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ABSTRACT

Este proyecto se inicia con la exploracion de los conceptos basicos que mueven la
industria artesanal, encontrando dinamicas que se desarrollan en las comunidades y
gue parte de la base de los pueblos indigenas y ancestrales. La dinamica con mayor
fuerza y que decido analizar es la cultura gastrondmica, pero para ir cerrando la brecha
de andlisis, se selecciona un alimento que tenga el valor representativo de la cultura
colombiana, y que, gracias a su historia, demuestra como salvaguardia los saberes de
los conceptos, tradicién y costumbres de un pueblo, se elige analizar la cultura de maiz.
Se realiza analisis de los procesos de preparacion de los alimentos a base de maiz y
se analiza a usuarios que practican la cocina tradicional en los hogares bogotanos, y
gue desean fomentarla con la transmision de estos saberes a sus familias, de forma

practica y sencilla para dejar este legado.
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1. INTRODUCCION

Este proyecto nace con el interés de explorar la industria artesanal, hallando que
esta fortalece la cultura con sus costumbres y tradiciones de los pueblos ancestrales y
como todos estos conceptos son bases para la formacion de una comunidad donde se
desarrollan distintas dindmicas que fortalecen la cultura de los pueblos.

En la investigacion se encuentran varias dinamicas que se ven relacionadas con estos
conceptos basicos y una de las actividades con mayor refuerzo de recordacién en
conceptos culturales, es la gastronomia, ésta permite un intercambio de habitos,
tradiciones, historias y demas nos sumerge en los conocimientos de una cultura.

En la exploracién de los platos tipicos de Colombia uno de los alimentos que sobresale
no solo por sus variadas recetas sino también porque tiene un gran arraigo con los
pueblos indigenas y sus historias ancestrales, es el maiz.

El Ministerio de Cultura Afirma: “Las cocinas son el espacio para el intercambio de

saberes entre generaciones, para el dialogo y la resolucion de conflictos, pero sobre

todo para el compartir. Junto a la sazoén estan la musica y las narraciones, los
utensilios artesanales, las normas sociales y los habitos alimentarios, que en

Colombia son muy ricos pues somos un pais que lo celebra todo con un buen plato

de comida.” (Escobar, 2016, p.5).

La investigacion me permite encontrar usuarios que practican la cocina tradicional en
sus hogares y encuentran la oportunidad de que en las fechas especiales o en las
fiestas se continle con esta préctica, y se pueda continuar con la transmision de

saberes de la cocina tradicional colombiana con los alimentos a base de maiz.

10



2. OPORTUNIDAD

Las familias bogotanas viven a un ritmo muy acelerado y sus dinamicas de consumo
de alimentos se ven afectadas; encontramos unos usuarios interesados por consumir
alimentos a base de maiz, con masas, mezclas o preparaciones mas naturales que son
una buena opcién para consumir de forma saludable, ya que son alimentos con un
aporte adecuado de carbohidratos y alto en fibras.

En el perfilamiento del usuario encontramos un actor que participa de la actividad de la
cocina tradicional hogarefia y que la practica sobre todo en las fechas o festividades
especiales y ademas se siente motivado por transmitir este saber a su familia, ya que
considera que esto no solo ayuda a salvaguardar memorias culturales, sino que
fortalece los lazos familiares, que motivan a la buena comunicacién y al compartir.

En esta interaccion de cocinero tradicional y familia encontramos una ruptura, ya que el
cocinero que de cierto modo tiene algun interés por aprender esta actividad, en
ocasiones la observa y cataloga como una actividad con procesos muy dispendiosos,
que requieren de mucho tiempo y atencidn, esto no quiere decir que pierda el interés
por hacer estos alimentos, sobre todo los alimentos a base de maiz, sino que trata de
solucionar estos procesos con otras herramientas que en ciertos momentos interrumpe
los procesos tradicionales, es decir, el hecho de necesitar un molino tradicional (porque
el molino eléctrico es de amplias dimensiones) en casa, se requiere de una base
estable un espacio especifico y ademas de los procesos de armado, también la

conservacion de esta herramienta para que no tenga humedad que genere oxidaciéon
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he intoxique los alimentos; esta es una de las razones por las que los nuevos cocineros
se sienten desanimados y encerrados en el concepto de tedioso.

Por lo tanto, mi propdsito es: Intervenir en la preparacion de los alimentos de maiz, en
los hogares Bogotanos, para apoyar el legado de aprendizaje en las familias. Por
medio de utensilios que faciliten los procesos, ayudando a que sean sencillos, siempre
cuidando que la tradicion no cambio sus valores mas caracteristicos.

Ofreciendo la siguiente propuesta de valor:

Mi experiencia y producto ayuda a los cocineros tradicionales de los hogares
Bogotanos, a transmitir su conocimiento de preparaciéon de producto de maiz, a sus
familias, de una forma ludica y sencilla, por medio de utensilios que faciliten su

desempefo. Evitando que sus procesos sean considerados tediosos.

2.1 Justificacién

La oportunidad de intervencion con Disefio industrial en este proyecto se detecta
desde el momento que me permite ofrecer el disefio de herramientas o utensilios que le
contribuyan en las tareas de estos procesos, ademas de un disefio de experiencias que
permita ser el generador de legado en las cocinas tradicionales con preparaciones de
maiz, que al inicio sera con una prueba piloto de preparacion de envueltos, pero que a
futuro se proyecta como una marca llamada “Maiz Sabor” que tiene un modelo de
negocio, para la preparacion de otros alimentos a base de maiz, como arepas, tamales,
masato, chicha, etc.

Estas herramientas seran el acompafiamiento para la interaccion que tendra el
cocinero tradicional con el familiar interesado por aprender este legado de

conservacion, para complementar nuestro propdésito, es brindar una armonia en la
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interaccion de estos usuarios, generando en ellos una experiencia que les permita
fortalecer sus lazos de transmision de la tradicion de uno de los alimentos mas

representativos de la cultura colombiana.
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3. OBJETIVOS

3.1 General

Facilitar la preparacion de productos de maiz, a los hogares Bogotanos, que
preparan alimentos tradicionales, desarrollando un kit con utensilios que le ensefie de
forma practica y ludica, a transmitir una tradicibn a aquellos familiares que quieren

aprender, iniciando con una prueba piloto de preparaciéon de envueltos de maiz.

3.2 Especificos

1). Contexto: 1. Realizar preparaciones tradicionales de maiz, que acompafian a las

fechas o festividades especiales que se celebran desde casa y en familia.

2). Accién: Proporcionar un kit que ayuda a disminuir el tiempo de la preparacion de

alimentos tradicionales de maiz y a su vez realizarlos de una forma ludica y sencilla.

3). Usuario: Apoyar el legado de aprendizaje de la cocina tradicional, a través de

utensilios que le ayuden a la preparaciéon de productos de maiz, de los cocineros

tradicionales a sus familias.
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4. MARCO TEORICO

4.1 Analisis de la tematica

El proyecto tiene sus inicios con la exploracion de la tematica de la cultura artesanal,
se realiza una organizacion de cuéles son los temas que se van a indagar alrededor de
ella, para esto se implementa la matriz de loto, con el fin de organizar la investigacion y
gue esto permita tener una claridad de cudles son los temas apropiados que se
encuentran relacionados con esta temética.

Durante la investigacion se van encontrando relaciones y aperturas a otros temas que
permiten tener una mirada mas amplia, pero que a su vez dan la claridad de cémo se
puede ir profundizando y encontrando un cierre para la investigacion.

Matriz de Loto: En la busqueda de estas relaciones se analiza los conceptos basicos
de la tematica y las dinamicas que se generan y las que se ven afectadas a causa de la
llegada del COVID-19. En la figura 1 se observa la sintesis del andlisis de la
informacion.

Figura 1. Flor de loto. 1

Cultura

Proxémica

Identidad ¥ Patimonio

artesanal

Comensalidod Comercializacioy

VALOR DE LO

VALOR DE LO
Cosmologia NATURAL EN LA
ARTESANIA de entomos

Percepcion

VALOR DE LO Soporte
NATURAL EN LA social y

Duelo cuttura

Simbologig, _Significado

Tradicién

CONCEPTOS

\ i DINAMICAS AFECTADAS
BASICOS DINAMICAS POR LA PANDEMIA

Figura 1. Flor de loto - Analisis y busqueda de relaciones en la teméatica.
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4.1.1 Mapa de relaciones

De las unidades de analisis exploradas se presenta graficamente cuales fueron las
relaciones que se encontraron, para categorizarlas y buscar informacién que permita la

exploraciéon de rupturas u oportunidades para la intervencion de disefio.

Figura 2. Andlisis de relaciones generadas 2
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Figura 2. Flor de Loto del proyecto - Andlisis de relaciones generadas.

La exploracion de relaciones permite encontrar dinamicas que se encuentran

afectadas, que se pueden reforzar y evolucionar. La elegida es: Cultura gastronémica.
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Figura 3. Relaciones encontradas con la matriz de loto. 3

Identidad
s GMOI'I:\OS =
ST ARTESANAL EN LA 7

lSlgnlﬁcado’

Figura 3. Relaciones encontradas de la flor de loto, busqueda del enfoque

Lo que se encuentra en estas relaciones es que el producto artesanal esta muy ligado
a las costumbre y tradiciones que le permiten crear una identidad colectiva para que
sean parte de una sociedad, lo analizado muestra que la existencia de los elementos
artesanales tiene ciertos propdsitos como: decorativo, ritual, simbdlico, significativo,
utilitario. Todos estos elementos estan entrelazados con nuestros habitos y
comportamientos, para la conclusion de que se puede analizar un posible mercado de
esta relacion. Ya que se ha hecho un analisis del mercado artesanal de como esta
ligada y arraigada a la cultura por medio de la actividad artesanal, una de las dinamicas
con mayor fuerza que se genera entorno a esto es, la gastronomia, esta ayuda a
reforzar los valores culturales y tener como propoésito el refuerzo de la identidad

cultural.
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4.2 Cultura de la artesania

La artesania es una habilidad que permite mostrar la cultura de diferentes grupos
sociales que han sido influenciados por sus civilizaciones ancestrales, que revela
saberes y aplicacion de procesos y técnicas segun el entorno que los rodea. Todo este
conocimiento y trascendencia tienen un valor material e inmaterial que esta cargado de
identidad y herencia.

