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1.Introduccién

ocinando de cosecha parte del anilisis

del comportamiento de las cosechas, de
los habitos alimenticios, dinamicas de prepa-
racion y consumo de alimentos de los bo-
gotanos, con el proposito de comprender
como es su vida cotidiana para realizar una
propuesta de diseno desde y hacia ellos.

Teniendo en cuenta que el Diseno Industrial
es interdisciplinar y que como disenadores
tenemos la capacidad de modificar habitos,
encontré en mi interés por la alimentacion
y preocupacion por el medio ambiente, la
oportunidad para desarrollar una metodo-
logia plasmada en un libro, concebido como
un objeto de uso, que no solo propone co-
cinar a partir de alimentos en cosecha (pues
comprendo que esta tarea le corresponde a
un chef o un nutricionista) sino una reflexion
sobre el acto de comer, la cual busca evi-
denciar como modificando algunos habitos
de alimentacion, se pueden obtener grandes
beneficios, no solo para la salud sino para el
medio ambiente.

La finalidad es proponer a los usuarios una
forma de vida, orientada hacia las practicas
saludables de consumo de alimentos en co-
secha y hacia una alimentacién sostenible,
mostrandoles la cantidad de alternativas que
pueden obtener a partir del uso de pocos
ingredientes (canasta basica familiar) para
que asi, construyan una manera de vivir me-
diada por este objeto de uso.

Como expuse anteriormente, la variable
principal del proyecto es la alimentacion
seguida por la sostenibilidad, las cuales in-

tegrandose entre si lograron estructurar la
investigacion en tres momentos: obtencion,
preparacion y consumo de los alimentos,
que permitieron obtener como resultado
Cocinando de Cosecha.

Buen provecho!



2. Objetivos

2.1 Objetivo general

o Proponer un modelo de alimentacion
saludable, econémico y sostenible, mediado
por un método de orientacion culinaria
basado en una matriz de combinacion de
alimentos que promueva el consumo de
alimentos en cosecha

2.2 Objetivos especificos

o Configurar una matriz de combinacién que
permita generar multiples preparaciones
entre los alimentos en cosecha y pocos
ingredientes

o Desarrollar un soporte fisico en el que se
visualice tanto la matriz, como las posibles
combinaciones y preparaciones

o Componer preparaciones que comprueben
y ejemplifiquen las diversas combinaciones
que genera la metodologia

o lIdentificar a partir del analisis de las
dinamicas de preparacion de los alimentos,
objetos de wuso para su preparacion
(utensilios) y consumo de los usuarios,
patrones de comportamiento que permitan
plantear las determinantes y requerimientos
de una propuesta diferente de cocinar.



3.Marco teérico

| proposito del proyecto, no consiste

en hacer una sintesis de la historia de la
alimentacion, pero si brindar al lector una
idea general del origen de los alimentos co-
lombianos. Evidenciando como esto ha ido
cambiando a lo largo del tiempo, transfor-
mando cada dia la alimentacién en nuestro
pais y cdmo estos cambios han contribuido
a la crisis ambiental que estamos viviendo.

3.1 Un breve recuento sobre
la alimentacién en Colombia

Para desarrollar proyectos relacionados
con alimentacién, es importante conocer su
historia, y que mejor manera que a través
de los ojos de Jorge Bejarano', quien en su
libro Alimentacién y Nutricion en Colom-
bia%, expone un recuento historico desde el
surgimiento de los primeros asentamientos
o “aglomeraciones humanas”. A pesar de
ser un libro publicado en 1950, recurro a él
como referente ya que expone claramente
el panorama de la alimentacién en Colombia
y menciona algunos fenomenos presentes
hoy en dia.

Las primeras aglomeraciones humanas sur-
gieron a partir de los némadas, quienes
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construian sus asentamientos en territorios
siempre y cuando hubieran condiciones fa-
vorables para el cultivo de alimentos, Esto
dio inicio tanto al progreso material como
intelectual, pues en temporadas de abundan-
cia o escasez, el alimento (moneda) funcio-
naba como trueque.

La base de la alimentacién Colombiana con-
sistio en el algarrobo’ y cereales como el
arroz, trigo, cebada, centeno y maiz, éste ulti-
mo fue el mas importante, pues llegd a pro-
pagarse hasta China y algunos alcanzaron a
pensar que era de alla. También los tubércu-
los como la papa, yuca, y hame fueron y han
sido esenciales para nuestra dieta.

Durante la conquista, los espanoles trajeron
la carne, pesca, caza, el pastoreo, caballos y
ganado, lo cual indic6 la introduccion de al-
buminas* a la dieta, esto generd nuevas cos-
tumbres convirtiendo la alimentacion abori-
gen abundante y variada. Sin embargo, seglin
Bejarano, la civilizacién y la cultura han gene-
rado modificaciones, sinonimo de una mala
alimentacion.




Esto quiere decir que gran cantidad de los
alimentos que formaron la base de la alimen-
tacion inca, se cultivaron aca y constituyeron
alimentos habituales de las tribus, sin embar-
go, la llegada de la civilizacion trajo

consigo la eliminacion de algunos de ellos, lo
cual, poco a poco fue deteriorando su dieta.

3.2 Situacidon alimentaria
actual

El aumento en el consumo de alimentos
procesados en los Bogotanos, ha aumenta-
do en los udltimos anos (como evidencia la
infografia de la parte inferior), pues el 43%
de las personas de altos ingresos cocina con
alimentos prelistos, mientras que el 19% co-
rresponde a aquellos de bajos ingresos, ci-
fras que dia a dia incrementan pues el afan
de la vida diaria hace que los consumidores
recurran a estos productos.

