOMBRE: INMERSIÓN EN NYIA – COMPOSICIÓN : Texturas 

de bebida espumante ( ósmosis, congelado, gelificación, espuma, esferificación) 

 
 Ingredientes: 

 

1. Bebida espumante 

2. Gelan  

3. Alginato  

4. Agar 

5. Citras 

6. Xantana  

7. Azúcar 

8. Flores comestibles 

9. Sirope de rosas 

10. Sandia o caña de azúcar 

 

a) Preparación: 
 

Creación de 5 texturas de 

champagne: 

 

1a. Servir el champagne con 

espuma de rosas  y nitrógeno, la 

espuma se hace en el sifón con la 

mezcla de sirope de rosas 

 

2a. Mezclar una solución de gelan 

con champagne y verter en molde 

de silicona, para crear cubos de 

gelatina. 

 

3a. Mezclar Champagne con Citras 

para el nivel de P.H. y Xantana para 

la densidad, verter mezcla en un 

sifón, el resultado será un espuma de 

champagne  

 

4a. Ósmosis de Champagne en 

sandía o caña de azúcar 

Empacar la vacío con champagne y 

congelar hasta el momento de servir  

 

 

  

1a 

2a 

3a 4a 

Fig.48 Momento  Seis I 

Fig.48 Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



 

5a. Mezcla de agar con 

champagne, esto se vierte en una 

recipiente con agua y algin para 

crear esferas de champagne.  

 

 

b) Composición Geométrica 

 

Composición Horizontal, 

predomina el círculo, hay una 

variedad de formas  y contrastes 

de texturas. 

 

c) Presentación  

 
Sobre una laja de piedra negra  

Se ponen en orden las texturas, el 

comensal puede empezar por 

cualquiera de ellas   

  

Se utilizan las manos y una pequeña 

cuchara, la elección del champagne 

se hace para resaltar  

El dorado , y la transmutación del 

alimento en diferentes texturas que lo 

que hace con el champagne es 

darle un valor agregado a su sabor 

original. 

 

El plato viene acompañado por una 

experiencia multisensorial, que inicia 

después de terminar con las texturas; 

en un bowl se presenta al comensal 

esferificaciones de champagne, este 

podrá explotarlas en sus manos 

mientras el mesero agrega 

chocolate, el comensal escucha por 

unos audífonos el sonido de las 

burbujas explotando, y puede probar 

o chupar sus dedos , al final se lavan 

las manos con agua caliente. 

 

5a 

b 

c 

d 

Fig.49 Momento  Seis II 

Fig.49 Ilustración del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



4.4. Medios de producción  

Para la producción de la experiencia multisensorial comestible es necesario definir 

cuales son las herramientas, técnicas  y elementos que conforman cada uno de los 

platos. 

 

4.4.1  Herramientas/ maquinaria:   

Las siguientes son las herramientas o maquinaria utilizada para cada una de los 

momentos: 

 

a) Momento 1 / SHOT : Las herramientas utilizadas son:  

     1a) Empacadora al vacío:     

 

 

 

 

 

 

 

     2a) Ultracongelador  

    

                                              

 

 

 

Empacar al vacío es poner un producto en una bolsa, 

extraer el aire a través de una bomba y sellarla con 

una barra. Este proceso se utiliza en cocinas 

industriales, no sólo para conservar mejor los 

alimentos, sino también para marinar carnes, evitar 

transferencias de olores en almacenamiento y hasta 

para hacer cocciones al vacío (sous vide). 

Es una herramienta imprescindible para todos aquellos 

procesos de conservación de alimentos, donde es 

necesario mantener las propiedades organolépticas y 

al mismo tiempo evitar una posible contaminación 

bacteriana de los mismos. 

 

Rendimiento 

14Kg +95°C -> +3°C / 90' 

8 Kg +95°C -> -18°C/ 240' 

Fig.50  Empacadora 

Fig.50 http://maquinasempacadoras.com/tienda/index.php?manufacturers_id=11  

 

Fig.51  Ultracongelador 

Fig. 51 http://www.castelmac.eu/inglese/Tecnomac.html 



b)   Momento 2 / SNACK : Las herramientas utilizadas son:  

     1b) Empacadora al vacío 

      2b) Termocirculador  

 

 

 

 

 

 

 

 

      3b) Smoking Gun  

 

 

 

 

 

 

 

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

      1c)  Estufa por inducción 

              

                                              

 

 

 

Para cocción al vacío ,mantiene la 

temperatura y cocina ingredientes 

empacados al vacío, este proceso mantiene 

todas las propiedades organolépticas de los 

alimentos  

Permite extraer humo frio de casi cualquier 

cosa, se puede utilizar hierbas o especias, 

tés o cafés, flores , frutos etc. 