En la revista de artifices de artesanias de Colombia nos brindan un articulo donde nos
permite hacer un mapeo de los oficios que se encuentran activos en Colombia por esta
actividad, afirma Rodriguez Villamil, C. E., & Fries Martinez, A. M. (2015) que

‘Las artesanias tradicionales se incorporan en la nocion del patrimonio cultural

intangible y se estima que representan cerca de una cuarta parte de las

microempresas en el mundo en desarrollo, vinculando a diversos grupos de
poblacion y comunidades étnicas, lo cual demuestra el efecto social multiplicador del

sector, que genera empleos y fortalece la identidad cultural.” (p.2)

Visualizar los tipos de oficio que se encuentran activos en Colombia figura 1. crea la
necesidad por la exploracion de sus zonas geograficas, ya que su actividad depende
de los recursos naturales, de las tradiciones o costumbre que tengan arraigadas.

Conocer la industria manufacturera especializada en oficios artesanales, posibilita
realizar un andlisis por oficios, saber cudles son sus caracteristicas, su especialidad y
como las técnicas usadas en cada region estadn vinculadas a tradiciones, identidad

cultural, costumbres y cosmologias, asi se puede visualizar en la Figura 4.
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Figura 4. Mapa Colombiano de oficios artesanales embleméticos. 4

MAPA C (JI_(J[leIAN

f|0|os

Artesanales
EMBLEMATICO?S
q
occioenTe [l

BANAX

Figura 4. Mapa Colombiano de oficios artesanales emblematicos. Tomada de “Turismo artesanal, una mirada al patrimonio cultural

colombiano” (p.3), por Rodriguez Villamil, C. E., & Fries Martinez, A. M. (2015). Artesanias de Colombia-Artifices.

4.2.1 Conceptos basicos

Percepcion de entornos
Entendiendo que entorno es todo aquello que nos rodea y percepcién son los
sucesos mentales que el individuo organiza para comprender cuél es la informacién

gue esta recibiendo de su entorno, el punto de esto es comprender que es lo que rodea
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a las comunidades artesanales y como ellas lo interpretan y de qué manera lo perciben
nos da un mejor acercamiento del concepto Milton, K. (1997). “Que los rasgos de la
sociedad humana y de la cultura pueden explicarse en funcion del entorno en que se
han desarrollado, lo cual equivale a afirmar que los factores medioambientales
determinan las manifestaciones humanas sociales y culturales.” (p. 1). Es decir que los
comportamientos de los individuos de una sociedad estan determinados por la
educacién que se recibe de parte de la cultura, esto permitira el camino a una identidad

propia, pero también ser parte de una identidad colectiva a la cual se pertenece.

Cultura
La cultura nos permite comprender cdmo se dan las interacciones en los grupos
sociales
Arias (2002). “La cultura es una herencia social diferente de nuestra herencia
organica, que nos permite vivir juntos dentro de una sociedad organizada, que nos
ofrece posibilidad de solucion de nuestros problemas; conocer y predecir las
conductas sociales de los otros; y permite a otros saber qué pueden esperar de
nosotros. La cultura hace posibles interacciones sociales que dan sentido a la vida
de un grupo, que regulan nuestra existencia desde el momento mismo en el que
nacemos hasta cuando dejamos de ser parte de la sociedad si, nos llega la muerte,
pero siempre seremos miembros de una sociedad y de una cultura.” (p. 51)
Esto nos permite comprender que la idea del concepto cultura se encuentra muy ligado
al concepto de familia, esta idea de pertenencia a un grupo social también ayuda a

desarrollar la identidad cultural de un individuo.
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Tradicion
La tradicion se manifiesta en muchas actividades que realizamos o que festejamos,
a medida que llevamos nuestro dia a dia nuestros descansos o dias festivos se ven
involucrados con las festividades de una cultura y mas practicas se acompafian en
familia o participando de estas actividades, el mantener un hilo afio tras afo lo
transforma en una tradicion que nos recuerda de dénde venimos y cual es nuestra
identidad cultural.
Este articulo hace un desglose de cada uno de los términos y como se conectan, lo
primero que menciona es que estos términos son construcciones sociales ya que
dependiendo la época o0 su momento histérico tiene su significancia.
Arévalo, J. M. (2004). “... tradicion, es decir lo que viene transmitido del pasado; por
extension, el conjunto de conocimientos que cada generacion entrega a la siguiente.
Pero como veremos este significado originario estd sufriendo diversas
transformaciones. Si la tradicion es la herencia colectiva, el legado del pasado, lo es
también debido a su renovacion en el presente. La tradicion, de hecho, actualiza y
renueva el pasado desde el presente.” (p. 926)
Entonces para que la tradicién se mantenga en el tiempo debe ser pragmética, debe ir
evolucionando y renovandose para que se pueda mantener en el tiempo, la practica de
una cultura permite que lo que se entiende como tradicion nos transportan al pasado
para que en el presente pueda mantenerse la continuidad de este patrimonio y esto se
vuelve un compromiso de poder transmitir de generacion a generacién que se

comunica socialmente.
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Figura 5. Tradiciones Colombianas. s

Figura 5. Tradiciones colombianas: La ruana y Celebracion de Semana Santa en Popayan. Tomada de “Las tradiciones

colombianas que no pasan de moda” El tiempo (2017) https://www.eltiempo.com/colombia/otras-ciudades/tradiciones-colombianas-

que-se-mantienen-vigentes-163340

Patrimonio
El patrimonio esté constituido por los materiales més relevantes de una cultura, eso
incluye sus expresiones, formas de vida, simboliza todo lo que signifigue un rasgo
caracteristico de un grupo cultural, es decir que el patrimonio es una de las piezas que
sefiala rasgos de expresion de identidad de un pueblo.
Garcia (1999) “Se afirma que el patrimonio no incluye sélo la herencia de cada
pueblo, las expresiones "muertas" de su cultura -sitios arqueolégicos, arquitectura
colonial, objetos antiguos en desuso, sino también los bienes actuales, visibles e
invisibles - nuevas artesanias, lenguas, conocimientos, tradiciones” (p. 16)
La expresion de patrimonio cultural se puede hallar tangible y no tangible y son las
costumbres, tradiciones, habitos sociales, rituales, saberes, lenguas, danzas,
cosmologias; esto representa una fuente de identidad e innovacion, como lo vemos en

la siguiente figura.
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Figura 6. Tradicion silletera antioguefia. &

Figura 6. Tradicion antioquefia. Tomada de “Tradicion silletera antioquefia es declarada patrimonio inmaterial colombiano” La

crénica del Quindio (2014). https://www.cronicadelquindio.com/naticias/colombia/tradicin-silletera-antioguea-es-declarada-

patrimonio-inmaterial-colombiano

Identidad

La identidad cultural se forma en los primeros afios de vida otorgando
comportamientos, valores, creencias, costumbres que ayudan al desarrollo individual,
pero de igual forma dan rasgos caracteristicos que ubican al individuo en un grupo o
comunidad. Como lo menciona Rojas-Bermudez, J. G. (2017) “cédmo cada cultura tiene
una determinada cantidad de roles sociales, el individuo que se desarrolla y crece en
ella necesita aprender a desempefarse con eficiencia un cierto numero de roles para
vivir en armonia en dicha cultura” (p. 479). Esto reconoce al papel que cumple el
artesano en su comunidad, teniendo el rol de ser el transmisor de las tradiciones y
patrimonio que los identifica y que ademas los resalta por no perder las ensefianzas

gue han sido transmitidas de generaciones en generaciones, como se ve en la imagen.
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Figura 7. Artesanias de Pasto. 7

Figura 7. Generacion de artesanos en Pasto. Tomada de “Colombia Artesanal: Guacamayas, una colorida tradicion” Artesanias de

Colombia (2016). https://artesaniasdecolombia.com.co/PortalAC/Movil/Noticia.jsf?noticiald=7496

Simbologia - Cosmovisién
Estos dos conceptos se encuentran muy relacionados, ya que muchas de las ideas
pueden originarse de la manera en la que entendemos, aprendimos o0 nos ensefaron a
ver el mundo, como las ideas religiosas y creencias, en las comunidades étnicas, su
idea del origen del mundo es muy particular, ya que vienen transmitidas por grupos
indigenas. Este modo de entender cual es el nacimiento de los pueblos, es la
oportunidad de que se pueda plasmar y trasmitir en sus objetos. Asi lo podemos ver y
entender cdmo en las mujeres Arhuacas son las que tejen los tutus (mochilas).
Forero (2017). “Serankwa, el primer hijo que tuvo la Madre Universal fue creando el
mundo al moverse por todo el territorio ancestral en espiral, ..., simbolo fundamental
del esparcimiento o siembra de la vida para los indigenas de la Sierra Nevada de
Santa Marta.” (p. 22).
Este patrimonio inmaterial tiene una gran labor de transmitir todo su valor para que su

significado se pueda verse tanto reflejado como valorado, como en sus mochilas.
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Figura 8. Mochilas del pueblo Arhuacas. s
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Figura 8. Mochila de las mujeres Arhuacas y significados de sus figuras geométricas. Tomada de “La lengua de nuestra gente”

Artesanias de Colombia (2018). https://artesaniasdecolombia.com.co/PortalAC/Noticia/la-lengua-de-nuestra-gente 11366

4.2.2 Dindmicas de la cultura artesanal

Con la exploraciéon que se le dio a los conceptos estructurales de la artesania, se
encuentra actividades que se generan por el desempefio de oficios artesanales. Los
mas destacan son: educacion, comercio, mercados artesanales, turismo y soportes
socio econémicos. En este esquema quiere presentar las dos dinamicas mas
relevantes que se dan por el desarrollo de la industria artesanal.