Asimismo, las implicaciones de salud que
trae una “mala alimentacién”, ha hecho que
los casos de obesidad en los Colombianos
segun la “ENSIN Encuesta nacional de nutri
cién en Colombia®”, vaya en aumento®.

Por otro lado, segin las tendencias de ali-
mentacion mundial, estd previsto que para
el 2050 la poblacion se duplicara, mientras
que el consumo de carne quintuplicard” si-
tuacion que afectara no solamente la salud
sino que afectara el medio ambiente, ya que

5 http://www.bogotamasactiva.gov.co/?q=node/481

6 Informe en el periédico EL TIEMPO titulado “Un
problema gordo de verdad” http://www.eltiempo.
com/opinion/editoriales/editorial-un-problema-

gordo-de-verdad_9183585-4

7 Para mayor informacion referirse al video en TED,

titulado: “Mark Bittman on what’s wrong with what
»

we eat”: http://www.ted.com/talks/lang/eng/mark_

bittman_on_what_s_wrong with_what_we_eat.

html)
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a mayor cantidad de ganado, mayor grnera-
ciéon de metano, gas altamente contaminan-
te, liberado a través de sus excrementos.

Finalmente, la infografia expone que 9 de
cada 10 colombianos cocinan en su hogar,
pues el salario minimo no es suficiente para
comer varias veces a la semana en restau-
rantes, recurro a esta informacién debido a
que el proyecto busca promover las dinami-
cas de preparacién de alimentos en el ho-

gar®

Este proyecto inici6 debido a una preocu-
pacion ambiental, pues como expliqué ante-
riormente éste se sustenta desde un marco
economico, ambiental y de salud. Y como
uno de mis intereses es la alimentacion, o
gusto por la gastronomia, decidi integrar la
preocupacion (ambiental) con este tema.

Actualmente escuchamos que la crisis am-
biental va en detrimento, que la huella de
carbono es una de las mayores preocupa-
ciones del mundo entero; hay un sinnume-
ro de campanas que promueven el reciclaje
o la reutilizacién de materiales. Campanas
con las que estoy totalmente de acuerdo, sin
embargo, hay otras maneras para detener el
deterioramiento del medio ambiente, en una
actividad o habito que tenemos los seres hu-
manos, este es la alimentacion.

En la seccion anterior se expuso que el
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aumento en el consumo de carne, genera-
ra mayor produccion de metano, uno de
los gases mas contaminantes. Sin embar-
go, la alimentacién trae otras implicaciones
medioambientales, como lo es su transpor-
te o empaque. En el primer caso, los ali-
mentos suelen cultivarse a las afueras de la
ciudad, provienen de otras regiones del pais
o fuera de este, lo cual implica un gasto de
combustible para el vehiculo transportador
que posteriormente genera emisiones de

CO2, otro gas altamente contaminante. Es
decir, que a mayor distancia que provengan
los alimentos, la generacion de CO2 aumen-
tara y traera como resultado el crecimiento
de la huella ambiental. En cuanto a los em-
paques, estos generalmente son en plastico
o se distribuyen los productos en bandejas
de icopor, ambos materiales altamente con-
taminantes y que demoran aproximadamen-
te 100 anos en biodegradarse.

Hoy en dia encontramos movimientos como
el “Slow Food”, que propone un consumode
alimentos responsable ambientalmente. Este
opera bajo tres principios afirmando que los
alimentos deben ser: buenos, limpios y jus-
tos, es decir; buenos desde el momento en
que son cultivados (que contengan la menor
cantidad de pesticidas, pues estos también
son altamente contaminantes) hasta el con-
sumo humano; limpios en cuanto a su forma
de cultivo y justos en precio.

En sintesis propone:

- Que los productores protejan la biodiver-
sidad de los alimentos y sus tradiciones

- El mejoramiento de los sistemas alimenti-
cios

- Ayudar a las personas a entender acerca de
dénde proviene la comida



- Conectar a los productores con los con-
sumidores

Este movimiento se ha expandido a nivel
mundial, creando conferencias y reuniones
para difundir este modo de vida, sin embar-
go, encuentro algo negativo en este, pues
para pertenecer a él debe pagarse una men-
sualidad, lo cual es excluyente.

Un caso cercano a nuestro contexto, que
aplica los principios del Slow Food, lo en-
contramos en el restaurante “Burger Mar-
ket” (Carrera 14 # 83 - 53 ubicado en la
ciudad de Bogotd) que propone una forma
de alimentacién sostenible. Ofreciéndole a
sus clientes productos con el menor impac-
to ambiental, como carne y vegetales.

Es a partir del panorama expuesto anterior-
mente, que surge la propuesta para mi pro-
yecto de grado. La cual integra la alimenta-
cién y la sostenibilidad plasmandola en un
objeto de uso.

“Cocinando de cosecha” es una alternativa
para promover la preparacion de alimentos
en los hogares Colombianos, basado en la
seleccion de los alimentos de cosecha del
momento (mas adelante se encuentra la
explicacion sobre el abastecimiento de ali-
mentos en Bogotd); estos no solamente con-
tribuyen al “bolsillo” de los consumidores,
debido a su precio bajo, sino a su salud, ya
que son frescos y abundantes.

