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Abstract

La siguiente investigacion se esta desarrollando por una disefiadora industrial de la Universidad
Jorge Tadeo Lozano, con el fin de elaborar su proyecto de grado. En el 2016 la estudiante creo
un emprendimiento de venta de especias y hierbas aromaticas, gracias a su pasion por la cocina.
A principios del 2019 inicio su semestre de proyecto de grado donde su investigacion es sobre
hierbas y especias con el objetivo de poder articular su experiencia en el emprendimiento con el
trabajo de grado. De esta manera inicia el desarrollo de la investigacion haciendo una
recoleccion temas, inicialmente todo lo relacionado con especias y hierbas aromaticas, sus
agentes que las vuelven tan importante en el area de la cocina y como a través de la historia se
fueron incluyendo en el momento de preparar los alimentos. Luego los temas de alimentacion,
nutricion, habitos y dietas eran importantes comprenderlos y vincularlos de manera coherente
para ir construyendo ese vinculo entre el emprendimiento y el disefio industrial.

En este caso se plantea una estrategia con una propuesta de valor, que se va a desarrollar con la
metodologia del disefio participativo, que tiene fases, sub-fases, actividades con ayuda de
herramientas para llevarlo a cabo y siempre teniendo en cuenta a los actores implicados, como
usuarios, proveedores, investigadores en diversas areas de conocimiento.



1. MARCO TEORICO
INTRODUCCION

En sus inicios el principal uso era como medicinas, que se preparaban de manera caseras.
Los méagicos brebajes que se aprovechaban en rituales también eran comunes (Doc player, 2019).
Los jarabes tienen un origen arabe, la palabra jarabe significa “extraer el jugo”, era la medicina
de la época del siglo XIV. Para preparar los menjurjes utilizaban como ingredientes jugos de
frutas, plantas medicinales y hierbas aromaticas (Largo, 1987). La tradicién de los antiguos
médicos y las farmacopeas sobre jarabes, aceites y licores curativos, se tomd como experiencia y
conocimiento desde el siglo XV hasta finales del siglo XX. Hoy en dia estos saberes y practicas
siguen siendo de gran valor, pues son una parte de la medicina que hoy disfrutamos. Los
beneficios curativos fueron muy Utiles tanto que farmacéuticas y laboratorios las han tomado
como base para los medicamentos y contintan en la investigacion de estos (Doc player, 2019).

Las aromaticas y las especias estan presentes en la historia del mundo, en la conquista,
guerras y comercio de muchos paises. En el Lejano Oriente eran muy preciadas y distinguidas,
siendo un simbolo de identificacion para esta zona del globo terraqueo. Estas plantas fueron
buscadas por las potencias tanto de Oriente como los de Occidente. Todos buscaban controlar el
monopolio de estas, asi fue como Colon en su busqueda desembarca en tierras americanas. Por
milenios el humano ha cultivado plantas para su alimentacién y dentro de estas plantas
encontramos frutas, vegetales, hierbas aromaticas y especias. Lograr que el alimento se
conservara durante mucho tiempo era un reto, las neveras no existian. Las proteinas animales se
empezaron a almacenar por medio de la deshidratacion. La monotonia y sabor a rancio en ciertos
momentos fue una limitante para el consumo de los alimentos. Por eso agregar un sabor
extremadamente aromatico, que camuflara y mejorara el sabor de manera natural, volvié las
especias y hierbas indispensables en la preparacion de alimentos (Doc player, 2019).

1.1 Motivacion personal

Valentina Sanmiguel actualmente estd cursando noveno semestre de la carrera y como
requerimiento para graduarse debe presentar un trabajo con énfasis en su area de estudio,
proyecto de grado. Desde siempre le ha gustado la cocina, su propdsito después de que se
gradue, es estudiar gastronomia. Con el trabajo de grado quiere vincular los conocimientos
adquiridos en la carrera de Disefio Industrial con gastronomia. Desde muy pequefia ha trabajado
en la empresa de sus papas, que hacen velas. Gracias a esta labor ha adquirido conocimiento y
experiencia sobre materiales, moldes y acabados. Esto es fue un factor importante que influyo en
el momento en el que Valentina escogio su carrera. Investigado los contenidos de las carreras y
las habilidades y gustos tenian, la carrera que cumplia estos requisitos era Disefio Industrial.



Ingresa a la Universidad Jorge Tadeo de Bogota en el afio 2012, como estudiante de Disefio
Industrial.

En el 2016, se presentd la opcidén de poder crear un emprendimiento llamado Aceto
Gourmet. Aceto Gourmet, es un emprendimiento que ofrece productos como: especias, sales y
aceites saborizados para preparar y sazonar comidas. Todos los productos son naturales y sin
conservantes, ni quimicos, son productos de calidad, totalmente contrario a lo que ofrece el
mercado en su mayoria.
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imagen 1 Relacion de los temas
llustracion propia

A partir de esto en el 2019 surge la idea de que el proyecto de grado se pueda aplicar en el
negocio y que no solo quede como un requisito de estudios. Esto la ha llevado a entender la
cocina no como recetas y preparaciones sino también a conocer los ingredientes, que son las
herramientas que se tienen para llegar a una elaboracion culinaria, la dindmica entre estos
condimentos y sus posibles mezclas para generar variedad organoléptica en los alimentos.

1.2 Experiencia Aceto Gourmet
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En el 2016 tuvo la oportunidad de crear un emprendimiento con Sebastian Coral el socio.
Empezaron asistiendo a ferias en clubes de Bogota y por fuera de Bogota como Chia y Sopd. Al
principio vendian especias en polvo solas como laurel, tomillo, romero, albahaca, etc. embazadas
en frascos de vidrio con un corcho.

imagen 2 Feria Gé6the, productos Aceto

Imagen propia

Con el tiempo fueron conociendo el mercado, sus clientes, consumidores y teniendo en
cuenta las necesidades. Llegaron a evidenciar que las personas no compraban esas hierbas por
que las preferian en fresco, buscaban mezclas exdticas y con variedad manteniendo la calidad y
que el producto fuera natural. Esto los llevo a experimentar haciendo mezclas de hierbas y fue un
éxito, era lo que el nicho de mercado queria. Siguieron ese camino de la experimentacion y
llegaron a hacer sales con sabores y luego los aceites aromatizados.
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imagen 3 Aceite y sales saborizados, productos Aceto

Imagen propia productos

Hoy en dia lo que las personas saben sobre las hierbas aromaticas y las especias es muy
vago, una estrategia para llegar a ellas es Aceto Gourmet. Se tiene un contacto directo, se puede
difundir la informacién y llevar este aprendizaje acompafiado con las mismas plantas naturales
para que las utilice en sus preparaciones, de manera sencilla pero que destaque gracias a sus
propiedades del olor, sabor y color la experiencia al momento de comer.
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1.3 Estado del arte
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Lo comercio son los contextos, lugares, tiendas o establecimientos comerciales que sean
distribuidores de los productos Aceto. Sin embargo, aca también se tienen en cuenta las
dindmicas de abastecimiento a estos puntos.

1.4 Contexto de las especias y hierbas aromaticas en el mercado colombiano

Con este proyecto se pretende tener una vision amplia del contexto, que es Colombia en la
cuidad de Bogotd. En Colombia continla habiendo problemas con la seguridad de la
alimentacion con personas que son pobres y vulnerables, ubicados en la periferia urbana o zonas
rurales. En estos casos el gasto y disponibilidad del mercado esta directamente relacionados con
la produccion de la canasta basica y componentes definen la sostenibilidad y suficiencia (PND
2014-2018). Segun la FAO en la publicacion del 2015 sobre el Estado de la Inseguridad
Alimentaria en el Mundo, Colombia cuenta con 4,4 millones de habitantes sub alimentas, esto
pertenece al 8,8% de la poblacion (agricultura, 2018). El pais tiene una riqueza, ocupando el
segundo puesto entre doce paises con mayor diversidad biolégica del
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especificamente en plantas se registran 30.436 especies. (Sistemas de informacion sobre
biodiversidad en Colombia, 2015).