Figura 9. Esquema de andlisis de las dindmicas. o
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Figura 9. Sintesis del andlisis de las dinamicas encontradas en la actividad de los oficios artesanales.
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Dentro del oficio se requiere de actividades de educacién donde capaciten al artesano
y los mantenga en una red de comunicacion con su comunidad, y a quien ofrece su
producto; después se encuentra una actividad externa y esta mas referenciada a lo que
viven las personas que compran estos objetos artesanales, como las ferias artesanales
donde se desarrollan actividades de gastronomia, demostracion de costumbres y
tradiciones de distintas regiones de un pais.
La investigadora Pérez, M. et al. (1999)., por su parte, afirma: “Es posible afirmar
que un pueblo tiene una identidad cuando sus individuos comparten
representaciones en torno a tradiciones, historias, raices comunes, formas de vida,
motivaciones, creencias, valores, costumbres, actitudes y rasgos. Junto a ello deben
tener conciencia de ser un pueblo con caracteristicas diferentes a las de otros
pueblos”. (p. 252)
Las dinAmicas mantienen vivas las costumbres y tradiciones de un pueblo, es cierto
gue a medida que cambian los tiempos todo se va, pero a pesar de ello no dejan de
cumplir con su papel primordial, que es reafirmar las raices culturales y la identidad de
los pueblos.
Los medios anunciaron el pasado 26 de febrero del presente afo, la llegada del
coronavirus (Covid-19) al continente sur americano, con el primer caso que se registré
en Brasil, esto desencadend una serie de restricciones sociales para priorizar el
cuidado de la salud, por eso cada gobierno comenzé a tomar medidas de restriccion,
como el aislamiento social, el lavado de manos continuo, las cuarentenas aplicadas a
los primeros viajeros que provenian de los paises mas afectados como China o

Europa. Con todas estas medidas al pasar de las semanas comenzaron a verse
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afectados los comercios, las actividades culturales y la parte psicolégica del
relacionamiento social, como se resume y se analiza en la siguiente figura 10. (Hunter,
M. 2020).

Figura 10. Esquema de andlisis de las dinAmicas afectadas 1o
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Figura 10. Esquema de andlisis de las dinamicas afectadas.

4.3 Cultura gastronémica

La actividad de la gastronomia se relaciona mucho con las actividades que se
generan en el contexto de una comunidad, la influencia de sus tradiciones, costumbres
y cOmo estas se relacionan con los alimentos.

Alzate. (2003). “Pero se sabe que la cocina de un pueblo no estd determinada

solamente por las caracteristicas de su geografia fisica, pues en su condimentacion,

en su sazon y en su presentacion estan involucrados su multiple herencia étnica, sus
mitos ancestrales, la variada sustancia de sus tradiciones, en fin, su particular

ingenio cotidiano, de la misma forma como lo estan en diferente nivel de elaboracion
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mental, claro esta sus diversas artes. No en vano hablamos con deleite del arte

culinario de los pueblos.” (p. 141).
La comida colombiana es el reflejo de toda la diversidad que se tiene en estas tierras,
cultivos de granos, gran variedad de verduras, tubérculos, frutas, la disponibilidad de
carnes rojas y blancas, la pluralidad de peces de agua salada y dulce da la posibilidad
de que la gastronomia muestre todos sus conocimientos ancestrales, étnicos, pero
también revelar cuales son las influencia socio-culturales que se han dado desde los
tiempos prehispanicos con la llegada de la conquista de los espafioles hasta el dia de

hoy, y como esa tradiciones se mantienen intactas y evolucionan. Como en la figura 11.

Figura 11. Platos tipicos de Colombia y relacién con su contexto. 11

Figura 11. Platos tipicos de Colombia. Tomada de “Premio Nacional de Gastronomia 2007/2008/2009” Ministerio de Cultura (2009).

https://www.mincultura.gov.co/SiteAssets/estimulos/Publicaciones/Libro%20de%20Gastronomia%202007-2008-

2009.pdf#tsearch=GASTRONOMIA

4.3.1 Relevancia de la gastronomia en las comunidades

Para llevar a cabo la actividad gastrondmica, las familias fueron las que pusieron en
practica todos los conocimientos y habilidades culinarias, esta practica se transformé
en un sistema que se fue fortaleciendo y transfiriendo de familia a familia. La préactica
de la vida doméstica gastronomica desarrolld que estas comidas que se destacaban

por la identidad de cada region pasaran a ventas ambulantes, a restaurantes familiares,
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a plazas de mercado o pequefias empresas de pastelerias o panaderias, que también
fueron incorporandose a la cotidianidad de las comunidades. (Ministerio de Cultura,
2013)
La comida tradicional tiene importancia porque estan representadas en el dia a dia, en
las festividades, en las celebraciones y de acuerdo con cada una de ellas se emplean
distintos alimentos o elementos que ayudan a su transformacion, el manejo de estos
tiempos también marca la identidad de los platos que se preparan y que hace que cada
region se sienta identificada.
Ministerio de Cultura (2013) “El conocimiento de recetas también es un factor de
prestigio, y existe un intercambio de recetas que refuerza alianzas entre personas y
familias, y que favorece la pervivencia de los saberes tradicionales. Las recetas son
una valiosa fuente documental de /as cocinas tradicionales.” (p.27)
La importancia de la gastronomia en la familia es trascendental, porque es un saber
gue incentiva una practica que puede unir a las personas y no solo eso sino

promover la memoria cultural de las comunidades recordandonos de donde somos.

4.3.2 Cocina tradicional cultural

El ministerio de cultura es una entidad gubernamental que realiza distintan
actividades de promocion para la cultura gastrondmica, en algunas ocasiones trabaja
de la mano con distintos sectores de gremios del sector agropecuario entre otros.
Realiza ferias gastrondmicas, encuentros gastronémicos (charlas), biblioteca digital de
cocinas tradicionales de Colombia, concursos nacionales de cocinas tradicionales
Colombianas todo esto con el propoésito de salvaguardar un patrimonio cultural de los

sabores y saberes de las cocinas tradicionales de Colombia. En el Premio Nacional a
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las Cocinas Tradicionales Colombianas del 2016 dejan un documento que evidencia

cuales son los ganadores de este encuentro de los afios 2012, 2013, 2014, 2015 que

motiva a conocer las tradiciones culinarias de cada uno de los departamentos y

ciudades de Colombia.

Ministerio de Cultura (2016) Afirma:
“Alrededor de los cultivos, fogones, y comedores se construye a diario el tejido social
de nuestras familias y comunidades. Las cocinas son el espacio para el intercambio
de saberes entre generaciones, para el dialogo y la resolucion de conflictos, pero
sobre todo para el compartir. Junto a la sazon estan la musica y las narraciones, los
utensilios artesanales, las normas sociales y los héabitos alimentarios, que en
Colombia son muy ricos pues somos un pais que lo celebra todo con un buen plato

de comida.” (p.5)

Figura 12. Ganadores 2016 de las cocinas tradicionales colombianas. 12

Figura 12. Boyaca, Providencia, entre otras. Tomada de “Premio Nacional a las Cocinas Tradicionales Colombianas del
2012/2013/2014/2015” Ministerio de Cultura (2016).

http://patrimonio.mincultura.gov.co/Documents/Premio%20Nacional%20a%20las%20Cocinas%20Tradicionales.pdf
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4.3.3 Ideologias gastrondmicas

Los que tienen el don y la pasion por la cocina saben que mas que buscar la mezcla

de los sabores perfectos para dar platos increibles, en un plato se deja plasmados
conocimientos, historias, cultura, etc.
El restaurante Leo Espinosa nace de elaboracion de platos tradicionales, uso de
especie biologicas y uso de ingredientes poco conocidos, pero que estan disponibles
en sus contextos correspondientes; de la mano de este restaurante nace la Fundacion
Leo Espinosa que tiene el propésito de investigar qué especies se dan en el territorio,
gue especies se han dejado de usar y cuales de ellas se pueden adaptar a la culinaria,
teniendo en cuenta la ancestralidad de los pueblos, para no desdibujar la comida
colombiana, su libro “Sabor Ancestral” (Figura 13) relata como han sido los viajes y las
interacciones que se han creado en las cocinas tradicionales del pacifico, atlantico de
Colombia. (Los informantes, 2018).

Figura 13. Libro “Sabor Ancestral’ de la Chef Leo Espinosa. 13

SABOR
ANCESTRAL

Figura 13. Libro de la Fundacion Leo. Tomada de “Leo el sabor: ancestral y moderno.” (2015). Espinosa, L. Editorial Planeta

Colombiana.
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En la exploracion de la cultura gastronémica se encuentra un gran vinculo de los
alimentos, sus preparaciones y como las culturas o pueblos del pasado los consumian,
ya que hemos encontrado que la transmisidon de estos saberes se realiza por
actividades como la gastronomia. En la investigacién se encontré alimentos con este
arraigo y uno de los que tiene mayor fuerza él es maiz, asi que se realizara una

observacién y analisis de las dinamicas que se genera alrededor de este alimento.

4.4 Cultura del maiz

El maiz es un alimento de consumo basico, que tiene raices culturales sobre todo
en Latino América, con un gran significado y valor simbdlico en la cultura Colombiana,
el libro “Solo de maiz vive el hombre, maiz causa de vida” nos relata como surgi6 este
grano, como se relaciona esta semilla con la historia, expresiones culturales, los
significados que tenian para nuestros pueblos ancestrales y como esta semilla se dio a
conocer en todo el mundo y sigue teniendo tanta fuerza en la gastronomia y en otros
mercados comerciales. (Vélez, 2005).

Figura 14. Libro: Solo de Maiz vive el hombre: Maiz, causa de vida 14

Figura 14. Cultura del maiz. Tomada de “Solo de Maiz vive el hombre” (Vélez Jiménez, L. M.,2005).

http://bibliotecadigital.agronet.gov.co/bitstream/11348/3671/1/039.1.pdf
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4.4.1 Antropologia del maiz

Esta ciencia realiza el estudio de la cultura, sus relaciones sociales y significados.
Este fendmeno del maiz trajo sistemas de produccion, almacenamiento, consumo que
no solo afecto a individuos sino comunidades, porque esta semilla abrié oportunidades
econdmicas, politicas, de patrimonio cultural ademas de sus raices mitologicas y
simbolicas que ya vienen cargadas de los pueblos ancestrales, asi lo afirma, Vélez
(2005) en su libro con la recopilacién de la historia y huellas del maiz “Hablar de la
alimentacion es hablar de un hecho cultural de gran envergadura para el ser humano
de todos los tiempos y de las multiples manifestaciones que configuran la cultura” (p.8),
una de las evidencias que ha dejado en maiz en nuestra cultura, es su gastronomia, ya
gue sus tradiciones, costumbres y significados estan plasmados en cada uno de las
platos tipicos de las regiones y de las festividades que se celebran alrededor de él.
Mencionar la mitologia de la semilla es relatar como los indios se relacionaban con los
cultivos de maiz, empezando porque para ellos esta semilla era un regalo de los dioses
y era su responsabilidad cuidar de ella. Esta semilla llego a ellos cuando mas lo
necesitaban, porque no tenian recursos alimenticios para sostener a sus familias, es
por eso por lo que, al cultivarla, cuidar de ella y recibir sus alimentos requeria de
ceremonias y celebraciones que eran una antesala para agradecer por todos sus

beneficios. (Vélez, 2005).
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Figura 15. Obra del muralista Diego Rivera. 15

Figura 15. El cultivo de maiz por Diego Rivera. Tomada de El Centro de Tecnologia e Innovacién (CTIN) (2015).

http://www.ctinmx.com/maiz-tradicion-y-actualidad/

4.4.2 Caracteristicas del maiz

El maiz Colombia ocupa el tercer cultivo con mayor superficie después del café y del
arroz, aunque nosotros contamos con una amplia diversidad de maices criollos la
produccion nacional no alcanza a suplir esa necesidad y las importaciones de este
cereal son altas. El consumo de maiz en los Colombianos es importante y ha tenido
aumento en los ultimos afios, pero este consumo no solo debe al de las harinas de
maiz precocidas y la mazorca, sino que en los ultimos afios el consumo de proteina
animal ha crecido y el maiz se ha vuelto uno de los alimentos bases de estos animales
debido a su buen aporte nutricional, en la siguiente figura tendremos los datos que
recolectd la CIAT (Centro Internacional de Agricultura Tropical) y CIMMYT (Centro

Internacional de Mejoramiento del Maiz y Trigo). (Govaerts, B., et al. 2019).
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Figura 16. Colombia: Actor clave en el mercado del maiz 16
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Figura 16. Comportamiento del mercado de maiz en Colombia. Tomada de “Maiz para Colombia vision 2030” (p.7), por Govaerts,

B., Vega, D., Chavez, X., Narro, L., San Vicente, F., Palacios, N., ... & Arcos, A. L. (2019). Maiz para Colombia Vision 2030.