El objeto de uso (libro) plantea una metodo-
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logia la cual permite generar distintas com-
binaciones entre los alimentos en cosecha
y los alimentos de la canasta basica familiar
Colombiana, para que asi los usuarios ob-
tengan aproximadamente |50 combinacio-
nes distintas de recetas durante cada tri-
mestre del afio (asi se manejan las cosechas)
trayendo como consecuencia aprendizaje
acerca de los alimentos del momento y a la
vez le ensena a los consumidores a consu-
mir y preparar alimentos a los cuales proba-
blemente no hacen parte de su dieta diaria.

El esquema de la pagina 26 expone la sintesis
del proyecto y explica como se interelacio-
nan sus componentes.



4. Usuarios

a propuesta se diseno a partir del ana-

lisis de las dinamicas de preparacion de
personas independientes entre los 20 y 30
anos (algunos de ellos estudiantes), quienes
se caracterizan por cocinar varias veces a
la semana, cuyo poder adquisitivo es insufi-
ciente para comer fuera de casa a menudo.

Son personas que cuidan de su salud, am-
bientalmente responsables, que disponen de
poco tiempo para cocinar pero que disfru-
tan de una buena alimentacion.

Este perfil se determiné a partir del trabajo
campo expuesto en la siguiente seccion.

4.1 Contexto

Va dirigido a habitantes de Bogotd, ya que
aqui convergen el 70% de los alimentos que
se cultivan en el pais,ademas por las facilida-
des de acceso a la central de abastos (Co-
rabastos).

El proyecto se centro en el seguimiento de
los alimentos en cosecha correspondientes
al trimestre de Octubre a Diciembre de
201 1.
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5- Trabajo

de campo

5.1 Corabastos

uve la oportunidad de conocer a Don

Jaime Pérez, el subgerente comercial de
corabastos, quien se encargé de explicarme
como es el sistema de abastecimiento de ali-
mentos en Bogota (ver diagrama), desde el
momento en que llegan los camiones a las
bodegas, hasta que se distribuyen los pro-
ductos hacia el resto de la ciudad.

También trabajé con el calendario agroldgico
de las cosechas de corabastos® el cual fue
fundamental para el desarrollo del proyecto,
ya que indica los patrones de las cosechas
por trimestres, la procedencia, condiciones
de cultivo y nivel de oferta de los productos.
Para esta etapa del proyecto trabajé uUnica-
mente con vegetales y hortalizas, pues una

En Bogota hay gente de
todas las regiones, hay que
abastecerlos a todos

Los productos sustitutos
son aquellos que remplazan
a otros por ejemplo los
sustitutos de la papa son: yuca,
platano y arracacha

El peso no implica calidad,
depende de la persona, si vive
sola prefiere poca cantidad y

un tamafio reducido

Abastecedores

La calidad no es que un
tomate no esté picho, es que
tenga forma de tomate

Sintesis del
comportamiento

La gente quiere cada dia
un mayor valor agregado

de la cadena
alimentaria en

Productores

El concepto de calidad es ambiguo,
por ejemplo la papa (los boyacences
la prefieren arenosa mientras que los
bogotanos la prefieren sélida) por lo
que hay que respetar todos los gustos

Bogota

15

Consumidores

El consumidor determina
lo que se vende



de las recomendaciones de Don Jaime fue
seleccionar un solo tipo de alimentos, por-
que si tomaba mas grupos el proyecto se
tornaria mas extenso, ademas, en ese mo-
mento la oferta de las frutas era baja y a
altos costos, factores que dificultarian el de-
sarrollo de la investigacion.

Estas fueron algunas preguntas que surgie-
ron durante la visita:

P- ; Tienen alguna estrategia para difundir la
informacién del almanaque agrolégico y de
cosechas que disenaron, hacia los consumi-
dores?

R- Tenemos el periédico de corabastos e infor-
mamos por radio los alimentos en cosecha, pero
no tenemos ningun otro medio tangible.

P- Sabemos que el pais acaba de atravesar
una ola invernal y que se aproxima otra,
¢{Como se maneja esta situaciéon?

R- Los factores climdticos son imposibles de
controlar, sin embargo, gracias a la tecnologia
contamos con varios sistemas para evitar la
inundacion de los cultivos, no es la suficiente
pero varios logran salvarse, otra alternativa que
buscan los productores esoptar por cultivar en
terrenos altos para evitar estos inconvenientes.

Por otro lado aprendi que Corabastos tra-
baja contres tipos de calidad segln su peso
y que esta division es la que determina el
tipo de alimentos que se distribuye en Bo-
gota (ver diagrama). Para facilitar sus estu-
dios y tabulacion de datos ellos categorizan
a la poblacion por estratos, como se puede
ver, el 65% de los alimentos que llegan a la
central de abastos es de primera calidad, los
cuales se distribuyen entre los estratos 5 y
6, es decir que aproximadamente estos es-
tos consumen el 10% de la produccion vy el
resto suele perderse, eso si, “Cada vez son
mas exigentes, pero no compran el 65% que
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Produccién Vs. Consumo

deberian”.

Estas cifras apoyan los argumentos expues-
tos en la pagina | |, que se referian al aumen-
to en el consumo de alimentos procesados;
el panorama es lamentable, pues mientras
que unos se enfrentan a la desnutricion, el
resto desperdicia comida®.