Para esto es importante entender el territorio y este es un pais en el que la cadena de
obtencion de plantas medicinales y aromaticas se ha ido fortaleciendo e incrementando. Las
plantas aromaticas y especias son altamente reconocidas nacional e internacionalmente. Se
estima que el sector genera 8.200 empleos directos en laboratorios, que hoy alcanza cerca de 100
empresas y mas de 2.500 establecimientos comercializadores. A partir de estas plantas surgen y
se relacionan los cultivadores, recolectores, empresarios, comercializadores, entre otros y que de
una u otra manera estan vinculados con el uso de las plantas medicinales. EI 14% de las especies
que se comercializan en Colombia corresponden a plantas obtenidas mediante recoleccion
silvestre. Por su parte, el 39,7% de las plantas comercializadas por los laboratorios son
registradas como provenientes de cultivos. (Humboldt, Febrero 2003)

1.4.1 Politicas para el cultivo de hierbas y especias en el pais.

Sobre este punto, Colombia no cuenta desde 1996 con una entidad funcional al sistema
publico de abastecimiento para la regulacion y la gestion de la informacion de los mercados. Por
lo tanto, la puesta en marcha de una politica de abastecimiento requiere de una institucionalidad
competente y perdurable, capaz de corregir las inequidades, ineficiencias y externalidades
desencadenadas de las relaciones comerciales que predominan a nivel territorial. (agricultura,
2018)

Las hierbas aromaticas y especias hacen parte de politicas de biodiversidad y de bosques.
Normas de proteccion, conservacion y uso sostenible de recursos bioldgicos y genéticos de la
biodiversidad colombiana se aplican a este tema. El uso en cualquier area de las plantas
aromaticas y especias requiere de procesos legales y politicos especificos, de esta manera se
tiene control y se puede hacer un seguimiento detallado del comercio y beneficio. (Humboldt,
Febrero 2003)

En el 2001 el Ministerio del Medio Ambiente y el Instituto Alexander von Humboldt
crearon un espacio para el sector privado, donde se desarrollan temas relacionados a las hierbas
aromaticas y especias, enfocados a diferentes mercados como cultivadores, laboratorios,
comercializadores, entre otros y de esta manera se fundd la Unidad Sectorial de la Industria
Naturista. En esta unién funciona como interlocutor ante el gobierno, se asocian tanto personas
naturales como juridicas que tiene algin vinculo de aprovechamiento con las plantas. Con el
Ministerio de Comercio Exterior se generd una politica de competitividad, con el proposito de
promover el desarrollo de exportacion de plantas aromaticas y sus productos derivados, siempre
manteniendo la sostenibilidad ambiental y social (Humboldt, Febrero 2003).
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1.4.2 Lamano de obra en el &mbito socio-cultural de las hierbas y especias en Colombia

Con el fin de sensibilizar a la poblacion colombiana sobre la importancia y valor de la
diversidad de la flora medicinal, se han elaborado capacitaciones de educacion y divulgacion del
tema. De esta manera se busca fortalecer el conocimiento, reunir y consolidar un valor de
identidad ecoldgica, econémica y cultural nacional. Por medio del aprendizaje se incremente el
hecho de aprovechar la flora colombiana por medio de usos medicinales o nutritivos, pero
siempre sin sobre pasar los limites de la conservacion, uso y aprovechamiento sostenible. En
altimos afios, las plantas medicinales y aromaticas se han ido incluyendo en diversos programas
como de desarrollo rural comunitario y en proyectos privados, de entidades estatales y ONGs,
destacandose como principalmente o con un papel secundario. Lo que se ha venido desarrollando
con el tiempo es promover e incrementar un comercio justo de plantas aromaticas y especias,
poder brindar y asegurar la diversidad los cultivos para generar mejor calidad alimenticia, ofrecer
posibilidades de las propiedades que tienen y entendiendo que su Unica funcion no es solo el
sabor, entre otros. (Humboldt, Febrero 2003)

1.4.3 Laconservacion del plantas y medio ambiente en el cultivo de especias y hierbas

Colombia se caracteriza por la alta biodiversidad y si hablamos méas especificamente en
lo referente a plantas nativas, existen por lo menos 6.000 plantas con propiedades de
caracteristica medicinal. Frente al mercado internacional, somos un pais que se destaca por esa
biodiversidad que nos simboliza. Las investigaciones y literatura sobre las hierbas aromaticas y
especias enfocados a temas relacionados a la farmacia, su taxonomia, a la etnobotéanica, a la
cosmética, entre otros es infinita. Es un tema de constante analisis y evaluacion, que brinda un
conocimiento de un nivel superior, encontrandole beneficios y aplicaciones en la salud y vida de
las personas. (Humboldt, Febrero 2003)

La recuperacion y la proteccion de las plantas aromaticas y especias del pais es un asunto
relevante y para esto se han implementado a nivel regional y nacional acciones para su
preservacion. Como consecuencia a esto los planes de trabajo tienen un fin lucrativo que siempre
apunta a lo sostenible, al beneficio de las cadenas de produccion y a la remuneracion econémica
que obtienen las comunidades rurales en Colombia. (Humboldt, Febrero 2003)

1.4.4 Mercado de las especias y hierbas en Bogota

Las cooperativas agrarias, asociaciones de productores y productoras y otras formas de asociarse
y seguir con la actividad han demostrado ser una forma de organizacion de la agricultura familiar
con capacidad productiva y de gestion para incorporarse a los mercados. Sin embargo, la
dificultad de acceso a los mercados y la asimetria en la informacién y condiciones de
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negociacion en éstos, asi como las capacidades de gestion de servicios de apoyo a la produccion
y la comercializacion de las propias empresas cooperativas de la AF, son todavia problemas
latentes y limitantes para el desarrollo de este sector. Lo anterior reduce la posibilidad de
identificar potencialidades de complementacion comercial y estrategias de comercio solidario e
inclusivo y que surjan oportunidades de negocios concretas entre ellos o que se generen
iniciativas conjuntas para dinamizar el abastecimiento. (agricultura, 2018)

En los dltimos 20 afios, no han desarrollado politicas con un peso importante y coherente
del Estado que identifiquen y segmenten claramente los nichos de mercado a los que se van a
atacar con productos originarios de plantas aromaticas y especias ni tampoco propuestas de
formacion empresarial, generando asociaciones publicas privadas, las investigaciones y
proyectos cientificos no se estarian aprovechando en su maxima expresion. Proponiendo y
fomentando diversas e innovadoras alternativas de produccion y comercializacion sostenible de
plantas medicinales, la meta concreta es generar opciones adicionales relacionadas a temas
fundamentales definidos como el desarrollo econdmico y social para las comunidades locales por
medio de la potencializar la compra constante de estas. Con respecto a lo anterior surgiria una
pregunta ¢;En Colombia se explota la gran biodiversidad de plantas medicinales? (Merchan,
2003)

El acuerdo de competitividad es donde sector privado y sector publico se unen para
plantear soluciones a los problemas que impiden el desarrollo comercial del sector y los
inconvenientes que se presentan con los mercados, ya que existe un vacio en la informacion, son
dificultades que aparecen justo en el momento de la comercializacion. La mayoria especies de
plantas medicinales colombianas no existen datos puntuales sobre su proceso de
comercializacion ya sea a nivel nacional o internacional, cantidades vendidas o distribucion y la
calidad y fase de conservacion de estas. Para cubrir el hueco de informacion que se presenta, es
indispensables comenzar por realizar una caracterizacion detallada del mercado nacional de las
plantas medicinales y aromaticas, su produccion, canales de comercializacion, aprovechamiento
o consumo local, que con esta informacion permita reconocer y llegar a analizar las debilidades y
las fortalezas del sector. Las 26 plantas medicinales y aromaéticas que presentan el mayor
volumen de comercializacién a nivel nacional (Humboldt, Febrero 2003).