El maiz es una planta herbicea, es muy versétil tiene una gran capacidad de
adaptabilidad a todo tipo de suelo y clima, se cosecha de 2 a 4 veces anualmente, sus
cultivos tienen alturas de 2 a 5 metros, sus tallos son gruesos tiene hojas alternas y
puntiagudas, mas conocidas como ameros al final se encuentra la vaina donde esta la
mazorca o el racimo, el pelo de la mazorca se llama estigma, el fruto que produce se
llama Cariopside, su color es segun su variedad; tiene una flor llamada monoica tiene
género femenino (que se encuentra en las paniculas terminales) y masculina
(encerradas y sobresalen de las estigmas)

La maduracion es de 2 a 12 meses, la semilla tiene un tamafio aproximado de 4 cm y

hay distintos tipos, colores y sabores, las mas destacadas son: tipo: blanda, dura o
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harinosa, color: blanco, amarillo naranja, rojo, morado azul y negro, sabor: dulce y

amargo. (Vélez Jiménez, L. M.,2005).

4.4.3 Usos y aplicaciones

El maiz es uno de los cereales mas importantes a nivel mundial esto se debe a sus
amplias aplicaciones industriales ademéas de tener grandes cualidades en el ambito
alimentario tanto en humanos como en animales, por su alto contenido nutricional, esto
favorece a la produccion de proteina animal sumado a su bajo precio comparado con
otras materias primas para el uso agricola. En el caso de la industria de alimentos tiene
variados usos, se emplea como materia prima para la fabricacion de aceite,
edulcorantes, salsas, almidones y en otros derivados como fermentacion de etanol
(sustituto del petroleo), distintos aminoacidos, alcohol industrial, didoxidos de carbono
(CO2), plasticos, antibioticos, etc. (Gomez et al., 2018)

El mercado del maiz depende de condiciones para que se logre tener una buena
calidad del cereal entre ellas esta: el clima, la humedad, la temperatura, el riego, entre
otras, esto de acuerdo con el tipo de maiz, entre el maiz amarillo y el blanco el que mas
tiene mercado es el amarillo y en la producciéon mundial hay paises que se destacan
por tener mejores condiciones e invertir en grandes tecnologias para poder producirlo,

en el grafico 1 se puede ver cuales son los paises mas productores.
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Gréfico 1. Principales productores de maiz a nivel mundial en el afio 2017. 1
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Grafico 1. Datos estadisticos de la Index Mundi 2017. Tomada de Gémez, G. M. H., Restrepo, L. F., Rodriguez, H., Guerrero, J. M.

M., Noriega, B. E. P., Sombra, J. T., ... & Marulanda, M. E. R. (2018).

Asi como Estados Unidos y China son los mayores productores de este cereal, también
son los mayores consumidores, no solo por el consumo humano y animal, sino porque
estos paises sobre todo Estados Unidos han tomado mucha ventaja en el mercado del

biocombustible aprovechando el mercado y la industria del etanol. (Gémez et al., 2018)

4.4.4 Contexto nacional

El maiz ademas de ser considerado un cereal con un gran aporte nutricional, sus
cultivos son un gran aporte de empleos en el ambito agropecuario, esto debido a sus
ciclos de cultivos cortos y productivos.

En cuanto al consumo Gomez et al. (2018) afirma:
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“...Colombia solo el 37% se destina a usos industriales, fabricacion de pegantes,
almidones y cosméticos, entre otros. El 63% restante se va en consumo humano, en
la fabricacion de productos alimentarios como arepas y tamales, entre otros, que son
la base de la cultura alimentaria de diferentes regiones y departamentos del pais.”
(p.102).
Este consumo se da por los dos tipos de maiz que mas se comercializan el amarillo y el
blanco, generalmente el blanco es de consumo humano y el amarillo de consumo
animal, asi como se representa en la siguiente tabla.
Grafico 2. Consumo forrajero y consumo humano, industrial y semillero de maiz en

Colombia 2013-2017 2
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Gréfico 2. Consumo forrajero y consumo humano, aunque el consumo forrajero es mayor el consumo humano tiene gran
importancia en nuestro pais. Tomado de Gémez, G. M. H., Restrepo, L. F., Rodriguez, H., Guerrero, J. M. M., Noriega, B. E. P.,

Sombra, J. T., ... & Marulanda, M. E. R. (2018)
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4.4.5 Nutricion en los seres humanos

Desde tiempos antiguos las civilizaciones se sostenian con la alimentacion de
cereales estos hacian parte de su dieta principal, para América Latina fue el maiz
teniendo gran importancia no solo en la mesa sino es su arraigo cultural y por eso se
considera en el cereal con mayor tradicion ancestral. Este cereal contiene almidones,
proteinas y micronutrientes y la calidad de estos granos depende de su genética, medio
ambiente, procesamiento del grano, procesos de coccién, fermentacion vy
nixtamalizacion, este ultimo tuvo gran importancia porque las comunidades indigenas
de México descubrieron antiguamente que con ciertos procesos que se le realizaba al
grano, permitia potencializar todas sus cualidades nutricionales. En esta tabla se puede
comparar sus valores nutricionales con otros cereales. (Gomez et al., 2018)

Tabla 1. Composicion quimica de granos de cereal (aproximada) 1

(g/100qg) Trigo | Centeno Maiz | Cebada | Avena Arroz Mijo
Humedad 126 13,6 13 12,1 13,1 13,0 12,0
Proteina (Nx6,25) 1.3 94 8,8 11 10,8 1.7 10,5
Lipidos 18 1.7 3.8 21 72 22 39
gzg:;r:gl’;a;"s 59,4 603 | 650 | 627 | 562 | 737 | 682
Fibra 13,2 13,1 9,8 9,7 9.8 22 38
Minerales 1,7 1,9 1,3 23 29 1,2 1,6

Tabla 1. Composicion quimica, nos muestra al maiz como una excelente opcién nutricional. Tomada de Gémez, G. M. H.,

Restrepo, L. F., Rodriguez, H., Guerrero, J. M. M., Noriega, B. E. P., Sombra, J. T, ... & Marulanda, M. E. R. (2018).
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5. MARCO METODOLOGICO

5.1 Metodologia

Para la busqueda de perfil de usuario empleamos una de las herramientas de la
metodologia de Design Thinking, esta ayuda a buscar y entender las necesidades del
usuario.

Figura 17. Design thinking.17

IMPLEMENT

A

L

UNDERSTAND EXPLORE MATERIALIZE

Figura 17. Metodologia de Design Thinking. Tomada de https://www.macguffin.es/blog/qu%C3%A9-es-el-design-thinking

Para realizar este perfilamiento de usuario se busca informacién por medio de 6
elementos principales con sus correspondientes caracteristicas, estos elementos son:
Imagen, nombre, edad, ubicacién, gustos y actividades, asi lo describe la figura 18. Con
estos elementos se pretende entender al usuario y sus necesidades, todo esto es para
poder tener informacion lo mas detallada posible, ya que por medio de esto

conoceremos lo que quiere el usuario. (Design Thinking 24/7. 2017).
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Figura 18. Perfil del usuario. 15
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Figura 18. Perfilamiento de usuario una herramienta de Design Thinking. Tomada de YouTube (2017) Jorge Huertas.

https://www.youtube.com/watch?v=Ev_W3b4MKuUA

Para el uso de esta herramienta se realiza una entrevista a una persona, para lograr

hacer un esquema de encuestas que sera aplicada mas adelante.

5.2 Herramientas de investigacion

El propésito de realizar esta entrevista es conocer el interés por los productos de
maiz, saber si las familias de hoy, saben prepararlos o deciden comprarlos, si es asi
donde los adquieren, cuéles son sus gustos y preferencias gastrondémicos con respecto
a estos, si en su nucleo familiar ha tenido la posibilidad de intercambiar recetas de
generacion a generacion y si tienen o no gusto por estas; todo esto enfocado a la

actividad gastronémica en familia.
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5.2.1 Entrevista

Carol es nuestra entrevistada y la recopilacion de datos se encuentra en la figura 19,
la entrevista se realiza via telefonica. Empieza su dia cumpliendo con tareas del hogar
preparando el desayuno para su familia, después deja a su hija en el jardin y sale para
su trabajo, a medio dia almuerza en su casa y aprovecha el tiempo para adelantar
algunas tareas del hogar, cuando finaliza su jornada laboral recoge a su hija y regresa
a casa para realizar algunas tareas del hogar y para compartir tiempo en familia. A ella
le gusta cocinar, aunque expresa que no cuenta con mucho tiempo y prefiere
descansar de la cocina los fines de semana y no preocuparse por eso.

Figura 19. Entrevista a Carol Sanabria 19
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y a vwveces cocinar alimentos

especiales.

Figura 19. Datos recolectados de la entrevista realizada.
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5.2.2 Encuesta

Para realizar el andlisis de la actividad, se realiza una encuesta a 42 personas por
medios virtuales, con la herramienta de Google formulario. Para realizar el
planteamiento de las preguntas se tiene presente lo antes conversado con la usuaria
(Carol) que nos colaboré con la entrevista.