 

Es un producto desarrollado por Polyscience 

y es utilizado en cocina de vanguardia.  

La tecnología de inducción calienta únicamente 

la olla y su contenido, y le ofrece un gran nivel 

de eficiencia energética ya que reduce el calor 

desperdiciado en comparación con las estufas 

radiantes o de gas. Como no cuenta con un 

quemador térmico tradicional, la estufa de 

inducción permanece más fría que las estufas 

radiantes convencionales 

Fig.52  Termocirculador  

Fig.52  http://loja.gastronomylab.com/termocirculador-polyscience-7306.html 

Fig.53  Smoking gun  

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

Fig.54  http://espanol.geappliances.com/Estufas-de-inducci%C3%B3n-GE-Profile-

Inicio/1hoy/ 

Fig.54  Estufa por inducción  



2c) Tanques de nitrógeno 

 

 

 

 

 

 

 

 

3c) Sifón 

 

 

 

 

 

 

 

 

d) Momento 4/ ENSALADA: Las herramientas utilizadas son: 

1d) Licuadora                                                                2d) Manguera ,jeringa medidores 

                                                                                           

  

   

El nitrógeno es utilizado para la criogenia, la cual es el 

conjunto de técnicas utilizadas para enfriar un material a 

la temperatura de ebullición del nitrógeno o a 

temperaturas aún más bajas.  

 

El oxido nitroso se utiliza para cargar los sifones y 

realizar espumas, natas y mousses. 

El sifón es un montador de nata al que se 

incorpora aire mediante unas cápsulas de aire 

comprimido. Gracias a este sencillo principio 

podemos convertir en espuma casi cualquier 

mezcla, dulce o salada y fría o caliente. 

Licuadora industrial con 

mucha mas capacidad 

que una tradicional, licua 

en menor tiempo una 

mayor cantidad de 

alimento. 

Además de triturar 

elementos muy sólidos 

como el hielo  

La manguera de 

polietileno es 

usada para  

Gelificación  

Las cucharas y  

Jeringas son  

Medidores  

y objetos usados 

para precisión, 

como la 

esferificación 

 

 

Fig.55  Nitrógeno líquido 

Fig. 55 http://www.cryogas.com.co/colombia.asp 

Fig.56  Sifón de cocina  

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

Fig.57  Licuadora Fig.58  Equipos laboratorio 

Fig. 57 http://www.thegreenhead.com/2005/08/industrial-blender-900-watts-20000.php Fig. 58 http://www.equipesca.com.mx/producto,12 



3d) Pacojet 

 

 

 

 

 

 

 

 

4d) Estufa por inducción  

 

e) Momento 5/ FUERTE: Las herramientas utilizadas son: 

1e) Empacadora al vacío 

2e) Termocirculador 

3e) Grilladora  

 

 

 

 

 

 

 

 

4e) Freidora 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

Emulsiona los alimentos, es decir, tritura y convierte en 

puré o crema alimentos congelados, y todo ello en 

una sola operación, sin esperar y sin descongelar.  

El resultado es tan asombroso como notable: en 

pocos segundos se puede obtener una crema 

para untar, un relleno o un fondo para su preparación, 

un concentrado de sopas o de 

verduras, un helado o un sorbete de frutas con todo su 

aroma natural. 

La grilladora es una plancha para asar con unas 

rejillas o canales , que en el momento de cocción 

dejan marca sobre la carne, la mejor forma de grillar 

es ubicando  la pieza de carne sobre la plancha. 

Grille durante 3 minutos a fuego máximo para que se 

marquen los canales y luego con la ayuda de una 

pinza gírela sobre la misma cara en un ángulo de 45 

grados para formar sobre la cara de la pieza 

un cuadrillé. Cocine 3 minutos más. 