Las plazas de mercado son una fuente importante de estos productos, pues son los
principales centros de depdésito y comercializacion de plantas medicinales. En Bogota las
principales plazas son: Samper Mendoza, Las Flores, Siete de Agosto, Doce de Octubre, Las
Ferias, Veinte de Julio, Las Nieves, Restrepo y Abastos. (Humboldt, Febrero 2003)

1.4.5 Procesos tecnoldgicos aplicados en la produccion de hierbas y especias

La innovacion tecnoldgica en el pais se ha concentrado en la implementacion de procesos
de transferencia tecnologica, por medio de modelos verticales de intervencion, donde pocas
veces se consideran importantes los saberes y conocimientos locales, por lo que no han causado
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los impactos que deberian, por lo que se debe avanzar en la estructuracion de modelos de
innovacion social y tecnologica que estén acordes a las realidades de los territorios y sus
poblaciones. (agricultura, 2018)

Las plantas medicinales en Colombia hasta hace poco tiempo estan iniciando una
explotacion intensiva en el sector industrial, en productos cosmeéticos, alimenticios y
farmacéuticos. Los recolectores y cultivadores venden su produccion a estas diferentes plazas de
mercado, son puntos claves de venta. En las plazas de mercado estos productos se comercializan
a proveedores de dichas areas anteriormente. Cuando los comercializadores han comprado ya su
materia prima la clasifican segun: en especies dulces y amargas 58%, el 19% en medicinales y
esotéricas para riegos y bafios, y segun el clima en el que se producen 15%. Solo un 7% del total
de los vendedores limpia y organiza las plantas y las amontonan unas con otras sin tener alguna
discriminacion alguna. EI 70% manifiesta que se pierde muchas plantas por las condiciones de
almacenamiento, pero el mayor porcentaje de fracaso se expone es del 50%. A partir de esto se
analiza que el manejo que se le da a producto no es la 6ptima para su conservacion con el paso
de los dias, que no se tienen en cuenta las debidas practicas de almacenamiento (Merchan, 2003).

1.4.6 Normas legales para la produccién y venta de hierbas y especias

Las empresas enfrentan dificultades al intentar cumplir con las normas basicas legales
(Buenas Préacticas de Manufactura) que establece el Ministerio de Proteccion Social y el
INVIMA para la fabricacion de productos de uso humano (alimentos, medicamentos y
cosméticos).

La informalidad es una de las causas por las que durante muchos afios, todos los esfuerzos
de agremiacién de empresas del sector han sido en vano. Actualmente se discuten todos los
temas relacionados con las plantas permitidas (para utilizacion en productos terminados de uso
humano) por el INVIMA, las reglamentaciones basicas que deben cumplir los laboratorios, los
plazos de implementacién de esas reglamentaciones, los procedimientos de regulacion y de
sancion, los lineamientos para un manejo sostenible de los recursos, entre otros temas. (Parra,
2012)

Por otro lado, de las 156 plantas medicinales utilizadas por los laboratorios naturistas en
Colombia, sélo el 42% esta incluido en la lista de INVIMAL7.

2. Analisis de categorias del consumo hierbas y especias
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imagen 5 Cuadro de la estrategia

lHustracién propia

Las especias significaron por mucho tiempo opulencia, riqueza integrandose a la economia
de culturas pues se usaba en el truque, como regalo, monede de pago, entre otras. La tradicidn de
agregar especias a los alimentos se da paralelamente con el uso del fuego como herramienta para
cocinar los viveres. El viaje de Colon camino a “Las Indias” donde invirti6 el destino y termino
desembarcando en América fue por el afan de abastecerse de especias. Con esto el “monopolio
de islam” con esta economia se acaba pues Ameérica se volvié competencia. Tanto las especias
como las hierbas aromaticas eran productos exaéticos que solo muy pocos disfrutaban, ya que sus
costos eran muy altos y cantidad era poca. Sin embargo, el uso de estas plantas como
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medicamentos o tinturas corporales para ritos fueron otros de los usos que tenian. En la
actualidad el transporte ayuda al comercio de especias y hierbas tanto nacionales como
internacionales. Se pueden obtener con rapidez a precios accesibles, ya que también se han
desarrollado métodos de cultivos generando una produccién amplia de estas plantas. (Hebbel,
1980)

Las plantas contienen sustancias quimicas, principios activos. Estos agentes actlan en el
organismo generando beneficio o en ocasiones perjudicialmente. Su uso principalmente es
especifico, su funcion en un medicamento natural de manera preventiva, que cure o alivie
sintomas y la persona recupere la salud. Esta se obtiene directamente de la planta (arbelaez,
1996). Esa clasificacion son preparaciones, ingredientes y usos diferentes. Dentro de los usos
medicinales los aceites también han sido una gran ayuda para la salud del hombre, con virtudes
medicinales y su aplicacidn puede ser externa o interna. La técnica de preparacion era por medio
de diferentes técnicas como: infusion, coccion o maceracion. Las funciones medicinales de estos
almibares tenian como finalidad digestivos, sin embargo, para lo griegos uso era mas amplio
cémo, por ejemplo: bebidas dulces, tonicas, aperitivas, antitusigenas, diuréticas, purgantes, etc.
Sus técnicas de preparacion pueden ser por mezcla, disolucion o extraccion en frio o caliente y se
utiliza cualquier aceite comestible. Esta grasa se puede obtener tanto de los cuerpos de los
animales como de las plantas, pero para su obtencién en los dos casos se requiere de técnicas
diferentes. El aceite tiene beneficios diversos como: tonificacién de la piel, cicatrizantes, alivia
guemaduras, detiene la eliminacion de minerales por la orina. Todo esto se debe a su factor en la
formacion de tejidos, a sus propiedades medicinales y nutricionales. Los licores es basicamente
la fermentacion de un liquido, lo preparaban dejando sustancias aromaticas solidas como: hojas,
flores, cortezas y raices en contacto con un liquido a temperatura ambiente, pudiendo diluir
elementos y obtener la preparacion. Entre mas elevado sea el grado de alcohol mayor obtencién
de los principios activos de las plantas es. (Largo, 1987)

Las hierbas y especias son productos de origen vegetal, se encuentran de manera natural y
existe una gran variedad y se caracterizan por su poden sazonador. Cada uno se integran de
compuestos quimicos con estructuras diversas y esto es lo que las identifica individualmente. Los
agentes activos que dan el aroma y el sabor se conforman por las esencias, que en cada una es
particular la gama de elemento quimicos que la suplen. Las especias tienen atractivas
caracteristicas fisioldgicas y se consideran como constituyentes fruitivos, excitantes del gusto y
olor. Estas le aportaban un mejor sabor a la comida ya que cada una de estas tienen
caracteristicas diferentes. (Hebbel, 1980)