Esta encuesta permitio tener informacion real de cuales son las actividades del dia a
dia de los usuarios y conocer sus gustos o motivaciones en el ambito gastronémico, en
cuanto a los productos de maiz, a continuacidén, presentare los resultados mas
relevantes que me brindaron informacién clave para la busqueda del Insight en los
usuarios y tener bases para realizar la propuesta de disefio.
Para esta pregunta es importante conocer si los usuarios les gusta cocinar, y si pueden
tener la eleccion de hacerlo por eso realizan dicha actividad a veces, asi lo presenta la
gréfica 3.

Gréfico 3. Le gusta cocinar. 3

Le gusta cocinar?

42 respuestas

® Si
® No

A veces

Gréfico 3. Encuesta realizada.
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En la siguiente pregunta los usuarios expresan que un 35% de ellos cocinan de lunes a
viernes (grafica 4), ellos mencionan que debido a que las condiciones actuales de
trabajo han cambiado y su modo de trabajo es virtual, pasan mucho mas tiempo en
casa y por lo tanto la preparacién de alimentos la realizan en sus hogares, también es
cierto que cocinar 5 dias a la semana es una actividad que realizan porque “les toca” y
un 25% tiene la opcion de elegir cocinar en las ocasiones especiales.

Gréfico 4. Que tan regular es su actividad de cocinar. 4

Si su respuesta fue Sl o A VECES, Que tan regular es su actividad de cocinar?

40 respuestas

® Domingo a Domingo
® Lunes a Viernes
Sabados y Domingos
® Solo en ocasiones especiales

Gréfico 4. Encuesta realizada.

En el gréfico 5 tenemos usuarios que prefieren ciertos productos a base de maiz y esta
eleccion se debe a que ellos conciben como que los productos de maiz tienen un
aporte nutricional adecuado, a pesar de que contiene carbohidratos, su aporte de
nutrientes es mayor que con otros productos a base de harinas refinadas que dan un

aporte nutricional mas cal6rico y con menor cantidad de fibra.
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Gréfico 5. Que productos de maiz le gusta. s

Que productos de maiz le gustan? Puedes seleccionar varios

42 respuestas

21 (50 %)

Masato
Empanada 36 (85.7 %)
Tamal 26 (61.9 %)
Cocidos o sopas de maiz 15 (35.7 %)
Arepa 42 (100 %)
Chicha
33 (78.6 %)
30 (71.4 %)

29 (69 %)

Envuelto
Mazamorra
Bufiuelo

Otros 11 (26.2 %)

0 10 20 30 40 50

Gréfico 5. Encuesta realizada.

En el gréfico 6 observamos que ese gusto que tiene el usuario de cocinar se ve
reflejado en la préactica de preparaciones a base de maiz, la mayoria de ellos lo hace
en casa.

Grafico 6. Sabe preparar alguno de estos productos. 6

Sabe preparar alguno de estos productos?

43 respuestas

®s
® No

Gréfico 6. Encuesta realizada.
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Cuando indagamos por cuales son los productos de maiz que preparan en casa, la
arepa es uno de los productos con mayor votacion, seguido de empanadas, envueltos y
mazamorra, una de las razones por la que la arepa es una de las mas preparada en la
casa, es por la existencia de harinas precocidas de maiz, que se pueden adquirir de
manera muy asequible y rapida (como la promasa p.a.n en supermercados o tiendas).
Estas preparaciones se les hace adicién de ingredientes que estan muy a la mano,
como agua, sal, mantequilla, huevos, etc. Y ademas de la practicidad de amasado y
distintas opciones de coccion como asar, fritar, hornear, etc. Todos estos datos se
encuentran en el grafico 7.

Grafico 7. Cudl prepara. 7

Cual prepara?

42 respuestas

Masato 7(16.7 %)

Empanada 21 (50 %)
Tamal —7 (16.7 %)
Cocidos o sopas de maiz —12(28.6 %)
Arepa —38 (20.5 %)

Chicha
Envuelto —14 (33.3 %)
—14(33.3 %)
9(21.4 %)

5(11.9 %)
0 10 20 30 40

Mazamorra
Bufiuelo
Otros

Gréfico 7. Encuesta realizada.

En el gréfico 8 los encuestados mencionan que no preparan ciertos productos de maiz
y en el grafico 9 nos cuentan que una de las razones es porgue no conocen la receta,
pero también porque tienen un imaginario de que son recetas que llevan mucho tiempo
y requieren de mucha dedicacion, y como expresaron en las gréficas anteriores

cuentan con muy poco tiempo para cocinar.
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Gréfico 8. Que productos de maiz no prepara. s

Que productos de maiz no prepara?

40 respuestas

Masato 32 (80 %)
Empanada 18 (45 %)
Tamal 32 (80 %)

Cocidos o sopas de maiz
Arepa
Chicha

Envuelto

34 (85 %)

Mazamorra
Bufiuelo
Otros

Gréfico 8. Encuesta realizada.

Grafico 9. No prepara alguno de estos productos. 9

No prepara alguno de estos productos de maiz porque...?

471 respuestas

Nadie me ensefio 10 (24.4 %)

No me interesa 6 (14.6 %)

Es dificil conseguir la materia

0,
prima 3(7.3%)

Son dificiles de cocinar 9(22 %)

No se la receta 25 (61 %)

Toman mucho tiempo de

0,
preparacién 8(19.5 %)

0 5 10 15 20 25

Gréfico 9. Encuesta realizada.

El dltimo grafico 10, muestra que tienen preferencia por comer este tipo de alimentos
en su casa o en la casa de sus padres, ya que hay familiares que tienen la experticia
por preparar algunos de estos alimentos, también expresan los encuestados que
debido a las restricciones de bioseguridad que se esta teniendo por estos dias debido
al COVID-19, es preferible consumirlos en casa. Otros usuarios consumen los
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productos de maiz en algunos restaurantes, pero también seleccionan tiendas de barrio
0 panaderias en un menor numero.

Gréfico 10. Come alguno de estos productos en algun lugar especial. 10
Come alguno de estos productos en algun lugar especial?

40 respuestas

Casa de mis papas 33 (825 %)

Casa de mis abuelos —9 (22.5 %)
En la tienda —12 (30 %)

En el restaurante 14 (35 %)

0 10 20 30 40

Gréfico 10. Encuesta realizada.

La preferencia de estos alimentos para el hogar también se debe a que se considera un
alimento que algunas familias preparan de forma tradicional para fechas especiales.
La encuesta completa se encuentra en los anexos de este documento, para poder ver

todos los datos completos.

Teniendo presente que las encuestas nos muestran la presencia de un cocinero
tradicional en los hogares Bogotanos con experiencia, y por otro lado encontramos que
tenemos nuevos cocineros que no practican las preparaciones de maiz, ya sea por
tiempo, procesos o herramientas. Se realiza una entrevista a 8 cocineros que practican
preparaciones de maiz en sus hogares y queremos conocer como es la transmision de

los saberes y que interés muestran sus familiares por realizar esta actividad.
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Encontramos que para ellos es de gran significado transmitir sus conocimientos,
porque les permite tener un acercamiento como familia y una actividad que pueden
compartir en comun

Figura 20. Entrevista a Cocineros Tradicionales Hogarefios. 20

Encuesta
COCINEROS HOGARENOS TRADICIONALES

Transmitir sus La cocina sube la La cocina Cocinar en familia La buena preparacion
saberes a la familia autoestima y tradicional nos es tener alrededor se da paso a paso,
tiene un gran comunicacion en recuerda nuestras mas cercania con estos tienen tiempos
significado familia raices e identidad ellos que hay que cuidar y
respetar

tas, ya sean
r a sus familias.

Figura 20. Entrevista realizada.

5.2.3 Insight

Para la busqueda del Insight, la entrevista y las encuestas permiten conocer cuéles

son los intereses del usuario, entre ellos hay:

e Un usuario interesado en productos de maiz ya sea porque le recuerda a su
casa, familia y del lugar donde proviene. Porque en la familia suele haber un
cocinero tradicional que mantiene la conservacién de este saber, con la
preparacién de sus productos en fechas o fiestas especiales.

e [Este usuario reconoce a los productos de maiz como un alimento que tiene un

aporte nutricional saludable. Realiza una comparacién con los productos que
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ofrece el mercado como alimentos que son con harinas refinadas con un aporte
alto de carbohidratos y bajo de fibra, los productos a base de maiz ellos los
califican como saludables.

e Este usuario consume estos productos de manera esporadica, y el motivo es
gue la oferta de estos productos es baja, se encuentran disponibles en
distribuidores pequefios o de venta ambulante. Las materias primas mas
accesibles como lo son la harina de maiz precocida es la mas inmediata, pero
ellos preferirian adquirir harinas més naturales y saludables.

e Algunos usuarios pierden el interés por practicar la cocina tradicional porque
conciben, los procesos largos, o dispendiosos, en cuanto a la disposicion de
ciertas herramientas o espacios para realizarlas.

Por lo tanto, el Insight es:
Las personas no se interesan por aprender del legado "cocina tradicional”
porque ven que su forma de preparacion y aprendizaje tiene elementos
completos y requiere de mucho trabajo para su realizacion.
INSIGHT: "Por lo dispendioso de los procesos para la preparacion de productos

de maiz, la gente esta perdiendo la tradicién”

5.3 Observacién de la actividad

En este item se abarcara que se logré sintetizar de la investigacion teérica, llegando
al analisis de una actividad, preparacién de alimentos a base de maiz, y a medida que
se exploran las distintas actividades, se realiza experimentacién, observacién de los

procesos de preparaciéon y los usuarios involucrados.
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Para realizar esta observacion se tiene acceso de videos por YouTube, via
telefonica, y observacion de campo, en una panaderia que realiza envueltos y arepas
de maiz para la venta diaria. Se analizan videos de personas que tienen experticia en
la preparacion de productos de maiz, también se realizan entrevistas con personas que
en su dia a dia trabajan o su sustento diario depende de la preparacion de estos
productos, como, por ejemplo: arepas, envueltos, mazamorra, chicha, etc. Algunos de
los procesos del desarrollo de estos productos los podemos observar en la figura 20,
esto es para la preparaciéon de productos como envueltos, arepas y mazamorra.
Requieren de una clase de maiz, lo muelen, mezclan y cocinan, para ello necesita de
herramientas como molino eléctrico y ollas de tamafio grande y elementos basicos de

cocina.