Las freidora cuenta con un cestillo para sacar 

los alimentos del aceite y escurrirlos. También 

pueden incluir cronómetros con alarma 

audible, mecanismos automáticos para 

elevar y sumergir el cestillo en el aceite, 

dispositivo para evitar que los restos de harina 

y rebozado se quemen en el fondo de la 

cubeta. 

Fig.59  Pacojet 

Fig. 59 http://www.pacojet.com/en/index.php 

Fig.60   Parrilla para grillar 

Fig. 60 http://shipyshop.com/default/parrilla-plancha-electrica-blackanddecker.html 

Fig.61   Freidora  

Fig.61 http://www.idecoracion.net/electrodomesticos/freidoras.html 



5e) Horno Mixto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

1f) Nitrógeno liquido  

2f) Sifón 

3f) Empacadora al vacío 

4f) Ultracongelador 

5f) Aditivos : Sin todos los químicos utilizados para crear las texturas. 

 

4.4.2. Elementos utilizados  

Cada uno de los platos utiliza aditivos o químicos que permiten obtener texturas 

diferentes de los ingredientes a continuación se destacan los utilizados para el desarrollo 

del menú « elcielo dorado». 

a) Algin:                                                                                     b) Calcic 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

Además de la ya conocida función de aire 

caliente (aire circulante) de los hornos normales, 

en el horno mixto también puede cocinarse con 

vapor y vapor caliente. Durante el proceso de 

cocción puede cambiarse cómodamente en 

cualquier momento entre los diferentes programas 

de cocción. 

Producto natural que se extrae de las 

algas pardas 

Es el producto ideal para elaborar la s 

esferificación con total garantía. 

Características: 

Presentación en polvo refinado. 

Gelifica en presencia de Calcic. 

 

Es una sal de calcio. 

es imprescindible para  

reaccionar con el Algin 

y producir esferificación 

 

Presentación en Gránulos 

 

 

Fig.63   Aditivos I   

Fig. 62  http://www.thecateringequipmentcompany.co.uk/acatalog/copy_of_Rational_ 

Combi_Ovens_.html 

Fig.62   Horno mixto   

Fig.63 http://www.albertyferranadria.com/ 

 



c) Agar                                                                                      d) Gellan 

 

 

 

 

 

 

e) Xantana                                                                              f) Citras  

 

 

 

 

 

 

4.4.3 Técnicas 

Cada uno de los platos tiene técnicas de cocción diferente: 

 

a) Momento 1 / SHOT : Utiliza la técnica de ósmosis , donde al empacar al vacío la  

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

 

b) Momento2 / SNACK: Aquí además de usar la técnica de empacado al vacío , se usa 

la técnica de cocción al vacío, la bolsa es introducida en el agua a una temperatura 

inferior a los 100° grados, esta temperatura se mantiene constante con la ayuda de 

un termocirculador, la bolsa que esta sellada herméticamente  es sumergida  en el 

agua durante un tiempo mucho mas largo al de una cocción normal , la acción del 

calor debe ser uniforme para lograr una cocción perfecta. Otra técnica utilizada en el 

plato es la extracción de olor, que se hace por medio de una pistola de humo.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

Extraído a partir de un tipo de algas 

rojas (de los géneros Gelidium y 

Gracilaria) 

Es una fuente de fibra y tiene 

capacidad de formación de gel en 

proporciones muy bajas. Permite la 

elaboración de gelatinas calientes. 

Gellan permite obtener 

un gel firme y con corte 

limpio que soporta 

temperaturas de 90 °C 

(gelatina caliente). 

Presentación en polvo  

refinado 

 

Es una goma de gran poder espesante. 

Destaca también su potencial como 

suspensor, lo cual significa que es capaz 

de mantener elementos en suspensión en 

un líquido. 

Presentación en forma de polvo refinado  

Producto a base de citrato 

sódico, obtenido sobre 

todo a partir de los 

cítricos. 

Reduce la acidez de los  

Alimentos. 