2.1 Laalimentacion: de la tierra a la mesa
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En siglo XIX la alimentacion también ha sido objeto de estudio de diferentes disciplinas
pertenecientes a las Ciencias Sociales. La humanidad empezd sin conocer la agricultura
consumian sustancias vegetales que crecian alrededor como raices, hojas, frutas, granos y las
carnes de la caza y de la pesca. La alimentacion ha asegurado el crecimiento de los pueblos.
Tribus o pueblos nutridos con carne la cantidad de hijos es reducido, en cambio los alimentados
con vegetales, cereales y con costumbres sedentarias la cantidad de hijos aumenta. En lugares
donde el clima y el suelo les favorecian con los nmadas se establecieron y asi fue como se
dieron las primeras aglomeraciones humanas. El intercambio comercial ocurre cuando habia
abundancia y escases, lo que les faltaba a unos grupos a otros les sobraba, convirtiendo el
alimento-moneda. Logrando asi una adaptacion alimenticia sin importar el suelo ni el clima.
(Andreatta, 2013)

La alimentacion todavia es un tema que esta desarrollandose empiricamente, el dia que se
encuentre la formulo perfecta, que nos brinde longevidad, actividad, descendencia normal y
numerosa ese dia la humanidad encontrara la salud perfecta. Los errores que hemos cometido es
la modificacion de alimento, pervertir el gusto primitivo, esa alimentacion sana y normal que
llevaban los antepasados. Hoy en dia es el afan por encontrar una alimentacion sintética,
purificados y sin cascara ni semillas. La subalimentacion del indio ocurrié cuando lo despojan
del suelo y de sus labores y le implementan un régimen de comida. De la lista de alimentos
vegetales y animales consumidos por los indios, por lo menos 80 estan olvidados o en desuso.
(bejarano, 1950)

La cocina y la comida comparten creencias sociales de lo que es correcto y lo incorrecto,
que histéricamente han cambiado y segun en el contexto social en el que se mire. Los alimentos
son preparados, cocinados, servidos y consumidos, pero la regla es que los sabores dulces no se
mezclan con los salados y este, que se denomina postre, se deja para el final. En el siglo XVII, la
cena se componia del postre al final, sino que los diferentes platos que se servian previamente
tenian mezcla de sal y dulce, que seria criticado por no tener orden alguno. Para entender esto es
importante tener en cuenta que los factores basicos que componen la cocina como: la comida, la
quimica, la necesidad fisiol6gica, entre otros, jaméas han dejado de estar presenten en el momento
de decision, percepcion y teoria alrededor del alimento. Esto influye fuertemente en las
preparaciones, emplatados y forma de comerse, que con el pasar del tiempo los cambios
histdricos frente a este tema son evidentes. Durante la Era Cristiana la concepcion de la comida,
frente a lo que se conoce como cocina moderna es indudable la trasformacién de esta actividad.
Las diferentes disciplinas que se agrupaban y definian la cocina en la Edad Moderna se
separaron, volviéndose areas de estudio independientes y mas especificas como lo es la
medicina. Fue y sigue siendo muy provechoso estas evoluciones y aislamientos porque permitié
la comprension del gusto, que dejo de ser un supuesto y se vuelve un elemento base para las
proposiciones de la cocina. Todo esto genero cambios en el contexto de los comensales como las
condiciones econdémicas e institucionales, la industrializacion de las cocinas y muchos mas,
pasando de platos basicos a elaboraciones exoéticas. Los sabores se empiezan a seleccionar y

20



dividir, en la cocina medieval los sabores iban en una misma coccion, pero en el siglo XVII se
rompe esa receta contante y lo dulce y lo salado empiezan a tener cada uno su plato. Esta ruptura
es el fin de la cocina medieval y el inicio de la cocina moderna francés, perfeccionando un nuevo
estilo culinario. (Leschziner, January 2014)

El porte a la cocina durante la colonia fue muy rico, pues América tenia un cultivo de las
plantas importantes y la ganaderia en Europa estaba muy establecida. De esto se dio un
intercambio de proteinas, vegetales, sabores, texturas y nuevas preparaciones, que al principio las
materias primas fueron rechazadas, pero con el tiempo de volvieron muy apetecidas. Esta mezcla
de tradiciones da como consecuencia una preparacion gastronémica, lo que son hoy en dia las
bases de la cocina. (Leschziner, January 2014) Los alimentos que diariamente consumimos se
componen de porciones de plantas, frutos, semillas, hojas, flores, cortezas, bulbos o rizomas, que
dan una experiencia al gusto de consumirlos por sus caracteristicas aromaticas, sabor y color.
Esto no solo genera un gusto al consumirlos sino que genera segregaciones en el tubo digestivo e
incitando el apetito.

2.2 Nutricién

La nutricion es una accion que depende esencialmente de la alimentacion. Es una fuente
importante de estrés la constituye la forma en que nos alimentamos, porque si se hace
inadecuadamente podemos enfermarnos. Debido a que las células no reciben los aportes
nutritivos adecuados, se produce una gran carga de estrés debida a esta demanda interna que no
se cumple o se completa no en su totalidad. La naturalidad de este habito obligado es el
mantenimiento de la vida, pero parece no contar con el suficiente relieve y solemnidad en cuanto
a su significado y consecuencias. Los habitos alimentarios pasan a un segundo un plano, de
insignificancia, que s6lo adquiere protagonismo cuando se ha desencadenado algun tipo de dafio
o disfuncién y no pocas veces irreversible. ”Una mala alimentacion no siempre se producen por
defecto, sino que pueden serlo por exceso” (Franco, 2007). Los alimentos preparados
atractivamente (*'se come con la vista") y los olores de las comidas son estimulantes enérgicos
del apetito. El apetito puede considerarse un estado mental caracterizado por el deseo de comer
algunos alimentos, que se acompafia de cambios viscerales. Otras sensaciones aprendidas, es
I6gico suponer que el apetito puede ser modificado por diversos factores. Tienen particular
importancia al respecto éstos: estado emocional, variaciones quimicas y vasculares e impulsos
transmitidos al mesencéfalo desde la viscera correspondiente y otros organos. Sin embargo, en
Colombia la prioridad que se la da a la educacion de la alimentacion es vaga. No existe una
legislacion ensefiandole al ciudadano como se nutre el hombre y cuales son los elementos de
nutricion solo se muestran dietas basicas y la divulgacion es muy baja. (Franco, 2007)
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2.2.1 Habitos alimenticios y su relacion con la salud del organismo

Los habitos alimentarios y las conductas estan vinculadas con el estrés laboral. Se altera
el apetito y el hambre, convirtiéndose en un desencadenante de desérdenes en la alimentacion y
la nutricion. La respuesta a ambientes y ritmos laborales insanos y odiosos que asociadas a ellos
pueden verse seriamente afectados por el estrés laboral originadas por alteraciones o desordenes
dietéticos. El aparato digestivo se convierta en Grgano que recibe esta carga inexorable e
involuntariamente.