Listado de alimentos fundamentales e im-
prescindibles segun estudios realizados por
Corabastos .

o Aceites y Margarinas
oArroz

o Arveja seca

o Atunes y enlatados
o Azucar

o Bocadillos y dulces
o Cebolla cabezona y larga
o Chocolate

o Granos

o Leche

o Panela

o Papa y platano

o Pastas

o Sal, pimienta

oYuca




o Hay un interés por reconectar a los pro-
ductores y abastecedores con los consu-
midores por lo que ven en el disefio un
puente para lograrlo con el fin de mejorar la
situacion alimenticia.

o Entendi que el panorama del invierno no
es tan complicado como parece, es evidente
que el abastecimiento de alimentos se redu-
ce, pero ya se estan tomando medidas para
evitar estas situaciones

o Menor calidad no es sinénimo de “lichigo”,
el abastecimiento de alimentos es parejo
por todo bogota, todos los productos son
de 6ptima calidad, lo que difiere es su peso
y presentacion.

o Independientemente del estrato (a lo lar-
go del proyecto no uso este término) todos
los consumidores exigen calidad, es cierto
que cuando aumenta el poder adquisitivo
se es mas exigente y se buscan productos
mas especializados (ej. en lugar de comprar
limén comun se compra limoén tahiti)

o La propuesta no solo debe informar a los
consumidores sobre las cosechas, sino indi-
carles como sacar provecho de esos alimen-
tos, pues la mayoria suele comprar siempre
los mismos.

5.2 Analisis de las dindmi-
cas de preparaciéon de los
usuarios

La totalidad del proyecto fue construido
a partir de observaciones, conversacio-
nes sostenidas con los usuarios y trabajo
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de campo en sus hogares, pues como diria
Krippendorff “No hay nada mds enriquecedor
para disehar que comprender el entendimiento
del otro”, es decir, la manera como piensan y
la relacion que tienen con los artefactos.

Se llevaron a cabo a través de distintos me-
dios, como messenger, faceboook y en per-
sona, rescato que las conversaciones fluian
solas, a medida que pasaba el tiempo ellos
(los usuarios), iban respondiendo mis in-
quietudes sin que les hiciera una pregunta
especifica, al terminar identifiqué los puntos
en comun e hice la categorizacion que se
encuentra en las paginas 19y 20.

Consistieron en andalizar la actividad, identi-
ficado los objetos de uso (utensilios), alimen-
tos, tiempo invertido en las preparaciones,
habitos y costumbres de los usuarios al mo-
mento de cocinar.

Esto permitio validar si los resultados con-
cordaban con los estudios hechos por cora-
bastos acerca de los alimentos de la canas-
ta basica familiar colombiana, para sacar las
determinantes/requerimientos y proceder a
disenar las preparaciones.

“Escuchar lo que la gente piensa (...) e invitar
a los diferentes interesados a participar activa-
mente del proceso de disefio. Asi concebido el
disefo, es una actividad social, una actividad que



no puede ser separada del contexto de vida de
la gente’ '

Ademas. estos resultados contribuyeron a la

. . o Uso de vegetales como “protagonistas”
definicion del perfil de los usuarios. & protag

de las preparaciones, es decir que parten de
estos Y luego los complementan con alguna
53 Conclusiones proteina (preocupacion por su salud)

o Uso de pocos condimentos

o Compra y uso de los mismos alimentos

. . . ) base como cebolla y pimenton
o Se refleja la poca disponibilidad de tiempo

I ios en el | I - .
(platos sucios avaplatos) o Incluyen minimo dos vegetales/hortalizas

. . por preparacion
o Acostumbran a preparar siempre lo mis-

mo, algunos de ellos recurrieron a la compra
de algunos ingredientes a pesar de tener va-
riedad en sus neveras

o Se preocupan por su salud, pues la mayoria
parte de la preparacion de verduras, las cua-
les complementan con proteinas.

De preparacién no solamente
por los intereses de los usuarios
sino para ser consecuente con la
variable de sostenibilidad, deben
o Desconocimiento de las cosechas ser recetas que se preparen en

o Cuando cocinan para ellos solos, recurren
a preparaciones rapidas

Tiempo poco tiempo, pues esto implica
o El factor tiempo es muy importante, pues un menor gasto de energia.
su vida agitada, los obliga a preparar alimen-
tos rapidos y sencillos.
o ) _ Determinantes Tipo de
o En su condicion de estudiantes, tienen . -
. _ usuarios utensilios y
poco dinero para disponer y almorzar o co- .
’ equipo
mer todos los dias de la semana en restau-
rantes, por lo que deben cocinar en casa.
o No hay complicaciones al momento de de- _ Alimentos Para orientar las
sarrollar la actividad ya que saben los princi- indispensables preparaciones

pios basicos de cocina.

Para complementarlos
con los de la cosecha del
momento

12 El giro semantico, Klaus Krippendorff.
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5-4 Sintesis entrevistas no

:Con quién :Experimenta con ¢Sabe cuales alimentos
vive? nuevos ingredientes? estan en cosecha?

estructuradas

Alejandro
Medina
22 anos

Santiago
Monroy

23 anos

Juan
Francisco
Pico

24 anos

Moénica
Gonzalez
33 anos

Julian
Brifiez
23 anos

Ocupacion

Estudiante de
diseno grafico

Administrador
de negocios
internacionales
(recién

Disenador
industrial

Odontdloga

Estudiante
de Diseno
Industrial
(dltimo

Con una amiga

Solo

Solo

Con la hija

Con su mama y
hermanos

A veces, cuando cocina
con sus amigos, prueba
algo que le gusta y lue-
go lo compra para pre-
pararlo.

No porque no los sabe
preparar, prueba nue-
vos sabores en restau-
rantes.

Consulta libros de co-
cina o internet cuando
quiere cocinarle a al-
guien.