Presentación en polvo  

refinado  

 

Fig.64   Aditivos II   

Fig.65   Aditivos III   

Fig.64 -65  http://www.albertyferranadria.com/ 

 



c) Momento 3/ SOPA : En este plato se realizan técnicas de preparación tradicionales 

como la crema de cebolla, sin embargo hay un proceso de congelamiento con 

nitrógeno para el chocolate, esta técnica de congelamiento crea cuerpos sólidos que en 

el momento de interactuar con un liquido se disuelve y arroja una gran cantidad de 

vapor frio. 

d) Momento 4/ ENSALADA :  Para la ensalada se hace un proceso de gelificación 

donde los componentes se estabilizan a temperatura ambiente mediante la adición de 

diversos agentes, cualquier solución acuosa que reaccione con el aditivo en cuestión de 

minutos se convertirá en gelatina. Otro proceso de la ensalada es  la emulsificación, con 

la máquina pacojet funcionando se pueden crear helados, sorbetes, cremas para untar, 

etc. 

 

e) Momento 5/ FUERTE:  Para el fuerte se usan técnicas tradicionales como el grillar, el 

freir y el hornear, tambien se utiliza la cocción al vacío para la preparación de las 

costillas de conejo  

 

f) Momento 6/ POSTRE: Para el postre se utilizan las técnicas de emulsificar y gelificar, 

explicadas con anterioridad, otra técnica que se emplea es la de esferificación que 

puede ser de dos tipos: 

1f) Esferificación básica:  Es la aplicación del espesante alginato al líquido que se desea 

esferificar y que mediante la acción de la disolución del cloruro cálcico produce la 

gelificación y la forma de esfera. 

2f) Esferificación Inversa: Es el proceso inverso , gluconolactato de calcio + líquido se 

introduce en disolución de alginato. 

 En la construcción del plato, las espumas se obtienen con la acción del sifón que 

trabaja con balas de óxido nitroso , al tener la mezcla dentro de el , se agita, se deja 

reposar en la nevera y posteriormente se hace un baño de maría, otras técnicas 

utilizadas en el postre son la de ósmosis   y la congelamiento con nitrógeno. 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 



4.5 Factores Humanos 

 

Aunque ya se ha discutido sobre la manera en que el usuario consume el producto y 

como sus sentidos son afectados satisfactoriamente, es necesario hacer un plano 

general de la secuencia de la experiencia. 

4.5.1 Diagrama de experiencia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cuando el usuario ingresa a la experiencia es atraído por el proceso de cocción o de 

producción puesto que el tráiler tiene la modalidad de  cocina abierta, pero no es solo 

esto lo que atrae al usuario, es también una organización espacial particular en un lugar 

del espacio público  donde no suele hacerse intervenciones, el usuario se identifica con 

la temática al ser parte de nuestra identidad cultural y una vez atraído, el usuario disfruta 

del momento de consumo, 6 momentos multisensoriales comestibles, donde se inicia el 

proceso de conocimiento e interacción directa con el producto, al terminar con este 

estadío, el usuario se inquieta por conocer más y por recibir nuevas sorpresas, por lo 

tanto se cumple con el proceso de extensión. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

Ingreso del usuario  

 

Producto a base de citrato 

sódico, obtenido sobre 

todo a partir de los 

cítricos. 

Reduce la acidez de los  

Alimentos. 

Presentación en polvo  

refinado  

 

Fig.66   Experiencia del usuario  

Fig.66  Gráfica del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



4.5.2 Secuencia de experiencia comestible 

             Momentos                          Gestualidades  

 

 

 

Momento 1 – Shot – Huiro Nigua  

El comensal se sienta y recibe sobre la mesa el plato, el 

mesero explica el plato y el usuario se dispone a tomar 

con la mano el trozo de caña o piña y luego el mesero 

trae un plato con la toalla biodegradable, el usuario toma 

unas pinzas e introduce la toalla en un recipiente con 

agua , luego la toma se limpia las manos y la deja sobre 

el plato, por ultimo el mesero retira los tres recipientes. 

 

 

 

Momento 2- Snack –Fiba de pollo 

Después de pocos minutos este plato llega a la mesa, 

es explicado por el mesero y el usuario destapa la 

probeta , el humo sale e invade por unos segundos el 

ambiente, luego el comensal toma el pincho con su 

mano e introduce el bocado de pollo en su boca , al 

terminar , deja el pincho dentro de la probeta 

nuevamente , luego el plato es retirado. 