El apetito (sensacion primariamente psiquica) y el hambre (sensacion basicamente

orgénica). Cualquier sustancia tdxica producia una serie de cambios que fueron definidos como
"un sindrome producido por diversos agentes nocivos” o “sindrome de estrés biolégico"”. Hans
Selye, fue publicado por la revista Natur en el afio 1936, el estrés como la respuesta no especifica
del organismo a toda demanda, interna o externa, que se le haga. El estrés como la respuesta de
adaptacion a unas demandas potencialmente muy dispares, denominadas factores de estrés o
estresores. (Obesidad: causa 6 consecuencia de los trastornos de la alimentacion, 2003)
El concepto estrés denota que la demanda puede ser fisica o psiquica, constructiva o destructiva,
pero en todos los casos provocara una respuesta del organismo de tipo bioldgico, idéntica,
estereotipada y mensurable, desencadenante de diversas secreciones hormonales, responsables de
nuestras reacciones a cada oleada de estrés, profundamente somaticas y que abarcan todo el
complejo de funciones y 6rganos de la persona. Cualquier estimulo que aumente el hambre suele
también aumentar el apetito. Si tiene apetito aceptara los alimentos, aunque quizd no tenga
verdaderamente hambre. (Schnerider, s.f)

Causando estragos en nuestro organismo, un mal régimen alimentario, con exceso de
calorias inadecuadas procedentes de los hidratos de carbono refinados como: azlcares, harinas
blancas, de las bebidas alcohdlicas y de las grasas inconvenientes, que las conocemos como
grasas saturadas de origen animal. Actualmente existen una serie de alimentos que generan
estrés, que causan reacciones bioldgicas, de las cuales el humano no es consciente, excesiva y su
objetivo es corregir el desequilibrio bioguimico y metabolico que se provoca por la composicion
del alimento ingerido y por la cantidad absorbida. Elementos causantes de estrés son asi mismo
la sal sodica en exceso, las salsas y los alimentos pobres en nutrientes esenciales y no ricos en
aminoacidos, principios minerales y vitaminas, que son elementos indispensables para nuestro
metabolismo. (Franco, 2007)

2.2.2 Dietay tendencias, nociones de una buena alimentacion

La relacidn de la alimentacion con la salud y la nocién de alimentacion saludable han ido
adquiriendo cada vez, mayor centralidad en la representacion a lo largo del periodo, en
detrimento de la alimentacion asociada con el placer y la actividad de comer. En el afio 2007, la
representacion social de la alimentacion se expresaba a través de palabras como “equilibrio”,
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“salud”, “evitar”, “engordar”, que estarian denotando una vision de aquella como problema de
salud. Estas asociaciones fueron ain méas marcadas entre los menores de 45 afios. Segun los
investigadores, este cambio podria estar vinculado a la mejora ocurrida en el nivel educativo de
la poblacion, pero mas aun, a la creciente difusion de mensajes nutricionales y a la
medicalizacién de la alimentacion, aspectos que tendrian mayor influencia sobre los jovenes.
(tiempo, 2018)

Segun la revista alimentos, la demanda de los alimentos con ingredientes saludables,
sabores complejos con aportes ambientalmente sostenibles a puesto las reglas para la industria de
alimentos. Los alimentos y hierbas con estudios cientificos y botanicos son caracteristicas que
deben tener los productos y que los clientes exigen. Las prioridades son la sostenibilidad, las
ofertas de productos étnicos, transparencias y botanicos. Estas son tendencias que emergen y
cambian y se abren un espacio den el mercado. La transparencia se ve en las caracteristicas
estéticas, es una etiqueta que le brinde la mayor informacion el consumidor sobre el producto,
donde se encuentren menos ingredientes artificiales, conservantes y quimicos. (Ford, 2003)

La despoblacién para un pais es la expresion y consecuencia de una nutricion pobre que
tiene por origen una alimentacién en déficit. La ciencia aprovecho el conocimiento de las
enfermedades para mejorar la salud y una vida mas extensa. “el pueblo colombiano tiene qué
comer, pero no sabe que comer.” Colombia tiene una riqueza en suelos y la variedad climética es
de gran ayuda para tener una multiplicidad de productos agricolas. Las reservas vitales de
nuestra raza son: desarrollo, caracteristicas biotipoldgicas, el indice de su adelanto y el término
medio de la vida y la base de esto es una buena alimentacién. (Lajusticia A. m., 2005)

2.2.3 Teoria de Slowfood, pensando en lo que se come

Esta es una teoria que surge de Carlo Petrini en 1986, a ese ritmo desenfrenado, como la
sociedad y la vida cotidiana, se nos afana a hacer las cosas lo més rapido posible. Es una
respuesta y contra tendencia al “fast food” y se cred una asociacion que promoviera los valores
sanos y de calidad de vida alrededor del alimento. Comer con conciencia, valorando la calidad,
aprendiendo de donde proviene el alimento, donde y como se cultiva, sin dejar de lado el trato
que se le da a las materias primas y el modo de cocinarlas. Es recuperar logica de calidad y
deleite, es luchar y combatir este tipo de habitos que hemos adquirido que nos obsesiona con el
tiempo y la eficiencia. Enel afio 2004, la FAO reconocié oficialmente al Slow Food como
una organizacion sin animo de lucro e inicié una relacion trabajos en conjunto con ellos. Hoy en
dia esta organizacion la componen méas 100.000 asociados en méas de 160 paises y expandiéndose
y ampliandose rapidamente han divulgado sus objetivos més alla del simple disfrute de la
comida. Desde el principio la meta era llevar el movimiento un paso mas alla e involucrarse con
las actividades de concienciacion social. Por todo esto han enfocado sus esfuerzos en promover
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el uso de alimentos ecologicos, defender la biodiversidad, un consumo sostenible y responsable

con los productores, ademas de querer salvaguardar el patrimonio alimentario de la humanidad y
la cultura gastrondmica de cada pais. (Alva, 2012)
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Como referentes tome a Kalipay y Granel que son do empresas que venden especias y

hierbas aromaticas en diferentes presentaciones. Sin embargo, las dos tienen cosas en comdn
como que venden a granel, la cantidad que el cliente requiera.
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De la entrevista con Granel se puede rescatar que son dos hermanas jovenes que se
asociaron con un chef para vender hierbas, especias, frutos secos, vinagres entre otros. Se
preocuparon por poner un almacen colorido, con texturas y amplio y sencillo. El producto es de
muy alta calidad y se preocupar por que permanezca en las mejores condiciones hasta después de
salir del almacén. La mayoria de los productos que venden son importados, la idea es poder
vender variedad y cosas exdticas o que por lo menos no se consiguen en el pais.

imagen 7 Boho market, productos Kalipay

Imagen propia tomada en Granel Boho Market

imagen 8 Boho market, productos Kalipay venta a granel

Imagen propia tomada en Granel Boho Market
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imagen 9 Boho market, productos Kalipay exhibicion y venta

Imagen propia tomada en Granel Boho Market

4. Justificacion

El proposito de este trabajo es aplicar el conocimiento recogido durante la carrera de Disefio
Industrial con la investigacion del proyecto de grado para desarrollar y fortalecer mi
emprendimiento Aceto Gourmet. La intencion es llegar a una propuesta donde se evidencie la
fusion entre la carrera y el emprendimiento, Aceto Gourmet. Trabajando en la preparacion de
alimentos, teniendo en cuenta las hierbas y las especias como herramientas para potencializar
sabores, olores, colores, entre otros.

Volviendo la alimentacion una experiencia, la idea es llegar al publico real. Con la ayuda del
disefio, generar un sistema de objetos con una estrategia enfocada en facilitar, ensefiar e
incentivar el uso de hierbas aromaticas y especias en la preparacion de los alimentos diarios.
Partiendo que todos los productos son naturales y brindandoles calidad a los clientes y
consumidores. Es darles a los usuarios que exploren nuevos sabores, colores y olores en sus
comidas y puedan tener variedad en sus preparaciones. Es priorizar un tema fundamental como
lo es la alimentacion, pensando en herramientas de color, sabor y olor como lo son las hierbas
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aromaticas y especias, que al mismo tiempo brindan beneficios para el organismo, obteniendo
calidad de vida. Cambiando la necesidad de cocinar, por el gusto en preparar comidas cotidianas
con sabores exquisitos que estimulen el paladar del comensal.