No porque no los sabe
preparar, como los ve-
getales porque (piensa
que son demorados de
preparar)

No porque no los sabe
preparar y no le gusta
cocinar

No porque tiene un
presupuesto para el
mercado y no puede
sobrepasarlo.

A veces consulta inter-
net para sacar recetas
como “Pollo a la coca-
cola”
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Ni idea.

Ni idea, asume que
cuando no encuentra
algln alimento en el su-
permercado es porque
no hay cosecha, y no
identifica si el precio
subio o bajé.

Ni idea.

Ni idea.

Ni idea.



Platos rapidos,
siempre cocina
lo mismo carne,
ensaladas, pasta,
arroz, pollo,
bandeja paisa,

Carne, arroz, papas,
arroz con pollo,
prepara ensalada
salteada con zukini,
champinones,
pimenton, cebolla
roja y blanca dos
veces al mes. Se
cansa de comer
siempre lo mismo

Arroz, carne

o pollo frito y
granos, siempre
cocina lo mismo

Alitas BBQ, arroz,
papa, huevos,
pancakes, puré de
papa, ensaladas,

Granos, arroz,
atun, carne, pollo,
por nutricion

y para quedar
“lleno”, pero se
cansa de co-

mer siempre lo
mismo.

Le gusta que la comida que-
de bien cocinada, cocina
los alimentos a fuego bajo,
como los huevos, la carne
la hierve en agua y espera
a que se frite en su propia
agua.

Que la cocina esté limpia y
tenga los ingredientes base.

Usa la olla a presion para
que los granos estén rapido.

Necesidad, hambre y facili-
dad

Que la cocina esté arregla-
da y que sea rapido de pre-
parar

Lechuga, arroz carne, toma-
te, cebolla larga y cabezona,
papa, chocolate, café, leche,
arvejas, habichuela, zanaho-
ria, pepino, cilantro

Carne, arroz, fruta, lecheri-
tas, bocadillos, yogurt, ce-
reales,, lulo y curuba para
hacer jugo, gaseosas, nestea,
de vez en cuando jamén y
salchichas porque se le da-
nan o nuggets.

Jamén, queso, huevos, carne,
arroz, granos

Leche, pan, huevos, cereal
y pollo, kiwi, banano, papa-
ya, melén, tomate, aguacate,
manzanas

Arroz, huevos, pan, leche,
granos, frutas para jugos:
lulo, manzana, peras, ma-
racuya, guayabas; algunas
verduras (no esta acostum-
brado a comer muchas),
pepino, aguacate, cebolla,
tomate, habichuela, yuca

20

Por color, frescura, que no
tenga manchas ni golpes,
pero normalmente la mama
le manda el mercado.

Por color y dureza.

No compra ninguno de los
dos, solamente cebolla y to-

Por color, frescura y dureza

Por color, que no estén
maltratados, no sabe esco-
ger muy bien el mercado
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5.5 Anélisis de contextos

Contexto #1
Estudiante proximo a graduarse, vive
con la hermana

Condimentos, salsas, base
para las preparaciones

Cebolla larga, cabezona,
puerro, indispensables
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Contexto #2
Estudiante proxima a graduarse, vive
con su familia, cocina para ellos

Alimentos base: cebolla,
tomate, habichuelas,
zanahoria

23
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Contexto #3
Estudiante de 6to semestre, vive con
una amiga

Reflejo de la poca
disponibilidad de tiempo

25
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7.Recursos del
CPG

| sistema de registro fue disenado de

manera que la informacion registrada
orientara facilmente al lector y brindara cla-
ridad de los contenidos en él.

Se desarrollaron dos propuestas de pagi-
na (véase imagen inferior), la primera hoja
orienta al lector sobre la tématica que se
esta tratando, con su pagina y fecha corres-
pondiente. La segunda contiene 5 catego-
rias que se establecieron desde el inicio del
curso las cuales orientan al lector acerca de
la etapa de desarrollo del proyecto. Cada

Sistema de registro

Desarrollo del producto

Tema en desarrollo
NUmero de pagina

Semana y fecha

| Octubre-7 de 201 |

Hoja #I

contenido tratado abarcaba las dos hojas
completas (doble carta), para permitir una
visualizacion completa de la informacion.

Formato utilizado: carta
Paleta de color: correspondiente a los alimentos
en cosecha del momento

Categorias

Clases

Trabajo en casa
Entregas
Tutorias

Otros (trabajo de campo, muestras
en otros salones, lecturas etc)

Hoja #2



| cronograma (ver anexo pagina 62) se

dividié en 14 semanas y cada mes se
categorizd por color con el propésito de
guardar relacion con el cambio de las cose-
chas y facilitar la orientacion del lector, en
cada cuadro se encuentran los contenidos
desarrollados. (El cpg tiene una duracion de
| 6 semanas, pero como en las dos Ultimas se
obtiene el aval y la sustentacion del proyec-
to, no se incluyeron en éste).

Se definieron a partir de las habilidades que
caracterizan mi perfil de disehadoray las for-
talezas del proyecto. Contienen una escala
valorativa de tres niveles, los cuales guardan
relacion con la tematica del proyecto.

@ Le falta madurar

(® Casilisto

@ Listo para preparar

o El soporte fisico de la metodologia, com-
puesto por las diferentes preparaciones que
constituyen la matriz de combinacion, evi-

28

dencia la utilidad de la metodologia plantea-

da. © 00

o La sintesis entre el trabajo de campo y la
investigacion evidencia las determinantes de

diseno. © 0 0

o La identidad grafica como herramienta
del lenguaje para la comunicacion, facilita la
comprension de la metodologia y permite
llevar a cabo la actividad, a partir de la se-
cuencia de uso propuesta.