 

 

 

Momento 3 –Sopa- Guatavita Xiva  

Pasan pocos minutos y este plato llega a la mesa, se 

presenta el bowl con las rocas de chocolate,  y el 

recipiente con la sopa, el mesero explica el plato y el 

comensal agrega la sopa a las rocas, el vapor invade el 

ambiente, la sopa toma un color dorado y el usuario 

toma la cuchara en forma de remo, e inicia a comer la 

sopa, cuando termine , la cuchara es dejada en el bowl 

y el plato es retirado. 

 

 

 

Momento4 – Ensalada – Kyka  

Después de unos 2 minutos, llega la ensalada a la 

mesa, el mesero explica el plato, y el usuario toma el 

tenedor para enrollar los spaguettis, cuando ya están en 

la boca los pops explotan y producen un sonido durante 

todo el consumo, con el mismo tenedor el usuario come 

el helado de vinagreta y lo combina con los spaguettis, 

al terminar el tenedor se deja sobre la hoja de plátano y 

el plato es retirado.  

 

 

Momento 5 – Fuerte – Faoa de 

Chihika  

 

 

Después de unos minutos el fuerte llega a la mesa, en el 

momento se servir el plato, el mesero llega con un poco 

de nitrógeno y lo suelta sobre la mesa para hacer el 

efecto de humo, el plato es explicado y el usuario toma 

los cubiertos para comer el conejo el cual combina con 

los carbones de yuca, cuando termina deja los cubiertos 

sobre la madera y el plato es retirado. 

 

 

Momento 6 – Postre- Inmersión en 

Nyia 

Por ultimo llega un plato a la mesa con las texturas de 

champagne, el plato es explicado por el mesero, el 

usuario come cada textura, y el palto se retira , luego 

llega el bowl con las esferas de champagne para hacer 

la exfoliación , el usuario introduce las manos en el bowl 

y el mesero aplica el chocolate, el usuario prueba la 

mezcla, y luego sus manos se lavan con agua caliente, 

al final se secan con una servilleta de tela y culmina. 



5. COMPROBACIONES 

5.1 Comprobación en cocción  

 

La comprobación en cocción se hizo constantemente durante el desarrollo del proyecto, 

en primera medida, se hizo un acercamiento a las técnicas de vanguardia sin  

necesidad de grandes equipos tecnológicos, las imágenes a continuación son el 

proceso de producción de una espuma de chocolate , sin necesidad de aplicación de 

aditivos ni utilización de sifón.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El primer paso fue derretir el chocolate , cuando ya existiera una mezcla homogénea  el  

chocolate fue pasado por un baño de maría invertido, es decir la mezcla caliente sobre 

el agua totalmente fría , con una batidora el chocolate  es agitado hasta conseguir la 

textura de espuma,  para acompañar se realizó un mousse de chocolate con helado de  

Vainilla, se decora con galletas trituradas por ultimo la espuma de chocolate y un trozo 

de gelatina de frambuesa para darle color . 

 

Fig.67  Espuma de chocolate casera  

Fig.67 Fotografías tomadas para el proyecto de grado «elcielo a latierra» realizado por Laura Acevedo  



En elcielo restaurante  es importante cumplir con una ficha técnica que especifique la 

preparación y las cantidades exactas de ingredientes con el fin de obtener los costos, a 

continuación se muestra la ficha técnica de la construcción de la primera sopa para el 

momento 3 del menú, al final se incluye el nitrógeno y el polvo o spray de oro  

Ficha técnica de Receta 

 SOPA DE CEBOLLA Y CHOCOLATE 

BLANCO 

  

  

Sopa 

  20012 

8 Porciones     Plato hondo,  preferiblemente barro negro  

Ingredientes Unidad Cantidad Procedimiento  

Cebolla Gr 700   

Preparación Chocolate Blanco 

 
Picar el chocolate blanco y agregar la crema de leche 

a punto de ebullición, mezclar y homogenizar esta 

ganache, reservar en frío hasta el momento de servir, la 

cual debe ser batida.  

 
Crema de Cebolla 

 
Picar la cebolla en pluma, saltearla en mantequilla 

hasta que dore, agregar el tomillo, desglasar con vino 

blanco dejar que evapore el alcohol,  bajar el fuego, 

agregar la leche y  cocinar a fuego lento  hasta que la 

cebolla se cocine por completo, sal cimentar y 

procesar. 