Es crear una experiencia donde las propiedades organolépticas se resalten y nos ofrezcan
mayor variedad en la elaboracion de los platos salados. Desarrollando una propuesta de
aplicacion de estas herramientas de cocina y preparaciones nuevas, que estos complementos
exalten la experiencia alimenticia y el gusto de los platos preparados en los hogares dia a dia.

5. Problematica y oportunidad

Por medio una estrategia de conocimiento brindar un Kit de especias y hierbas aromaticas,
resaltando las propiedades organolépticas de estas en el momento de preparar alimentos. Es un
banco de sabores que por medio de las mezclas que haga el usuario va complementando el Kit,
volviéndolo su propio banco de sabores con el que va a condimentar sus alimentos. Ofreciendo
exquisitos productos puros y naturales, donde la preparacién y el condimentar los alimentos sean
faciles y rapidas para las personas en sus casas.

6. Objetivos

6.1 Objetivo General

Dotar al mercado de nuevo un banco de sabores para la aplicacién y preparaciones de
alimentos a través de las hierbas aromaéticas y especias, por medio de la mezcla de especias y
hierbas que haga el usuario.

6.2 Objetivos especificos

Desarrollar elementos de uso facil y rapido, que aporten, exalten y vuelven una experiencia
gustativa el momento de las comidas.

Brindar conocimiento al cliente sobre el uso de hierbas y especias en sus comidas para
lograr diversidad en las preparaciones.
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Ofrecer el kit como una estrategia de banco de sabores, para que aporte conocimiento en el
uso de hierbas y especias para que aporten sabor, color, olor a las comidas de una forma variada,

natural y saludable.

6.3 Preguntas iniciales del proyecto

¢Como generar conocimiento de especias y hierbas arométicas para las personas?

¢Para qué resaltar las propiedades organolépticas de las hierbas y especias para preparar

alimentos?

¢A quién y en donde ofrecerle exquisitos productos puros y naturales?

¢Como preparar y condimentar los alimentos para que sea facil y rapido para las personas en

Sus casas?

7. Marco Metodoldgico

Uso de
hierbas y - Culturgl —_aprendizaje
especias g?onczcégn'e”to
» Mercado
+ Tipo de consumo
» Alimentacion
» Habitos
» Dinamicasde usos — consumo
“Problema”
-g Conocimiento
S - |
2 Experimentacion Técnica Experto
8 I 1
L|>j Ensayo y error Transformacion

[lustracion propia

Finalidad

imagen 10 Cuadro del marco metodoldgico

Con este cuadro se logro enfocar el problema, determinandolo como el conociemiento. A partir
de este aparece las experimentacion como la fase principiante, la tecnica como la fase de
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aprendiz y el experto cn la fase de avanzado. Esta transcurre por un proceso donde inicia como
ensayo y error y a medida que se avanza se logra llegar a una trasformacion del alimento, que
esta dado por la experiencia y el conociemnto dicho anteriormente, sindo esto la finalidad de la
propuesta.

Explora Transfarmar Comprobar

@ Dinamicas de uso
M Sizterma de objetos
® Gastronomiza || & Dinamicas de uso
B Chjetos
A TECnicas

@ Cultural
Recetas

B Herramientas

A Experimenta

imagen 11 Estrategia metodoldgica

[lustracion propia

La investigacion de basa fundamentalmente en el uso y conocimiento de las hierbas y especias
como tema y este abarca sub temas que son el aprendizaje cultural, el conocimiento, los
procesos, el mercado, el tipo de consumo, la alimentacion, los habitos, y las dinamicas de uso y
de consumo, generando un proceso de investigacion y analisis de lo general a lo especifico.

8. Meétodo

El concepto de Disefio Participativo ha ido evolucionando y complementandose. Las
metodologias en disefio como las implementadas por el Design Thinking o Doble Diamante, las
cuales son muy interesantes y logran construir proyectos realmente innovadores, son generales y
no se especifican puntualmente en cada etapa que debe hacer el disefiador y como llevarlo a
cabo, ademés tampoco se observa puntualmente una participacion entre los usuarios y
profesionales de otras disciplinas. Se evidencia que las metodologias de disefio son pocas, donde
se muestre de forma mas completa y especifica las etapas, sub-etapas, actividades, métodos e
instrumentos de investigacion en los que el investigador pueda apoyar dichas etapas para el
desarrollo de proyectos.

Para la construccién del concepto de Disefio Participativo la parte fundamental es la
Interdisciplinariedad. Al abordar esto es importante definir de participacién, de los usuarios y el
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contexto en el que se va a desarrollas la propuesta. Involucrando los actores se logra un trabajo
en equipo enfocado a un mismo objetivo, permitiendo aportar constructivamente. (DALLARI,
1984, p. 43)

La metodologia se divide en 4 etapas: Descubrimiento, Definicidn, Desarrollo y Entrega. La
reunion de estas etapas posee 7 sub-etapas (Planeacion del Proyecto, Analisis de Factores,
Anadlisis de Problemas y Objetivos, Analisis de Soluciones y Resultados, Desarrollo del Proyecto
y Revision del Proyecto. Cada una de estas tiene actividades de investigacion, donde se
determina el trabajo a realizar, los usuarios que participaran (disefiadores, profesionales en
diferentes areas, y los usuarios que pueden ser cultivadores, clientes, consumidores, entre otros),
el contexto en el que se lleva todo acabo (tienda, laboratorio, campo, en la cocina de la casa), las
herramientas e instrumentos para realizar la actividad son de gran importancia, pues aportan
informacidn valiosa de la dinamica y el uso en el momento.

Todo esto se incluye en la investigacion y cada fase y grupo aporta informacion relevante
que al momento de articularlo hace que para el investigador sea mas productiva la etapa de
propuestas, ya que todo va sustentado por el proceso anterior.

Etapas Sub-etapas

Descubrir 1 Analizar
factores
Conocimiento
i (o]
p’:c\)nb?:;ﬁés 2 Experimentacion Técnica  Experto
y objetivos 2
L Ensayoy error Transformacion
a3
Analizar
3 soluciony
resultados
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imagen 12 Cuadro metodologia disefio participativo, fases de actividad

[lustracién propia

9. Trabajo de campo

9.1 Preparacion del trabajo de campo

Entrevistas

Las personas que se van a entrevistar son los clientes de Aceto Gourmet y personas que usen
especias y hierbas aromaticas para la preparacion de sus comidas. También quiero entrevistar
chefs. El lugar donde se haran las entrevistas es en la cuidad de Bogota, en tiendas donde vendan
especias y hierbas aromaticas y en el caso de los chefs en sus restaurantes o lugares de trabajo. El
medio de registro que se usaré para en las entrevistas son: libreta de notas, camara de video y
grabador de sonido. Esto se usara para todos los grupos de personas a entrevistar.

Con las entrevistas se pretende a las personas: qué tipo de alimentos consumen regularmente,
para quienes, como y cuantas comidas preparan. Mas especifico en el tema se saber con qué fin
agregan las especias y hierbas aromaticas (sabor, color, olor, uso medicinal), conocer cual es la
variedad de estas que usan regularmente o que nunca le deben faltar en la despensa. En relevante
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preguntar cual es el método de seleccidn del producto que hacen las personas en el momento de a
la compra de hierbas aromaticas y especias, si lo eligen por precio, calidad, marca u otro.