Figura 21. Procesos de productos de maiz.21

Figura 21. Productos de venta diaria, realizados por pequefios emprendedores.
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5.3.1 Diagrama de flujo de los procesos en la preparacion de productos de maiz.

En este diagrama se busca analizar cuales son los procesos que se realizan en la
actividad de la preparacion de ciertos productos de maiz:
En la figura 21 se encuentra que para la realizacion de ciertos procesos se requiere de
herramientas, el uso de estas va a depender de la materia prima, con la gran variedad
de maices y todos tienen distintas caracteristicas, blandos, duros, etc., para realizar
estos procesos debe seleccionarse la herramienta adecuada. Hay otros maices que
requieren dejarse en agua para que el grano se hidrate y permita su procesamiento.
De acuerdo con las caracteristicas del maiz y del proceso realizado, se podra saber
gue alimentos se pueden preparar, ya que tipo de masas obtendremos liquidas,
blandas o consistentes.
Otro de los analisis que se realiz6 es, qué para la preparacion de la masa o mezcla, los
tiempos que se requiere son largos e importantes para poder obtener un buen
resultado, por lo tanto, se plantea una oportunidad de oferta de servicio, es decir, en las
encuestas encontrabamos usuarios que, debido a sus tareas diarias, ellos realizan la
preparacion y venta de productos a base de maiz como, por ejemplo: arepas,
envueltos, mazamorras o chichas.
Se realiza un diagrama de flujo, analizando los procesos que se realizan en las
preparaciones de maiz, en el desarrollo de este diagrama se observan 3 puntos de
analisis, el primero es un proceso que requiere de ciertas herramientas especializadas
para la preparacién de las mezclas y masas basicas, el segundo es un armado y
coccion de los alimentos y el tercero es servir el alimento, consumirlo y compartirlo en

familia en las fechas especiales o dias festivos, finalizando con la limpieza del lugar en
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el que se compartié y las herramientas o utensilios empleados para las preparaciones

de estos alimentos.

Figura 22. Diagrama de flujo — Herramientas y procesos especializados 22
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Figura 22. Andlisis de procesos de las preparaciones de los alimentos de maiz.

Continuando con el diagrama de la figura 22 se analiza cual es la actividad que se
realiza actualmente, para poder identificar donde podemos encontrar oportunidad o

necesidad en el usuario y poder hacer las preparaciones de maiz faciles, practicas y en

menos tiempo.
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Figura 23. Diagrama de flujo — Armado y coccion de los alimentos. 23
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Figura 23. Analisis de procesos de las preparaciones de los alimentos de maiz.

Finalizando el diagrama se analiza una actividad que tienen en comun cualquiera de
los procesos de preparacion de los alimentos de maiz, es el compartir y consumirlo en
familia alrededor de la mesa. Su consumo, aunque es diverso porque cada usuario
decide como desea combinar sus alimentos, todos son reunidos como familia alrededor
de esta dindmica que ademdas de contribuir a una unidad y comunicacion familiar,
también contribuye a la conservacion de memoria cultural alrededor del consumo de
alimentos tipico y que tiene trayectoria de la cultura de los antepasados de la region,

andlisis en la figura 23.
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Figura 24. Diagrama de flujo — Consumo y compartir en familia. 24
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Figura 24. Andlisis de procesos de las preparaciones de los alimentos de maiz.

La conclusion que deja el analisis de este diagrama es que el significado que tiene
fomentar las preparaciones de maiz, ademas de facilitar los procesos y brindar
herramientas mas practicas y sencillas, es desarrollar una experiencia que permita a
los usuarios fomentar la transmision del legado de la cocina tradicional a las nuevas
generaciones y permitir que esta actividad que tienen en comun, sea una excusa para
tener una mayor unidad familiar, asi estariamos dandole un reconocimiento a ese
cocinero tradicional que salvaguarda su saber, practicando su cocina tradicional en las
preparaciones que le realiza a su familia y dandoles el espacio y la oportunidad para

ser delegados de estos saberes a su familia.
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6. ANALISIS DE REFERENTES.

Para el manejo de referentes se indaga acerca de productos o utensilios en el

disefio de o para alimentos, esto puede incluir empaques funcionales, que puedan

ensefar, mostrar de forma interactiva como realizar cierta actividad y también acerca

de herramientas que puedan ayudar a facilitar o hacer mas sencilla la tarea de la

preparacion de alimentos, todo esto con el propésito de que se le brinde una

experiencia a los usuarios, que apoye y fomenten la participacion en las cocinas de las

familias.

En esta tabla de analisis, se presenta un estado de arte desde 3 puntos, el sujeto, su

actividad y los medios con los que va a intervenir para realizar tu tarea, este cuadro

comparativo busca resaltar lo que se ha tenido en cuenta para aplicar en este proyecto,

como lo son el disefio de herramientas que contribuyan al disefio de experiencia en las

cocinas de las familias bogotanas.

DETERMINANTES IMAGENES REFERENTES DESCRIPCION REFERENTE CONCLUSION
OBIJETIVO 1 Kitchenaid es una marca de Este referente me puede
electrodomésticos que ser Util porque me muestra
o disefia herramientas para COmMo una marca como
Versatil los apasionados por la Kitchenaid, tiene en cuenta
Durabilidad . . . .
; cocina, y ayuda a como se puede sintetizar
Resistente

Conocimiento

SUJETO

desempeniar las tareas de
mezclar, batir, licuar,
cortar, rebanar, moler y
mas.

Este utensilio es pensado
en el procesamiento de
molienda de granos y a
batir o mezclarlos, para
varios tipos de
preparaciones.

en una herramienta de
cocina, las tareas que
desempenfa el usuario. En
este caso, la molienda de
un grano y su paso
posterior la mezcla 'y
amasamiento de los
ingredientes con este
grano.
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OBJETIVO 2
ACCIONES
Practico B
Répido -
Aprendizaje
Experimentacion

OBJETIVO 3
MEDIOS

Adaptable
Aprovechamiento
Aprendizaje
Reutilizable

Guiar

Nespresso fomenta la
cultura del café, por medio
del desarrollo de un kit
“café del mundo” trayendo
a la cercania del usuario los
distintos cafés de todo el
mundo y sus caracteristicas
mas importantes.

Para promocionar la linea
de utensilios de cocina
Tramontina, crearon La
Biblia de la barbacoa. Cada
pagina del libro estd hecha
para ser usada o destruida
en el proceso de crear una
auténtica experiencia de
parrillada brasilefia.

Este referente me muestra
cdmo se puede mostrar la
biodiversidad y cultura de
un alimento y motivar al
usuario para que pruebe
nuevas mezclas que son
desconocidas para él, por
medio de un objeto que le
facilita esta interaccidn.
Este referente muestra
como se le puede ensefiar
el proceso de una actividad
al usuario, con un
elemento tan sencillo como
un libro interactivo y
funcional que le demuestra
lo sencillo que es hacer un
BBQ.
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7. PROCESO DE DISENO

7.1 Analisis de actividad y herramientas o utensilios tradicionales.

Para realizar este proceso de diseflo, se analiza la actividad tradicional,
contemplando no solo los procesos que anteriores, sino también el uso de las
herramientas mas principales, y del paso a paso de como seria la preparacion de los
envueltos, recordando que esta preparacion es la prueba piloto de nuestro proyecto, ya
gue se tiene el interés por la creacion de utensilios que contribuyan a las preparaciones
a base de maiz, como por ejemplo: arepas, tamales, mazamorra, chicha, etc., con el
interés de fortalecer la experiencia de intercambio de saberes entre el cocinero
tradicional de un hogar bogotano y su familiar interesado no solo por aprender esta
tarea, sino por mantener un legado de tradicion en la misma. En la siguiente figura

observamos como se realiza el ensamble de un molino tradicional.

Figura 25 Ensamble de molino manual de grano. 25

Insertar

Colocar cuerpo Introducir

goma en el borde de tronillo
INICIO: Ensamble protectora una superficie alimentador
de molino de en el estable, firme y al cuerpo
cuerpo del prensar firme del molino

molino

Ajustar los
tornillos
para darle
estabilidad
a los discos,
con sistema
de apertura
de giro

Colocar
tornillo
regulador
para
adaptar
el tipo de
molienda

Colocary
ajustar la
cubierta de
los discos,
coincidiendo
los rieles

Ubicar tolva
en parte
superior,

coincidiendo

los pines y

girar para

proteccion

Colocar
manubrio
con tornillo
regulador
de tipo de
fuerza
aplicada

FINAL:
Ensamble de
molino de

mano

Figura 25 Molino para granos Victoria - Ensamble y modos de uso. Tomada de YouTube (2019) Victoria Cocina Cast Iron.

https://www.youtube.com/watch?v=1_41Y5p-SWw
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El molino es uno de los elementos principales para la preparacion de alimentos a base
de maiz, ya que cuando realizamos una comparacién con otros molinos como grano,
semillas o carnes, cada uno de ellos tiene un mecanismo especifico para su tarea de
trituracion y esto se da de acuerdo con el tipo de alimento, en la figura 25, observamos
que la marca tupperware, ofrece al mercado un tipo de molino para realizar muchas
tareas de triturado y entre ellas, el triturado de maiz, pero realizando un analisis de sus
implementos, este mecanismo nos da como resultado un triturado de grano por cuchillas
gue a diferencia del molino tradicional, se realiza por triturado por discos, esto hace que
la masa pierda ciertas caracteristicas, que se ven en la repercusion del producto final, es
decir el triturado por cuchillas da una masa mas liquida y el triturado por discos da una
masa mas consistente. Esto para un cocinero tradicional tiene un gran valor en el
resultado de su producto final.

Figura 26. Molino de alimentos — Tupperware. 26

MOLINO DE ALIMENTOS

Figura 26. Molino Tupperware. Tomada de YouTube (2015) Tupperware Colombia.
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En el analisis de la actividad, figura 26 y 27, miramos el paso a paso, tiempos y usos de
herramientas, para poder proponer interacciones que mejoren los procesos de
preparacion, eso sin perder de vista, que el alimento no debe perder sus caracteristicas
mas importantes, ya que ellas son las que exaltan al alimento tradicional.

En la primera parte de la figura 26 la conservacion de las hojas y de las tusas, para el
uso de herramientas de coccion, son fundamentales para la saborizacion y olorizacion
del producto final y ademas de evitar que en la coccion los alimentos se humedezcan y
se dafien.

Figura 27. Preparacion de envueltos de mazorca — Parte 1. 27

Quitarle
hojas las
hojas a la
mazorca

PREPARACION Cortar parte
DE ENVUELTOS 1 superior de
DE MAZORCA la mazorca

.........