  

Mantequilla Gr 180 

Tomillo Gr 5 

Chocolate Blanco Gr 500 

Leche Lt 1 

Crema de Leche Lt 1 

Vino Blanco Cc 100 

      

      

      

      

      

      

      

      

Fig.68  Sopa de cebolla  

Fig.68  Gráfica del proyecto de grado « elcielo a latierra»  construida por Laura Acevedo 

 

 



Para cada uno de los paltos se hicieron comprobaciones en menor escala, la siguiente 

fotografía corresponde al primer snack que se realizó para el menú , es un bowling de 

pollo envuelto en gelatina de soya , aquí es presentado sobre una laja de piedra con un 

poco de salsa de sabayón y eneldo, luego es transformado para ser presentado en 

una probeta con humo, la salsa de sabayón es eliminada. 

 

Para el fuerte también se realizo la 

 comprobación con los carbones de yuca,  

en un principio los carbones fueron  

acompañados  con  salmón en ajonjolí, 

que fue reemplazado por conejo grillado  

 

Fig.69  Bowling de pollo  

Fig.70  Carbones de yuca  

Fig.69 Fotografías tomadas para el proyecto de grado «elcielo a latierra» realizado por Laura Acevedo  

Fig.70  Fotografías tomadas para el proyecto de grado «elcielo a latierra» realizado por Laura Acevedo  



Para el shot hubo varias pruebas, unas de ellas con sandia y con melón, pero el que 

mas soportó el proceso de ósmosis fue el trozo de caña de azúcar , al agregar ron y 

yerbabuena a una bolsa para empacar al vacío y sellarla, el trozo de caña inicia con el 

proceso de absorción el cual es casi el doble que los demás ingredientes utilizados, la 

piña también absorbió gran cantidad de líquido, como resultado final obtuvimos un 

mojito en forma sólida, el azúcar proviene de la caña y el licor , la yerbabuena y el limón  

del proceso de ósmosis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

Fig.71  ósmosis de caña de azúcar  

Fig.71 Fotografías tomadas para el proyecto de grado «elcielo a latierra»  

realizado por Laura Acevedo  

El proceso de gelificación del spaguetti  tarda un poco 

más que un molde  tradicional, al principio, al no 

agregar las proporciones correctas de gellan y agar,  

la gelificación no lograba compactarse, luego de varios 

intentos se logra compactar la sustancia, el spaguetti de  

tomate tiene el mismo proceso , y para el helado de  

vinagreta simplemente se hace la emulsión y lo i 

introducimos en la pacojet. 

 

Fig.72 Spaguettis gelificados 

Fig.72 Fotografías tomadas para el proyecto de grado «elcielo a latierra»  

realizado por Laura Acevedo  



5.2 Comprobación de experiencia multisensorial  

 

En primera medida se crean las posibles experiencias multisensoriales comestibles, el 

menú se especializa en sus primeros 5 momentos en la exaltación de un sentido , el 

momento final es el de la experiencia multisensorial, que de acuerdo a la temática de 

cada dos meses se modifica. 

 

La 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 maíz y 

humo, este plato en particular engañaba visualmente al comensal , el olor era de 

campo, el sabor era muy rústico, pero no exaltaba en gran medida el tacto ni el oído. 

 

Otro momento fue el de cafetal, trasladar a las personas al eje cafetero , y exaltar las 

riquezas del café colombiano, para esto se pensaba en un postre  de café en espuma 

y emulsión, el sonido sería proporcionado en el momento de morder el grano y se hacia 

una exfoliación de las manos con chocolate y café, esta es una buena experiencia para 

los meses de marzo y abril según la matriz.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

Fig.73  momentos multisensoriales 

Fig.73 Fotografías tomadas para el proyecto de grado «elcielo a latierra»  realizado por Laura Acevedo 

http://www.latartinegourmande.com/2007/06/09/styling-and-photographing-food-as-professions-profession/  



