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La idea del proyecto nacié a partir del interés, el gusto y la motivacién personal

por desarrollar una propuesta de productoalimento bajo los conceptos

gastrondémicos actuales y las tendencias del mercado, buscando

conjugar el Disefio Industrial con el Food Design.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA |/ L/ v

Atendiendo a la necesidad biolégica, frente a una alta disponibilidad y p

diversidad de alimentos que satisfacen el gusto ¢Cémo decidir qué comer? <

[

¢Cémo adecuar esa necesidad al presupuesto y a las limitaciones de tiempo %
de la vida diaria?

[

¢Cémo lograr lo anterior sin poner en riesgo la salud y algo tan p

importante como lo es la imagen corporal? <

[

¢Se podria lograr la satisfaccién de lo expuesto cubriendo la necesidad P

de alimentacién en el periodo de “entre horas”?

I




Como base de partida de este proyecto se ha escogido el

concepto de “Comfort Food", una de las principales tendencias en el mercado actual y
gracias a la cual la gastronomia postmoderna ha capturado un gran numero de consumidores
y adeptos, lo que ha generado un flujo de multiples opciones que todavia son vistas

por algunos como una oferta exclusiva.

N ¢Qué es ? Es un Producto-alimento que permite nutrirse “entre horas” a lo largo de la jornada, durante un dia de trabajo o por aquellas personas
gue casualmente se encuentren fuera de casa.

éPor qué? Porque cada vez mas el hambre se calma comiendo “entre horas”, sobre todo en el sitio de trabajo, lo que trae consecuencia favorables
a la nutricién y al rendimiento laboral o personal.

¢Para quién? Para personas econdmicamente activos que se encuentran laborando o fuera de casa.
¢Ddénde se compra? En almacenes de cadena o en grandes superficies o vending.

¢Ddénde se consume? En el sitio de trabajo o donde lo prefiera el consumidor.

¢Cuando? En los horarios sugeridos por Mono Bites: 9y 11 am - 3y 5 pm; durante 5 dias de la semana.
¢Como? De forma rapida, placentera e higiénica.

¢Para qué? Para procurar obtener un equilibrio y alternativa frente a la dificultad de acceder a productos balanceados principalmente en el lugar
de trabajo, satisfaciendo no sdlo necesidades fisicas alimentarias sino también el placer de los antojos selectos.
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. .fFi|OSOfI'a del gusto.

con altos contenidos
de grasas y azucare

Definida como
comida lenta de
menus nutritivos y

productos organicos. [

Conocimiento.
Buenas costumbres.



Fast Good - Ferran Adria

lee Definida como la
relacion entre la
ingesta de alimentos
y los recuerdos
que evoca.

Mayor grado de placer.
Nostalgica.
Retorno a lo natural.
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sl e eRe SRl ele T lomalimentos de tipo Comfort Food.

Slojisiieerniieniiiiliniereiyco veces al dia le da importancia a los
alimentos “entre horas’



Concepto d

@ Aporte de Diseno Industrial

[ Novedad / Innovacién / Invencién

~ Innovacioén.

dctividad = Mejorar el habito alimenticio.
Novedad.

IMercado = Nueva configuracién de comercializacion
del producto-alimento.

B Calidad de Valor de Uso

Percepcion. Transportacion.
dpropiacioén del producto
en el entorno cercano.
. Seguridad.
E. Organizacién - actividad.
' F'utina - Calidad de vida.
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Concepto estrucitural func

Impresion
flexografica sobre
PET
Transparente PP
Contenedor Base - base 5
Impresién
Conservar Apertura con foil Base - tapa flexografica en PS
Transportar Desprendimiento Tapa - foll
por vena
Identificar Vena de .
desprendimiento
4Pack pegue foil a PS
Contenedor base 16 x16 x5 sellado calor R R
de 4=1 cm C_U
Desprendimiento _ e
de piezas N Tapafoil [\ Ver planos g fé
[= )
N\ N B ) 5 Q
o - (b >
& - - o 7
— ()] (@) ©
®© D - O o
cC cC o) 7 © ge)
@) ® o c E (qv]
O &) () f<h) o)
S E @) e ik O
y— @) © n ©
A TV S T, 4 - 5. 6.




Concepto Técnico Construct
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Factor Alimento Factor Humano Factor Tiempo
Factor Transporte

Portabilidad

Bocados

45gr x Un

Relacién Antropométrica













Horariosugerido

Almuerzo

Entre horas Entre horas

Inicio de j

Desayuno Entre horas
ALIMENTO HORA LUGAR SENSACION
Desayuno 6 -7 am Casa
Medias mafanas 9 y11 am Fuera de casa 9 Salado — 11 Acido
trabajo o labor
Almuerzo 12-1 pm Fuera de casa
Medias tardes 3y 6 pm Fuera de casa 3 Dulce — 6 Umami

trabajo o labor

Cena 8-9 pm Casa
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" TARTALETA

ROLLS
Papel de arroz Base galleta
Jamon curado frutos secos
ajonjoli chocolate
Alcaparras t
" _/ \__menta _J
~ Y ™
CROUTE MONTADITO

Pasta quebrada

Queso amairillo maduro
Cebollino

Espinaca

N _

Base hojaldrada
Champifiones
tomates secos

erejil
\p J

_

45 gr x un
180 gr total

30 - 75 kcal
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