@ 00

Introduccién

Tabla de contenidos
Sintesis del proyecto

Explicacion del calendario agrologico de
las cosechas de corabastos

Trabajo de campo: analisis de las dina-
micas de preparacion

Muestra del prototipo



Presentacion final CPG
E.D.I Catalina Ballesteros Nifio

Beneficios para
la salud *

Habitos de
consumo

Reduccitn de las
emisiones de CO2

Dinamicas de
‘preparacién

Cocinando de cosecha

Descripcion

¢De dénde surge cocinando de cosecha?

Anilisis de contextos y dinimicas
de preparacién

:De dénde surge
cocinando de cosecha?

TET
e Objetivo general

15 K

6 Metodologia
.|
@ Trabajo de campo

A

c Propuestas

Analisis calendario Agrolégico
de cosechas Corabastos

29



3.Disenio
metodoldgico

Definicion de la
ruta de proyecto

@e@@ Definicion de
Y (9 las variables

Impactos en el usuario

(trabajo de campo)

— Visitas a Corabastos

Analisis de las dinamicas de

LN
= 0 . y
= Conclusiones, reflexion y
0§© determinantes de diseio

5 Desarrollo del producto

| El proyecto se realiza bajo la linea de
producto

Para el desarrollo de la primera (alimen-
tacion) se realizé una pequena sintesis
de el origen de la alimentacién Colom-
biana con el propodsito de contextua-
lizar el proyecto, luego se describio la

2

situacion actual acerca de este tema.

Mas adelante, se integro la segunda va-

3

30

preparacion de los usuarios

riable (sostenibilidad) evidenciando cémo
los alimentos y los habitos alimenticios
tienen grandes repercusiones en el medio
ambiente.

El trabajo de campo se dividio en dos fases:
la primera consistio en asistir a Corabas-
tos para comprender el comportamiento
de la cosechas y el sistema de abasteci-
miento de alimentos en Bogota; a la vez



4

5

se trabajoé con el calendario agrologico
de las cosechas, el cual fue indispensable
para el desarrollo de la propuesta.

La segunda corresponde a la transforma-
cién y uso de los alimentos, se refiere al
analisis de las dinamicas de preparacion
de los usuarios, a las maneras como se re-
lacionaban no sélo con los alimentos sino
con los utensilios, el contexto, los tipos
de preparaciones,.

Al concluir las dos fases del trabajo de
campo, se dio paso a realizar una sintesis
de las observaciones obtenidas, asimis-
mo a identificar ciertos patrones entre
los habitos alimenticios de los Bogotanos
para sacar las determinantes de disenho.

Tomando como base las determinantes
de diseno obtenidas del la sintesis de la
investigacion y el trabajo de campo, se
desarroll6 el desarrollo del producto.
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9. Desarrollo
del producto

9.1 Determinantes de disefio

ras analizar las dindmicas de preparacién

de los usuarios y comprender el com-
portamiento de la cadena de abastecimiento
de alimentos en Bogota defini las determi-
nantes de diseno del producto y las caracte-
risticas de las recetas.

Variedad de
alternativas /
combinaciones de
preparaciones

Material lavable

Las recetas deben:

o Requerir la menor cantidad de utensilios
posible

o Prepararse en aproximadamente 20 minu-
tos

o Proponer los alimentos base (pg. I5) y mi-
nimo dos vegetales

Las cantidades
a preparary
proporciones a
consumir

Determinantes
de disefio para el

entregable

Para elegir los
ingredientes

Coémo leerlo y usarlo
(secuencia de uso)

De los alimentos en cosecha
(protagonistas)

En cuanto a su

usabilidad y los

Alimento complementario

métodos de
preparacion



9.2 Bocetos y modelos

1.

Tubérculos
Verduras y
hortalizas

I Alimentos que requieren coccion
I Alimentos que no requieren coccién

Tubérculos

Verduras y
hortalizas

4
>

REMITIRSE A PAGINA X

33



Ensalada
$T'emporada

Objetivo:

Seleccionar un alimento de cada seccién
que luego remitira a la pagina de la prepara-
cion, contiene una categorizacion por color
de acuerdo a los alimentos que requieren
y no requieren coccion (Los alimentos se-
leccionados corresponden a las cosechas de
ese momento)

34

"Aprovechamiento de los alimentos en cosecha para componer recetas balanceadas a partir del andlisis de
color, ademds de la proporcién y la forma, teniendo en cuenta las dindmicas de clases con respecto al consu-
mo alimenticio para generar tipologias en la comunicacién y presentacién de las preparaciones que se van a

proponer."

Preparacion (para 4 personas)

114

Escurrir

Dejar hervir durante 25 mins
(o hasta introducir un cuchillo y sentirla blanda)

O

Agregar sal,pimienta y
mayonesa al gusto

PAGINA X

O Sofreir a fuego medio

Aciertos y fallas:

Hay claridad en la categorizacion de los ali-
mentos, pero no se evidencia codmo es la re-
mision a la pagina de la preparacion.



Alimentos

Objetivo:

Esta matriz contiene una mayor cantidad de
alimentos, como se observa, se mantienen
los mismos de la cosecha anterior y se le
agregaron algunos alimentos base de la ca-
nasta familiar colombiana, con el proposito
de generar una combinacion mas precisa,
consiste en:

|. Elegir un alimento base
2.Un tubérculo

35

Eleccion
segun gusto

Eleccion
orientada

Eleccion
orientada

Eleccion
orientada

3. Un vegetal que no requiera coccion
4. Un vegetal que requiera coccion

Aciertos y fallas:

Hace falta delimitar si las combinaciones

realizadas no son adecuadas.