La experiencia con la que mas se experimentó fue con la de bosque, el principal 

objetivo de esta experiencia era trasladar al comensal al bosque alterando sus cinco 

sentidos: Para el olfato, en un bowl se agrega una emulsión de frutos rojos con eucalipto 

y al agregar nitrógeno liquido a la mezcla empieza una vaporización la cual penetra 

profundamente en las fosas nasales, de esta manera recreamos el olor a un profundo 

bosque, mientras el comensal huele la mezcla, come un chocolate de cardamomo , el 

cual tiene un sabor particular a pino y toma un vino de reserva con un toque de sabor a 

madera, mientras sucede todo esto por medio de unos audífonos el comensal escucha 

la tormenta en un bosque y sus ojos son tapados para que por medio de un strover 

logremos los efectos de los rayos de la tormenta , es una experiencia inolvidable, que 

además de remitir  a las personas a un bosque muy grande y profundo , las relaja 

completamente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

Fig.73  ósmosis de caña de azúcar  

Fig.74  Momento de bosque  

Fig.74 Fotografías tomadas 

para el proyecto de grado 

«elcielo a latierra»  realizado 

por Laura Acevedo 



6. APORTES 

6.1 Aportes al diseño industrial 

 

Este proyecto de grado es una muestra más de los múltiples campos en los que puede 

actuar el diseño, el diseño de alimentos en Colombia no es muy conocido, sin embargo 

algunas empresas alimenticias ya han notado que el diseño no se aplica únicamente 

en el desarrollo de empaques y embalajes para asegurar el buen estado del producto y 

la buena usabilidad, actualmente son los mismos productos alimenticios los que se 

están modificando para asegurar un buen uso y mejorar las condiciones de consumo, 

un ejemplo de esto , son los « Spoon nachos» , unos nachos cuya forma fue modificada 

para alterar el usual consumo de este producto, pues ahora vienen con una forma 

cóncava , asemejando una cuchara para que al consumir los nachos con salsas o 

cualquier otro tipo de acompañantes, ya no sea un problema untarlos y comerlos sin 

ensuciarse, recordemos que el papel del diseño es encontrar oportunidades para 

satisfacer las necesidades de un usuario, así pues, en este proyecto en particular 

vemos al alimento como un producto, el cual es concebido bajo un patrón de diseño, es 

explorado bajo la forma, el uso, la estructura, la comunicación y el entorno, un plato o un 

momento de la nueva experiencia  modifica un proceso de producción y debe 

replantear la manera de comercializarse, prácticamente el proceso que se utiliza para la 

creación de un producto como una nueva lavadora  o un nuevo automóvil , es el mismo 

que se utiliza para la creación de una experiencia multisensorial con alimentos, este 

proyecto no sería el mismo si hubiera sido concebido bajo la idea de un chef o un 

administrador de restaurantes, pues es el diseño quien mas le aporta a la innovación, el 

crear un concepto y seguir un patrón, nos permite innovar, pues somos los primeros en 

relacionar la cultura muisca propia de Colombia con la vanguardia en gastronomía, 

además la manera de comercializar el producto y consumirlo se modifica totalmente, 

pues ya no son productos exclusivos , sino que se le apuesta a una inclusividad, donde 

el usuario puede ser cualquiera dispuesto a disfrutar de la experiencia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

Fig.73  ósmosis de caña de azúcar  



6. APORTES 

6.2 Aportes a la empresa 

 

Elcielo restaurante tenía como propuesta llevar la gastronomía de vanguardia a todos 

los rincones de Colombia, que las personas conocieran sus técnicas y la forma como lo 

relacionamos con los ingredientes colombianos, la empresa quiere ser reconocida por 

ser la precursora en este país de la cocina molecular o vanguardista, con esto, puede 

asegurar el mercado, y además manejar la investigación en Colombia  de ingredientes 

y técnicas. 

 

Este proyecto logra que la empresa se acerque a ese objetivo , pues se trasladan todas 

las dinámicas del restaurante a los espacios públicos, 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 abierta y andante, se atraen muchas personas que nunca han 

visitado el restaurante, además elcielo se convierte en el precursor de la gastronomía 

vanguardista como comida de fácil acceso y de rápido consumo,  también el cielo es el 

primero en tomar una cultura colombiana, abstraerla y mutarla para que el usuario se 

sienta identificado y no vea las técnicas de cocina vanguardista como algo ajeno a 

nuestro país, sino como una aplicación a las técnicas tradicionales de cocción en 

Colombia. 