Poner
Separar sobrantes de
P Poner a tusas y hojas

- \ 7
hotﬁi:n i g calentar N en laolla,
estado y 1 agua a armar una
limpiarlas fuero lento cama para q'
. los envueltos
no se mojen

Grano
desgranado,
estas tusas
sirven para
poner en la
olla

Desgranar,
algunos lo
hacen con
la mano
otros con
cuchillo

Figura 27. Diagrama de proceso de preparacién de envueltos — Parte 1.

En la segunda parte de la preparacion de los envueltos, en la figura 27, encontramos la
mezcla de los ingredientes a la masa principal de maiz, la colocacion de esta mezcla
en las hojas y la coccibn de los alimentos, para luego servirlos y finalmente

consumirlos.
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Figura 28. Preparacion de envueltos de mazorca — Parte 2. 2

Masa de »
...CONTINUA S ) )

ingredientes
al gusto y
mezclar

' N
}’ Agregar

Cerrar
hojas y Poner
apretar envueltos
o en la olla

amarrar

Figura 28. Diagrama de proceso de preparacién de envueltos — Parte 2.

7.2 Propuestas de Diseiio.

En la propuesta objetual se plantearon 5 procesos basicos para la realizacion de los
alimentos, en 3 de estos procesos se realizan con la ayuda de un paquete tecnoldgico
gue cumple la funcion de un mecanizado que puede usar manualmente el usuario, a
diferencia de los molinos eléctricos de producciones mas grandes, tiene un sistema de
polea para ejercer fuerza, en este paquete tecnolégico, se tiene en cuenta la
combinacion adecuada de 700 — 800w. con el tipo de voltaje de 120v. esto quiere decir
gue el paquete tecnoldgico cumplird una funcién de fuerza, para la molienda, de giro
para la mezcla y desgrane, enfocado a las funciones del hogar, ya que si un productor
diario de productos de maiz quisiera usarlo, le seria mas conveniente el molino con

motor que ya se encuentra en el mercado, pero para el hogar no seria ideal este molino
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porque tiene dimensiones que ocupan mucho espacio, con el que no se cuenta en las
viviendas.

En la figura 28 tenemos la explicacion de desgrane y molienda. En el desgrane
tenemos la pieza con un sujetador para la mazorca en el momento que gire para
desgranar, luego tiene otro elemento que se introduce en la mazorca y que ayuda al
desprendimiento de los granos.

En la pieza de molienda, conservamos, el orificio donde se ingresa los granos, los
discos trituradores, con la espiral que guia los granos a los discos y los fijadores y
reguladores de estos discos; este utensilio tiene un soporte horizontal, para que, a la
hora de ingresar los granos, el usuario tenga las manos libres para realizar la tarea.

Figura 29. Utensilio de desgrane y molienda. 29

Esta herramienta

quiere ayudara

que el proceso sea Seperie
mas sencillo y que ,L
pueda tenerse | e
eda tenerse la Je
Sopor

totalidad del grano
para su proceso de

molida.

¢

En este proceso se propone mantener la espiran como guia de grano, los discos que dan la trituracion

para el proceso de masa y los tornillos que unen los discos y dan el triturado para el tipo de masa que

se quiere obtener, con la ayuda de una motor manual que ayuda al proceso y un soporte que lo

mantiene, al final hay un recipiente que recibe la masa que se va moliendo.

Figura 29. Utensilio de desgrane y molienda de la propuesta de disefio.
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En la figura 29 tenemos los utensilios de mezcla y la fusion de utensilios de preparacién
y coccion de los alimentos. Para el utensilio de mezcla hay una herramienta que ayuda
a la integracién de los ingredientes. En el utensilio de preparacién y de coccién, se
propone un molde de positivo - negativo que, ayuda al soporte de los alimentos,
permitiendo que el molde se pueda sumergir en la olla, para realizar la vaporizacién de
los alimentos, sin perder sabor o textura del producto.

Figura 30. Utensilio de mezcla y molde de armado y coccion. 3o

, Relleno
/\ o
»Acero co l,(/h‘é'(t(]c il
* Ankadherente

Esta herramienta Tapa === [
A T - 1~ /—\ e r( Hega
permitira integrar \f - ( S 3 / b L

los ingredientes DA Sn e J / 7
V4
para tener una o — \ \de
Q. QYrWw
masa lista para su O (@ (® Q)
{ \ /-
coceion. e AT Q \_/J <
i A\ 50la
S e
Distanci] E n este proceso se tiene como proposito simplificar su
o armado, pero también hacerlo de una forma mas
/ ludica y dando la oportunidad de que se puedan hacer
- ‘fﬁ ‘ combinacion de sabores, con una masa de maiz como
e 3 Eslo .
p IN f base; ya que el molde ayuda a su coccion y armado.

Figura 30. Utensilio de mezcla y molde de armado y coccion de la propuesta de disefio

7.3 Esquema de Journey Map.

Para la realizacion de la propuesta se plantea la construccion de un Journey Map,
figura 30, en donde se tienen en cuenta las etapas del antes, donde se ofrece y exhibe
el producto, el usuario adquiriendo el producto y la obtencion de los insumos para la
realizacion de la actividad. En él durante tenemos el paso a paso de la preparacion de

estos alimentos y cuales son las herramientas que se proponen para su realizacion y
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finalmente en la etapa del después tenemos, como se sirve el producto, como se
consume y como se comparte en familia.

Figura 31. Etapas del Journey Map de mi propuesta de disefio. 31

ISTOME | =N ;=
Uil il }
JOURNEY MA %] £ ! BEH
- \ ] |
|
El’llx Ililll l!(lll Iil
> vl I+
L L
DURANTE DESPUES
ETAFAS 1. Bizgueda del utensilio 2. Preparacion de alimentos 3. Compartir el alimento
1.1 Eleccion de utensilio 2.1 Alistamiento de 3.1 Preparar mesa
herramientas y alimentos
1.2 Muestra de uso del 3.2 Servir alimento
utensilio 2.2 Proceso de desgranar
ACTIVIDADES 3.3 Anadir ingredientes al gusto
1.3 Decision de compra 2.3 Proceso de molido
3.4 Consumir
1.4 Compra de insumo de 2.4 Proceso de mezclado
alimentos 3.5 Limpiar la mesa

2.5 Proceso de armado
3.6 Lavar la loza
2.6 Proceso de coccion

Figura 31. Diagrama de Journey Map de la propuesta de disefio.

En la figura 31 se muestra la construccién de storytelling, creando una historia que
logre conectar emocionalmente a los usuarios, dandoles un reconocimiento por la tarea
gue desempefian los cocineros tradicionales y la importancia que brindan cuando
transmiten su conocimiento a sus familiares, esto ayuda a crear lazos en la familia que
después se veran reflejados en la sociedad.

Aqui también se muestra como las herramientas son de gran ayuda para realizar la
actividad, en donde el cocinero tradicional se siente comodo realizando su labor y
donde esta misma propuesta de herramienta facilita la integracion del nuevo familiar a

la tradicién gastronémica cultural.

64



Figura 32. Storytelling. Cocina tradicional colombiana. 32
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aye
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Figura 32. Diagrama de Storytelling de la propuesta de disefio.

En las figuras 32 y 33 se plantea el paso a paso de la actividad, para la prueba piloto con
la preparacién de los envueltos de maiz, mostrando los modelos de las herramientas
gue se quieren implementar para facilitar la interaccion entre los cocineros tradicionales.

Estas herramientas buscan colaborar en el proceso de transmisién de saberes, siempre
teniendo presente que cada uno de los pasos a seguir no intervenga con la ruptura de
las caracteristicas mas relevantes de la cocina tradicional, que se han mantenido hasta

ahora.
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Figura 33. Etapa del durante del Journey Map. 33
COMPROBACIONES

ETAFAS 2. Freparacicn de alimentos

2.1 Alistamiento de
herramientas y alimentos

2.2 Proceso de desgranar

ACTIVIDADES

2.3 Proceso de molido
2.4 Proceso de mezclado

2.5 Proceso de armado

2.6 Proceso de coccién

Figura 33. Diagrama del durante del Journey Map de la propuesta de disefio.

Figura 34. Etapa del después del Journey Map. 34
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Figura 34. Diagrama del después del Journey Map de la propuesta de disefio.

66



7.4 Disefio de experiencia.

Aqui se tiene en cuenta el disefio de experiencias una rama que se ha estudiado y

aplicado en distintas areas del disefio, con un objetivo especifico segun los temas de
interés a definir, por esta razdn esta presente en la investigaciéon y hace parte
necesaria para la fundamentacion de un proyecto. Es por eso por lo que para la
realizacion del planteamiento se aplica la propuesta del autor Nathan Shedroff, donde
€l considera que tener presente el analisis y contemplar las emociones de los usuarios
en la actividad, son una pieza fundamental para la innovacion.
En la figura 34 se plantean las dos primeras etapas de la experiencia la significaciéon y
la amplitud. Aqui es necesario tener presente que el cocinero tradicional debe sentirse
reconocido por la tarea que desempefia en su familia y que es una pieza fundamental
para transmitir su saber a la nueva generacion, en necesario estar conectados con los
intereses de este usuario para que la experiencia tenga éxito.

Figura 35. Disefio de experiencia de Nathan Shedroff. 35
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Figura 35. Disefio de experiencia de la propuesta de disefio.
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En la figura 35 y 36 se plantean las etapas de intensidad, duracion, detonantes e
interaccion (esta etapa tiene una ayuda visual de cual serian los paso a paso del

desarrollo de la actividad - https://youtu.be/eZWJKIdpU8s), en cada una de las etapas se

muestra un acompafiamiento que estara respaldado por un modelo de negocio, con el
propésito de brindar herramientas que faciliten su tarea, informacion que le permita ser
un cocinero tradicional que refuerza sus saberes y comunidad de cocineros tradicionales
que le permita saber el papel que cumplen en cada una de sus familias, y que les
permiten compartir sus secreticos de cocina en las plataformas virtuales que estan
acompanadas por entidades que salvaguardan y fomentan los saberes de estos
usuarios.

Figura 36. Disefio de experiencia de Nathan Shedroff. 3
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N
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Figura 36. Disefio de experiencia de la propuesta de disefio.

En los detonantes lo que mas se tiene presente son las caracteristicas que dan
significado a los alimentos como son la presencia a las tusas u hojas de la mazorca,
gue ayudan a su saborizacion y a al olor tan caracteristico de este alimento.
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Figura 37. Disefio de experiencia de Nathan Shedroff. 37
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Figura 37. Disefio de experiencia de la propuesta de disefio.