Clientes (persona que cocina y/o le gusta cocinar)

1.1.  ¢Con qué frecuencia cocina con hierbas aromaticas o especias? Diario, semanal,
mensual, anual, no cocino.

1.2.  ¢Cuantas comidas prepara usted en un dia? 1comida, 2comidas, 3 comidas, 4 0 mas
comidas.

1.3.  ¢Para quién prepara las comidas? Usted, familia (hijos y/o pareja), sus padres,
amigos.

1.4.  (Usted cocina intuitivamente o utiliza algin tipo de receta como guia (ayuda)?
Intuitivamente, receta.

1.5.  ¢Con qué fin agrega las especias o hierbas aromaticas a la comida? Presentacion
(decoracion), sabor-olor-color, uso nutricional o0 medicinal.

1.6.  ¢Diga 3 especias 0 hierbas aromaticas con las que cocina habitualmente?

1.7.  ¢Qué tipo de sazonadores usa generalmente? Liquidos (salsas, adobos, pasta), en
polvo o grano (hierbas o especias deshidratadas), en fresco (atado de ramas frescas),
Condimentos (mezcla de especias y hierbas),

10. Herramientas de investigacion

Para la exploracion use el modelo de investigacion y desarrollo de proyectos de la profesora
Liliana Gutierrez, que es un método de interdisciplinar explicado anteriormente (9. Método),
donde se tiene en cuenta el usuario, contexto y fases.

La investigacion de campo se compone de diferentes métodos de releccion de datos. La
encuesta a personas que les gusta cocinar y que tienen conocimientos sobre el tema no aporta
informacidn precisa, cualitativa que se puede medir en porcentajes, volviéndola cuantitativa. De
los resultados se analizan los resultados més relevantes, convirtiéndolos en soporte del proyecto.

Se hizo un diario de comida durante 7 dias con 8 personas con fotografias de los alimentos y
una descripcion de la preparacion y sus ingredientes.

Se visitaron supermercados y tiendas especializadas donde vendieran condimentos, hierbas y
especias en polvo, sazonadores para conocer lo que existia en el mercado y ver cuales eran las
diferentes propuestas tanto de empaques, dispensadores y sabores.
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11. Analisis de las herramientas
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imagen 13 Grdficas de las encuestas

[lustracién propia

Las encuestas arrojaron estos datos que son los que se tomaron en cuenta para la propuesta del
proyecto de grado. Son personas en su mayoria trabajan, en un rango de edad de 35 a 45, cocinan
a diario 2 comidas como minimo para su familia, con especias y hierbas en polvo para aportar
sabor, color y olor a sus alimentos. Estas personas tienen algo de conocimiento de cocinar y lo
hacen intuitivamente, esto quiere decir que es a partir del conocimiento que han adquirido con el
tiempo ya sea porque alguien les ensefio o aprendieron por libros, videos de cocina.

Para la herramienta del diario de comida se hizo con personas que les gusta cocinar, debian
registrar desayunos, almuerzos y comidas durante 7 dias, especificando los ingredientes y la
preparacion de los alimentos. Esto aporto como resultado saber cuéles eran las preparaciones
mas comunes, como condimentaban y la variedad que tenian en la condimentacion. Se evidencio
que en su mayoria las personas condimentaron los huevos o la arepa del desayuno con sal y
pimienta, no se evidencio otro tiempo de especia o hierba para esta comida. La bebida era en
general café sin especias o hierbas agregadas.
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Desayuno

imagen 14 Diario de comida, trabajo de campo con clientes Aceto — desayuno

Imagen propia

Para el almuerzo hay variedad en los alimentos, se evidencian salsas como sazonadores y como
hierbas y especias el ajo, la cebolla, la sal y la pimienta fueron los més predominantes. Sin
embargo esta es una comida que los encuestados la compran en restaurantes o tiendas de venta
de comida rapida, debido a que trabajan y no hay posibilidad de preparar su comida.

Almuerzo

imagen 15 Diario de comida, trabajo de campo con clientes Aceto - almuerzo

Imagen propia
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Para la comida, estos alimentos son cocinados por los encuestados en sus casas, se evidencian
caldos, ensaladas, proteinas, arepas y granos con cilantro, cebolla, ajo, pimienta, comino, apio,
entre otros. Este es el momento de alimentacion con mas variedad en hierbas y especias, sin
embargo, no varian mucho con las otras comidas.

Comida

imagen 16 Diario de comida, trabajo de campo con clientes Aceto - comida
Imagen propia

En la visita a supermercados lo se encontré como oferta fueron hierbas y especias en polvo,
algunas con harina afiadida, colorantes y saborizantes artificiales y los mismo para salsas y
sazonadores. En tiendas especializadas se observé productos naturales, en su mayoria importados
y unos pocos nacionales, pero los precios eran el doble o méas que la oferta en las grandes
superficies. Sin dejar de lado también se encontrd hierbas frescas pero mas para uso medicinal
que culinario.

imagen 17 Carrulla calle 85, venta de especias a granel
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Imagen propia

imagen 18 Carrulla calle 85, venta de especias y hierbas en mostradores

Imagen propia

imagen 19 Surtifruver calle 90, venta de especias y hierbas en mostradores
Imagen propia
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No se encuentra una oferta de hierbas y especias que promuevan el producto nacional, siendo un
pais con gran variedad en este tipo de insumos. La mayoria de los condimentos tienen nombre de
comita extranjera y no hay un incentivo por parte del mercado por la preparacion de plato tipicos
colombiano o con ingredientes culturalmente usados en diferentes regiones del pais, donde son
reconocidos.

MARCO PROPOSITIVO
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Finalidad

imagen 20 Cuadro marco de la propuesta
llustracién propia

El cuadro sirvio como estrategia para enfocar el problema, determinando que el conociemiento
en la base para sustatentar la estategia. Las experimentacion es la primera etapa como la fase
principiante, la segunda etapa es la tecnica como la fase de aprendiz y la tercera es el experto
con la fase de avanzado. Esta transcurre por un proceso donde inicia como ensayo Yy error y a
medida que se avanza se logra llegar a una trasformacion del alimento, que esta dado por la
experiencia y el conociemnto dicho anteriormente, sindo esto la finalidad de la propuesta.
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12. Esquema de propuesta
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imagen 21 Cuadro esquema de la pepuesta

llustracién propia

13. Criterios para el desarrollo de la propuesta y concepto

A partir de una postura natural de la mano, con el codo flexionado a 90°. La abduccion del
pulgar genera un angulo de 450.Los factores humanos y medidas ergondémicas de las manos
incluyeron en la forma del objeto para estar en relacién a las medidas del usuario reduciendo
esfuerzos y lesiones. Se plantea un agarre en abduccion palmar cilindrico con una inclinacion
cubital de 200. El dedo pulgar presenta una abduccion de 20° con wuna accion
metacarpofalangica.

imagen 22 Foto andlisis de la actividad, uso de salero

Imagen propia
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14. Desarrollo de la propuesta

Se observa una forma en presion donde se pueden generar unos empafiamientos para mejorar los
agarres interfalangicos proximales donde se evidencias las hendiduras y curvaturas. Adicional en
la figura 02. se propone una posible accion de control por parte del dedo pulgar, donde se
observa su cavidad.