Proteina - .

3.

Tubérculo

Requiere
coccion

No requiere
coccion

-

Objetivo:

Matriz 2d interactiva que mantiene la idea
de elegir un alimento que requiera, no re-
quiera coccion junto a una proteina, en este
punto se trabajo con otros los alimentos
(nueva cosecha)

Aciertos y fallas:

No se entiende que debe seleccionarse un
alimento de cada categoria, sin embargo, la
usabilidad es mas practica



Objetivo: Aciertos y fallas:

Matriz 3d que permite generar distintas | Es necesario el apoyo de otro objeto que
combinaciones entre un tubérculo, dos ve- | remita a la orientacion de las preparaciones.
getales, una proteina y un complemento,
por medio de la rotacion de anillos

Imanes alimentos
complementarios
(energéticos*)

Imanes .
alimentos en cosecha
(reguladores*)

Dimensiones 20%20

Objetivo: Aciertos y fallas:

Libro como objeto de uso que contiene | En términos funcionales y de uso es practico
imanes de los alimentos en cosecha junto | que contenga los elementos para elaborar
a algunos complementarios, que permiten | las preparaciones.

obtener distintas combinaciones

*Nestlé realiza esta clasificacion para generar recetas
balanceadas
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6 ANNAOCANNNNNANNNN

Categorias de los
alimentos en cosecha
que muestran las
preparaciones

Objetivo: Aciertos y fallas:

Rediseno de la propuesta anterior, en la que | El argollado funciona, pero en términos de
se propone el argollado del libro en la parte | usabilidad, las pestafas que contienen los
superior para facilitar su manipulacion. imanes dificultarian el desarrollo de la ac-
tividad.
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Secuencia para las
preparaciones por medio
de imagenes

Objetivo:

Se elimin6 una tapa para facilitar su usabi-
lidad, este modelo fue entregado a varios
usuarios para comprobar la claridad en la
secuencia de uso y la preparacion de una
receta, alli registraban dudas y comentarios
acerca de este.

39

Nuevo sistema de
apertura (una sola tapa)

La tapa contiene los
imanes expuestos en
modelo anterior

Aciertos y fallas:

Hay claridad en términos de usabilidad, el
formato facilita su manipulacion y ejecucion
de la actividad.



Indice de remision
a la preparacion

Imanes para retirar y poner
en la nevera para recordar
las cosechas y generar
distintas combinaciones

Objetivo:

Boceto de aproximacion a la propuesta fi-
nal, en la que se incluye una propuesta para
el indice de remision a las preparaciones y
se categorizan los alimentos en reguladores
(vegetales y hortalizas) y energéticos (tubér-
culos, cereales y harinas)

40

_ Categorias de los
alimentos en cosecha

Aciertos y fallas:

Es el modelo que mejor representa su usabi-
lidad (dimensiones, argollado) y categoriza-
cion de los alimentos. Hace falta solucionar
los indices para la remision a la pagina de la
preparacion.



9.

Objetivo:

Tras realizar la combina-
cion con los imanes para
disenar la preparacion, se
remite al indice de las pre-
paraciones para buscar la
combinacion elegida.

La opcion A propone:
Indicar por medio de los
colores de los alimentos la
combinacion elegida

Aciertos y fallas:

Las tonalidades de los co-
lores verdes pueden gene-
rar confusion en el usuario.

]- O L]
Objetivo:

La opcion B propone:
Indicar por medio de ima-
genes (iguales a los imanes)
la- combinacion elegida,
para posteriormente remi-
tir a la pagina de la prepa-
racion.

Aciertos y fallas:

Hay mayor claridad en
cuanto a ubicar la combi-
nacion elegida, sin embargo
la repeticion de una misma
imagen (acelga) genera sa-
turacion.

. . Pagina A
. . Pagina B
. Pagina C
. Pagina D
. Pégina E

. Pagina F

. Pagina G
Pagina H
Pagina |
Pégina |

. . Pégina |
[ . Pagina K
Pagina L
. Pagina M
. Pagina N

<
>

3
a

e e/ee|e
| -] -] -]~
. Ele|-8]

=4
m

= = L4
I 4] ul

&

t AR AR A8 A%
ele|e|e|e
L Ele|~|8]

. . Pagina O
. . Pagina P
. Pagina Q
Pagina R
Pagina S
. Pagina T
. Pagina U
PéaginaV
Pagina W
Pagina X
. . PaginaY
. . Péagina Z
. Pagina AA
W pigina B8
B pignacc

Acelga

Acelga



Objetivo: Aciertos y fallas:

Reducir los elementos dentro de la pagi- | Hay confusion en cuanto a que deben selec-
na (evitar la repeticion de la misma imagen | cionarse dos vegetales .
como en el caso anterior).

wmen Aciertos y fallas:
W Es la propuesta que brinda mayor claridad
(para ver la definitiva remitirse a la pagina 56)

Pg.H
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10.Producto final




Se entregara:

o Un acercamiento a la propuesta final
(prototipo) con una muestra grafica de
cada seccion del libro, correspondiente
a las cosechas del trimestre (Octubre-
Diciembre) del aho presente.

o Secuencia de uso incluida dentro de la
propuesta fisica

oUna propuesta de material (papel
comestible) que se usara en una segunda
fase del proyecto

o A cambio de renders y planos técnicos se
entregara un prototipo a escala |:|

o No se entregaran costos de produccion

Este es el identificador del proyecto, el cual
integra algunos alimentos en cosecha del
momento (Octubre-Diciembre), la superfi-

cie de madera es alusiva a una tabla de picar.