 

Para elcielo , que este proyecto se haga realidad es un sueño , pues podría actuar de la 

mejor manera en los tres enfoques de la empresa , de los que se hablaba 

anteriormente, en la parte social , se llevaría el cielo a muchos lugares , a enseñar y a 

dar felicidad a todos aquellos que no tienen la oportunidad de disfrutar la experiencia , 

para el Catering , crearía escenarios únicos para cualquier tipo de evento en cualquier 

lugar y para el espacio público cambiaria la concepción o el paradigma actual de ver 

la cocina ambulante como algo de baja calidad, pues introduce nuevas dinámicas de 

consumo en el mercado, definitivamente elcielo quiere llegar a latierra.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 



III CONCLUSIONES  

 

 

1. El diseño industrial enfocado en el  diseño de alimentos no se especializa 

únicamente en la producción industrial de bienes alimenticios, sino que también 

como es este caso, se enfoca en la creación de experiencias comestibles para 

espacios específicos como el de un restaurante, y en la creación de productos que 

ayudan a la preparación o el consumo de platos ya determinados. 

 

2. Una experiencia comestible significativa permite que el usuario este interesado en 

regresar , sin embargo esta experiencia debe ser modificada positivamente para 

sorprender constantemente al usuario, con esto se asegura el estado de extensión 

de la experiencia, si el usuario regresa y encuentra algo diferente pero igual de 

significativo se asegura el mercado.  

 

3. Una experiencia nueva como lo es la cocina vanguardista en Colombia, no puede 

ser introducida como algo externo o ajeno a nuestras costumbres y tradiciones, pues 

no tendría ningún significado o no existiría algún tipo de identidad con el producto, 

por esta razón es importante para cualquier ámbito que al introducir algo nuevo se 

tome como referencia algo propio de nuestro país, así bien se demuestra que para 

que el diseño colombiano sea aceptado globalmente debe ser concebido como 

algo puramente local. 

 



IV ANEXOS 

 

7. Sistema de registro  

 

El sistema de registro es un documento que archiva diariamente el avance del proyecto 

de grado, para la sustentación final, este documento debe ser diagramado y  

presentado como un libro, a continuación están algunos apartes del sistema de registro: 

 

En primera medida el sistema de registro fue concebido como un recetario, cada día se 

prepara una receta diferente, este era su contenido 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La manera como se dividen los capítulos se hace con fotografías de styling food: 

 

 

 

Fig.75  sistema de registro I 

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

Fig.76  sistema de registro II 

Fig.76  Aparte sistema de registro para el proyecto de grado «elcielo a latierra»  realizado por Laura Acevedo  



Un aparte importante del sistema de registro es la manera como se hace la bibliografía:  

 

 

Fig.77  sistema de registro III 

Fig.77 Aparte sistema de registro para el proyecto de grado «elcielo a latierra»  realizado por Laura Acevedo  



Fig.78 Aparte sistema de registro para el proyecto de grado «elcielo a latierra»  realizado por Laura Acevedo  

Fig.78  sistema de registro IV 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8. Criterios de evaluación 

 

Los criterios de evaluación son mostrados como un menú de degustación   

 

 

                                                           Shot 

Es claro la creación del concepto Abstransmutación y  la fusión con la 

palabra  transmutación, con el fin de tomar como referentes la Alquimia  

( cambios físico químicos que dan valor agregado)  y nuestros 

antepasados ( Muiscas). 

                                                          Sopa 

Demostrar porque es importante intervenir en los tres estadios , exhibición , 

cocción y consumo para generar una experiencia  sensorial innovadora 

donde el código de la tradición Colombiana muisca, mute de acuerdo al 

estadio donde se encuentre 

                                                         Postre 

La experiencia creada para la temática « leyenda del Dorado», no solo esta 

especializada en la exaltación de los sentidos, sino que cada uno de los 

platos, habla de la cultura muisca y de la relación de los ingredientes 

colombianos con técnicas vanguardistas  

1 
2 
3 

De los tres estadios de la experiencia, el proyecto de grado se especializa 

en el  proceso de cocción, donde la producción, presentación  y consumo 

de los platos, son desarrollados,  los otros dos estadios, exhibición y 

consumo, son estudiados, mas no desarrollados en su totalidad. 

 

Este proyecto seguirá siendo desarrollado  

por el grupo empresarial elcielo, para ser 

ejecutado en el año 2012  y pretende  

estar en completo funcionamiento a partir de  Enero del 2013   



9. Cronograma de actividades  

 

El cronograma de actividades se realizó como un calendario gastronómico  

 

 
Fig.79  sistema de registro V 

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