8

imagen 23 Foto andlisis de la actividad, agarre del salero

imagen 24 Boceto propuesta 1
Imagen propia

A partir de esta primera propuesta se planea un contenedor con una posible accion con el pulgar
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imagen 25 Boceto propuesta, tabla de mezcla 1

Imagen propia

Para generar las mezclas el primer acercamiento que se tuvo fue una tabla que por colores
indicara la mezcla y al mismo tiempo fuera contenedor de los condimentos.
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imagen 26 Boceto propuesta, rueda de mezclas 1

Imagen propia

Una manera para brindarle informacién al usuario se uso un disco donde se podian visualizar las
diferentes opciones de mezcla que se podian realizar.

imagen 27 Boceto propuesta, rueda de mezclas 2
Imagen propia

Siguiendo con el trabajo del disco de informacién y como brindarle opciones de mezcla al
usuario se penso en un cilindro que tuviera discos que giraran y fueran indicando opciones de
mezclas con especias y hierbas determinadas, siempre manteniendo la posicion de agarre.
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imagen 28 Modelo propuesta, dosificador 1

Imagen propia

Se pensd un contenedor que por medio de un agujero proporcionara el polvo de las especias,
donde la medida estuviera incluida en el contenedor.

15. Propuesta final

Es un mecanismo analogo ensambable determinado por una seria de pasos que se deben realizar
previamente, el método de aspersion de dispensar el producto se basé en el mecanismo de una
jeringa que funciona por presion. Se propone un empufiamiento de presion palmar con un control
de accion por el pulgar en abduccion. Soportado por una accion metacarpofalangica de 110
grados y una posicion interfalangica proximal de 53grados. También se presenta un agarre
interfalangico distal de 25 grados, mejorando la posicion natural dela mano a un 90%.
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imagen 29 Modelo propuesta, mezclador con dosificadores

imagen 30 Modelo propuesta, dosificadores agarre y uso

Imagen propia
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A partir del anis se generd una geometrizacion para hacer las bases y la reticula con simetria
radial como sistema para espolvorear homogéneamente la mezcla. EI método de aspersion de
dispensar el producto se baso en el mecanismo de discos por giro.

imagen 31 Desarrollo propuesta de la forma a partir de la semilla del anis

Se plantea un agarre en abduccion palmar cilindrico y con la otra mano un agarre en pinza. La
transparencia de la tapa indica la cantidad de productos que se tiene, brindandole al usuario un
mayor control e interaccion con el objeto generando una comunicacion asertiva, sin perder
atencion y ejecutandose correctamente el uso del objeto y materia prima. La simbologia y el
color determinan la interfaz visual para generar las mezclas segun las caracteristicas
organolépticas de la materia prima.

imagen 32 Modelo propuesta del dosificador y division por colores para la clasificacion organoléptica
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imagen 33Modelo propuesta, base y dosificador con colores para la clasificacion organoléptica y mezclas
Imagen propia

Para esto se proponen unos contenedores, que son los de los extremos de la estrella, con unos
orificios dosificadoras para porcionar el polvo, cada medida es para una porcion de alimento de
maso menos 150 gramos, ya sea verduras, proteina o carbohidrato. La cantidad es de 1 gramo
por giro, que debe agregarse en el contenedor del medio y este debe agitarse para mezclar el
condimento creado. El contenedor central es el mezclador que tiene una rejilla que desapelmaza,
esparce y mezcla homogenesmente sobre el alimento las especias y hierbas agregadas de los
extremos previamente.

Se propuso un Kit con un recetario y unos contenedores donde el usuario puede crear sus propios
condimentos, van con una etiqueta para identificarlos con su receta correspondiente. Aportando
color, sabor y picante segun su gusto y comida. Esto es para que la persona cree su propio banco
de condimentos. En el momento que se la acabe el producto de los contenedores externos, lleva
los contenedores vacios a las tiendas de distribucion de Aceto y puede remplazarlo por el mismo
0 uno del mismo grupo (sabor, color, picante). Esto le asegura al cliente calidad y productos
naturales, dandoles variedad en sabor color y picante en sus preparaciones. Sin embargo la base
propone mezclas iniciales para que la persona empiece a experimentar y formular sus propios
condimentos.
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imagen 34 Modelo propuesta, recetario para el banco de sabores

imagen 35 Modelo propuesta, kit para el banco de sabores (base forma de anis de 3 puntas recetario, dosificadores, mezclador
y frascos almacenadores de mezcla.

Imagen propia
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imagen 36 Modelo propuesta, secuencia de uso

Imagen propia

A través de estos cuadros se muestra la secuencia de uso del kit para poder realizar las mezclas
que luego se registrara la receta en las hojas y la mezcla en los contenedores.

Planos técnicos
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imagen 37Modelo propuesta, planos técnicos

llustracion propia

16. Modelo de negocio
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17. Conclusiones

Con esta investigacion se logré trazar una ruta clara y coherente para el desarrollo del proyecto
de grado. Se penso en un trabajo que fuera paralelo entre Aceto y la carrera de disefio industrial.
La idea es tomar también temas de administracion como se plante la propuesta de valor y en
base a esto se gener6 una estrategia acorde. La manera de recoger informacion y obtener
resultados debe ser metddica para esto se planted en la aplicacion del disefio colaborativo. De
esta manera se puede obtener informacion de diferentes areas de investigacion y de los mismos
usuarios y clientes.

Con el trabajo de campo se recogieron datos importantes como que las personas al cocinar
siempre usaban los mismos condimentos, pero siempre querian lograr tener sabor, color y aroma
en sus comidas. La variedad no se realizaba ya que a la persona le generaba inseguridad
experimentar sin una ruta clara de mezcla de las especias y hierbas y esto mismo se da por la
falta de conocimiento de las mismas.

En las visitas a las grandes superficies y tiendas especializadas donde se encontraban este tipo de
productos no se le brindaba ningun tipo de instruccion de uso y si se le daba era muy basica, pero
eso no llega a darle herramientas y posibilidades de experimentacidn al usuario. Tampoco se
ofrece algun contenedor que conserve, dosifique y mezcle el producto. Estas ausencias de
informacién y de sistemas de objetos hacen que los usuarios no tengan una medida fija de
dosificacion, una guia de mezcla y una forma de aplicacion, aspersion. Todo esto los hace caer
en el error y no en aciertos para la condimentacion de sus comidas. Por lo tanto, el abandono de
la tarea de la variedad organoléptica en la comida con especias y hierbas es total.

Se planteo un banco de sabores, para esto se proponen unos contenedores, que son los de los
extremos de la estrella, con unos orificios dosificadoras para porcionar el polvo, cada medida es
para una porcion de alimento de maso menos 150 gramos, ya sea verduras, proteina o
carbohidrato. La cantidad es de 1 gramo por giro, que debe agregarse en el contenedor del medio
y este debe agitarse para mezclar el condimento creado. El contenedor central es el mezclador
que tiene una rejilla que desapelmaza, esparce y mezcla homogenesmente sobre el alimento las
especias y hierbas agregadas de los extremos previamente.

Se propuso un Kit con un recetario y unos contenedores donde el usuario puede crear sus propios
condimentos, van con una etiqueta para identificarlos con su receta correspondiente. Aportando
color, sabor y picante segln su gusto y comida. Esto es para que la persona cree su propio banco
de condimentos. En el momento que se la acabe el producto de los contenedores externos, lleva
los contenedores vacios a las tiendas de distribucion de Aceto y puede remplazarlo por el mismo
0 uno del mismo grupo (sabor, color, picante). Esto le asegura al cliente calidad y productos
naturales, dandoles variedad en sabor color y picante en sus preparaciones. Sin embargo, la base
propone mezclas iniciales para que la persona empiece a experimentar y formular sus propios
condimentos. El uso del kit para poder realizar las mezclas que luego se registrara la receta en las
hojas y la mezcla en los contenedores.
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