44

Este icono fue evidenciar la sintesis de
las variables del proyecto: alimentacion-
representada por un brécoli y sostenibilidad
representada por un arbol.

Dimensiones: 20x20 cm

Material: Para esta primera fase del proyecto
se propone papel sintético a prueba de
agua para que en caso de accidentes pueda
limpiarse facilmente. Algunas secciones del
libro contienen papel comestible, el cual
hace parte de ciertas preparaciones.
Sistema de argollado que facilita su
manipulacion durante la actividad

Cada seccion brinda 25 alternativas distintas
de preparaciones, dando un total de 150
recetas en todo el libro, para el periodo de
Octubre-Diciembre.









10.5 Secuencia de uso

Secciones
(categorias de
los alimentos)

Retirar los imanes

47



5-

Pegarlos en la nevera

—

Seleccionar
> 2 vegetales

| complemento

o | = 7
el =7/ BB
| ||& mce |[K2Z
4 iom @

/

A
L2

Ubicar la pestana
del primer alimento
en el libro

(AYRYAYAYAYATAYAYAYATATRTRTRYAY

(NTAYAYAYATATATATAYRTRTATRTATAY

Seleccionar la
combinacion para
remitirse a la pagina
de la preparacion

Codigo de la
pagina de la
preparacion

Preparaciond
con arvejas

;;;;;
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.Gomo degustar este libro?
1k

Secciones
(categorias de
165 alimentos)

Seleccionar
2 vegetles

Seleccionar
| complemento

20 2/
Jaosm &

W Acelga WEN Arvejas  Calabacin M Espinaca WEN Repollo MM Zanahoria

e

49

+ para la salud sino para el.medio ambiente.

.

Contenido
T Gttt roniones (e dénde surge cocinando de cosecha’)

= ” 3
5 icémo degustar este libro? (Secuencia de uso)

Objetos de uso bisicos para las preparaciones

il
{7 iDénde vertir los ingredientes? (indice de preparaciones)

Cultivando
reflexiones

Cocinando dé cosecfia es un proyecto centrado en el humano, parte del anilisis del
comportamiento de las cosechas, de los hibitos alimenticios, dinamicas de preparacién y
consumo de alimentos de los bogotanos, con el propésito de comprender cémo es su vida
cotidiana para realizar una propuesta de disefio desde y hacia ellos.

Teniendo en cuenta que el Disefio Industrial es interdisciplinar y que como disefiadores
tenemos la capacidad de modificar habitos, encontré en mi interés por la alimentacion y
preocupacién por el medio ambiente, la oportunidad para desarrollar una metodologia
plasmada en este libro, concebido como un objeto de uso, que no sélo propone cocinar a
partir de alimentos en cosecha (pues comprendo que esta tarea le corresponde a un chef

© un nutricionista) sino una reflexion sobre el acto e comer,la cual busca evidenciar cémo
modificando algunos hibitos de alimentacién , se pueden obtener grandes beneficios, no solo

\

La finalidad es proponer a los usuarios una forma de vida, orientada hacia las pricticas
saludables de consumo de alimentos en cosecha y hacia una alimentacién sostenible,
mostrindoles la cantidad de alternativas que pueden obtener a partir del uso de pocos
ingredientes (canasta bisica familiar) para que asi, construyan una manera de vivir mediada por
este objeto de uso. 3

Buen provecho!

Cﬁkdﬂ\ﬂ

=
Retirar los imanes
A ® 4
s
e / & /
4 @ =
Ubicar la pestaia
del prinder alimento . 5
. enel libro k )

Seleccionar la
combinacién para

4 remitirse a la pagina
de la preparacion

Codigo dela
pagina de la
preparacion




Utensilios base

Estos sonlos utensilios (objetos de uso) que
te permitirén preparar las recetas que disefies.

;Donde verter los ingredientes?

Preparaciones g

con acelga L% W
T E—
/ & © S 4

» @

T T
WA TSN T /5 © i
e PooQ R s T

./

/& © Mk i /& © i
F G H 1 ] u v W X G |

Acelga

Preparaciones
con arvejas

s

WA ey
u &
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Crema
de leche (Calabacin

Preparaciones
con espinaca

WA NN
K { B M N o

|#
le

Y
&

— § M -
& Q R = T
L
u 2 w X i
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Preparaciones
con repollo e I

Lo
o

K L ™M N

repollo}

e
P Q R 4

I & © i
T T T

Repollo

Pollo
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Preparaciones
con zanahoria /

i

B Yy
e —— AN

Cebolla

cabezona 7 ; ;
A\ V’ouo
es0 -
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http://www.youtube.com/watch?v=oXRotIPnG6M

FAO Organizacion de las naciones unidas para la alimentacién y la agricultura.
http://lwww.fao.org

How might we better connect food production and consumption Tomado de: http://www.
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nuevas_tendencias_en_alimentos-2010-06-01 |

MANZINI, Ezio. Agriculture, food and design: New food networks for a distributed
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12.4, Videos
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Ellen Gustafson: Obesity+Hunger=1 global food issue. Disponible en: http://www.ted.com/
talks/ellen_gustafson_obesity _hunger_|_global food_issue.html

How to feed the world Disponible en: http://vimeo.com/8812686
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Mark Bittman on what’s wrong with what we eat
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