Finalmente, en el video de la interaccion se muestra el hilo conductor de como se llega
al usuario, desde los puntos de contacto, como se lo conecta emocionalmente con el
producto, como se contribuye en la interaccion que se desarrolla en los hogares, para

fortalecer el compartir del alimento en familia.

7.5 Modelo de negocio.

Maiz sabor es una marca que busca generar una experiencia a los cocineros
tradicionales hogarefios de Bogota, ayudando a trasmitir sus conocimientos de
preparaciones de maiz a sus familiares (nueva generacion), con herramientas que
hagan la actividad mas facil y sencilla. Los canales por donde se podria llegar a los
usuarios son: las ferias gastrondémicas de cocina tradicional, en donde se desarrollan
talleres fisicos o virtuales que fomentan la preparacién de alimentos tipicos, aqui es
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donde se le quiere llegar al usuario, para que el vea el reconocimiento y
acompafiamiento que como marca queremaos tener con nuestros usuarios.

Los socios claves para el modelo de negocio son las marcas que desarrollarian la
parte tecnoldgica del producto, como posibles socios seria: Braun o Electrolux, son
marcas de electrodomésticos que tienen muchos afios de experiencia en el mercado y
ademas de eso, tienen paquetes tecnoldgicos que ofrecen lo que requiere el producto,
como la fuerza del motor, para un uso doméstico. También tenemos a las entidades
gue se dedican a fomentar la cocina tradicional por medio de ferias gastrondmicas,
talleres, bibliotecas virtuales, concursos y demas.

En cuanto a la estructura de los costes y el flujo de ingresos, se propone un valor
tentativo, de lo que podria llegar a costar el producto final, aqui se tiene en cuenta, los
posibles electrodomésticos que se encuentran disponibles en el mercado actual, con
las caracteristicas que se requieren para tener un paquete tecnoldgico que cumpla con
las necesidades de nuestra propuesta de disefio.

Figura 38. Esquema de modelo de negocio. 3s
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(Recipiente, tapa, delantal y tarjetas)

Figura 38. Esquema de modelo de negocio de la propuesta de disefio.
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Finalmente vale aclarar que todo este desarrollo de propuesta esta basada alrededor de
la prueba piloto de la preparacién de envueltos de maiz, pero como el propdésito es
fomentar la preparacion de alimentos a base de maiz, se proyecta continuar el
planteamiento de la preparacion de otros alimentos de maiz, como lo son los tamales,
mazamorra, chica, empanada, etc. Para el desarrollo de la preparacion de estos
alimentos se tendra que realizar un nuevo analisis de la actividad, porque, aungque son
productos a base de maiz, cada uno de sus paso a paso requiere de actividades muy
similares o distintas, es decir que para un usuario que ya adquirié un kit de preparacién
de envuelto de maiz, ya va a tener elementos basicos para iniciar la preparaciéon de
otros alimentos de maiz. No queremos que el usuario haga inversiones grandes de
dinero para cada preparacion, si no por el contrario, se le ofreceran accesorios que
complementaran sus tareas gastrondémicas, sin grandes inversiones a los implementos

ya adquiridos.
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8. CONCLUSIONES

Para el desarrollo de este proyecto se exploraron dinAmicas que practicaban tareas
culturales, encontrandonos con la gastronomia cultural, una actividad que se desarrolla
en el dia a dia de los hogares bogotanos y dandonos la oportunidad de fomentar y
continuar con un refuerzo de esta tarea tan importante para los cocineros tradicionales
y para las familias.

La préctica de la preparacion de alimentos a base de maiz, permite entender que este
alimento ademas de tener protagonismo en los platos tipicos colombianos, nos muestra
un arraigo cultural que se ha venido formando desde los pueblos de nuestros ancestros
y que tiene un gran valor el que continle presente en nuestras mesas, es por eso
donde el proyecto desea continuar fomentando la preparacién de estos alimentos, y no
solo eso sino que en primer lugar quiere reconocer la labor del cocinero tradicional
hogarefio y desea inducir al cocinero de las nuevas generaciones a que contindien con
esta labor, que representa el salvaguardia de las memorias culturales y la unidad
familiar.

Este proyecto planteo una prueba piloto, con la preparacion de envueltos de maiz, pero
también se proyecta a futuras preparaciones de otros alimentos a base de maiz; sin
perder de vista el proposito que se tiene en el proyecto y es que la gastronomia
cultural, que juega un papel fundamental en las familias, ayude a reforzar los
conocimientos de los cocineros tradicionales, pero que también se puedan brindar
canales y herramientas que permitan que estos saberes se continden transmitiendo de

generacion en generacion.

72



Finalmente, el proyecto presenta posibilidades de mejoras, para continuar con el
desarrollo de la propuesta, en cuanto a la busqueda de la satisfaccion de los usuarios,
y poder recibir mayor retroalimentacion por parte de ellos, ya que su participacion es
vital para el éxito del proyecto. Algunas de las limitantes del proyecto, fueron las
restricciones que se tuvieron a cuenta de la pandemia, pero aun asi se trabajo con ellos
a la distancia, en comunicacion telefénica o via internet, y su disposicion nos permitié

conocer sus interés y motivaciones para la realizacion de este proyecto.
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10. ANEXOS

10.1 Encuestas

FICHA TECNICA

~T P

Herramienta: Encuesta | | #de personasi42 +, Donde: Bogota [[]7]

Hora de inicio: 3:30 pm |

Canal de comunicacion:; Digital - Google Formularios (oa]

Tiempo total: 4 dias

Hora de finalizacion: 10:30 pm

Fecha: 18 de Octubre 2020

Descripcion:

Objetivo: Conocer que usuarios tienen interes y conocimiento por la gastronomia cultural en la
preparacion de productos de maiz y donde practican la actividad

Herramientas utilizadas: Papel, lapiz

Recursos utilizados: Comunicacion por redes sociales y llamadas telefonicas

Personas que reconectaron: Deisy Lopez

Tono de comunicacion: De manera informal

Numero de preguntas: 17

Observaciones: Esta encuesta me permite llegar a la conclusion de que necesito de una entre-

vista a un publico especifico, para obtener mas informacion, como los son los cocineros tradicio-

nales

SERG

43 respuesias

@ Fernening
@ Masculira
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Ubicacion / Localidad

43 respuestas

Edad

43 respuestas

Hace deporte

43 recpusstas

@ Bosa

@ Ciucad Bolivar

P Usime

@ Turjuelilo

W Rafasl Urite Lriba
@ San Crislobal

B Kannacy

B Puenie Ararda

1mY

P 20-3
@ 30-40
@ 40-50
B &0 afios
@ i3
B B4 afios
[ =]
@z

@S
[ T

e



Cue le gusta hacer en su tiempo liore?

42 respueslas

3
37 5

2 (4.8 %) 24E%) 248248 %)

PR P P b s B R B e e Cs B B et s R Do e Co i B et R BT LT B e B e e et T T P B s S B e T L e R
1

1
Agrender idiomas Daarrrir Leer Organizar cosas Salir a passaar War serigs, Gom. ..

Cocar, pan, war...  Jugar fithel, pre...  Leer, ascuchar. .. Redajarme “Wer peliculas, B, Ve videss o lear

Le gusta cocinar?

42 respueslas

[ R
[
B A vares

30 su respuesta fue Sl o AVECES, GQue tan regular es 2u actividad de cocinar?

4] respueslas

@ Damingo & Dominga

B Lunes a Vernas

B Sabades y Domingas

B Soko an otasiones espaciales
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Cuando cocina, para quien cocina?

42 respuestas

Para i sol@ B[10%)

Para mi farnika 36 (357 %)

Gue productos de maiz conoce?

39 respuestas

Arepa
Envuelto
Mazamorra

Arepas Empanadas Envuelhtos Tortillas

Gue productos de maiz le gustan? Puedes seleccionar varios |D

42 respuestas

Maszale 21 (50 %]
Ermpanada

Tarmal

36 {857 %)

Covidos o sapas de maiz
43 {100 %)
18 (38,1 %)

11 [26.2 %)
0 10 0 a0 a0 5
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Sabe preparar alguno de estos productos?

47 respuestas

[ =]
N
Cual prepara?
42 respuestas
Masala T [16.7 %)
Ernpanada 21 (50 34)
Tarral T [16.7 %]

Cacidos o Sopas de maiz 12 {28.8 %)

Arapa 38 {905 %)

Chicha 3 (7.1 %}

Envuello 14 [33.3 %)
Mazaimaira 14 [33.3 %]
Buituedo B[21.4 %)

Cada cuanto los prepara?

41 respuestas

B Todes los cias

B 2 veces por samars

D ok los fines de semana
@ En una ocasion especial
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Gue productos de maiz no prepara’

4 respuesias

Miasala

Ernpanatsa 18 (45 %)

Tarral

Cacidos o sopas da maiz

Cras 3 {T.5 %}

Mo prepara alguno de estos productos de maiz porgue...?

41 respuestas

Masdie me ensefio 10 [24.4 %)

M Frd inlarasa

Ex difficl consequir la rmaleda

i 3 (7.3 %)
prirna

Son dificiles de cacinar

Yo se la recala

Come alguno de estos productes en algun lugar especial?

40 respuestas

Caza da mis papas

33 [82.5 %)

Casa de mis abuslos B[225 %)

En la tierda 12 {30 %)

Er &l restaurinie 14.[35 %)

o i0 20 an 4d

()

25 (B1 %)
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3i en la respuesta anterior elegiste tienda o restaurante, déjame saber donde queda el lugar

& come se llama

146 respuestas

2{12.5%2 [12.5 %]
2

108.3%) 106.3%) 1(B3%) 1(6.3%) 1(6.3 %] 1[8.3%) 1(6.3%) 1(8.3%) 1 (63 %)

Bapala Dioete Dsie, ©... Er casa Warche Latine ... Tamales del gorda

10.2 Cronograma académico

Crmym;«m Piapaice (9

s
3 : g gb H 5
g & £ & & B &
£ £ b e b §
g 3 % 2 g e g
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: | B | S B
111100 R0
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AAi :

Wk
Casa viaja Donde yivo en e... Lapanaderia de... KNS, porooe los, . Tendas de Basri. ..

—— Definicién de Documentos del Proyecto

SEMANA 14

Wik, p...

de CPGy

gy

v |

SEMANA 15

Entrega y Presentacién Final

>

SEMANA 14
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