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Tema

Desarrollo de una linea de vajilla especializada para los platos tipicos de tipo
“break” mas reconocidos del Distrito Metropolitano de Quito, como estudio de
caso la facultad de gastronomia de la Universidad De Especialidades Turisticas
(UDET).

Resumen

El disefio de una linea de vajilla especializada para los platos méas reconocidos
de tipo break! de la gastronomia quitefia, los cuales seran utilizados en los
talleres de montaje y presentacién de gastronomia ecuatoriana con los
estudiantes y docentes de la carrera de gastronomia de la Universidad De
Especialidades Turisticas (en adelante UDET). Se escogio6 esta institucion, ya
que durante el proceso de investigacion se encontraron varios factores
problema que dieron paso al proyecto para resolverlos con disefio, ademas que
se caracterizan por tener total apertura a nuevos proyectos que ayuden a
mejorar y generar un mayor reconocimiento de la institucion.

En el mercado local, se encontré que la vajilla convencional en
existencia es muy sencilla, en cuanto a lo formal, no varia mucho. Esto ha
incidido que los alumnos y profesores de la carrera de gastronomia de la UDET
hayan tenido que “inventarse” una vajilla provisional para lograr una
presentacion diferente que se ajuste a la filosofia de la universidad en mencion.
Ademas, mediante el uso de diversas técnicas de observacion, se evidencia
gue los estudiantes tienen problemas en el montaje de las preparaciones,
especialmente con los liquidos, porque la comida tiende a moverse durante el
traslado; esto porque la forma de la vajilla convencional generalmente, tiene
una superficie plana y amplia. lgualmente, tal problema de montaje incide en
gue la comida se enfrie hasta llegar al comensal.

Se tomara como estudio de caso la Carrera de Gastronomia de la
UDET, que se ha venido observando desde mediados del 2015. Para
desarrollar este proyecto se aplicaran varias metodologias, entre ellas proceso
de disefio detallado de la normativa ISO 9001, las mismas que estan mejor
explicadas en la Guia de buenas préacticas de disefio del INTI (Instituto
Nacional de Tecnologia Industrial), algunos conceptos, tales como Disefio
emocional, Food Design, entre otros.

Con la creacién de la vajilla se espera generar un mayor reconocimiento de
la institucion derivada de la innovacion instrumental que generard nuevas
posibilidades de montaje gastronomico y la comprension del concepto de Food
Design especifico en los platos gastrondmicos seleccionados.

1 “Break” como vocablo proveniente del idioma inglés, significa descanso, en gastronomia se
utiliza esta palabra para referirse a las pequefas porciones alimenticias que se hacen entre
comidas, como ciertos postres o alimentos que se pueden comer a media tarde o a la hora del
café.
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Introduccion

La decision de tomar como estudio de caso la UDET responde a varios
factores, entre ellos que esta universidad muestra gran apertura frente el
disefio de un lado, y de otro, poco reconocimiento como institucion a nivel
académico. Con todo, sus estudiantes egresan con un alto nivel de
conocimientos y experticia. Se pretende con este estudio de caso, llegar a mas
instituciones y restaurantes para dar a conocer las innovadoras propuestas de
disefio vinculadas a la gastronomia (Food Design) y especificamente al
montaje del plato y asi generar una nueva experiencia alimenticia a los
comensales.

La UDET (Universidad De Especialidades Turisticas), es una
Universidad particular, de derecho privado, sin fines de lucro, apolitica, sin
imposicion religiosa, con personaria juridica propia, autonomia solidaria y
responsable en lo académico, administrativo, financiero y organico, acorde con
los objetivos del Régimen de Desarrollo y los principios establecidos en la
Constitucion: esencialmente plurarista y abierta a todas las corrientes y formas
de pensamiento universal expuestas de manera cientifica.

Esta universidad se visiona como una institucion que apoya al sector
publico y privado, con talento humano con elevado nivel internacional de
profesionalizacion y con productos investigativos que facilitan el desarrollo del
pais como destino, en sus planes de desarrollar investigaciones y preservar el
patrimonio culinario ecuatoriano, apoyamos al desarrollo de una linea de vajilla
especializada para los platos tipicos mas reconocidos del Distrito Metropolitano
de Quito.

La Carrera de Gastronomia tiene como mision expresada en la pagina web:

Formar profesionales lideres capaces de administrar empresas relacionadas
con la produccion y el servicio gastronémico, sustentados en la formacion
académica integral que fomente la investigacion, sostenibilidad, rescate
culinario y emprendimiento, en concordancia con los continuos cambios de la
sociedad y el sector (UDET, 2016)

Y su vision es:

Ser la carrera referente a nivel nacional e internacional en Gastronomia, por su
calidad de servicio y equilibrio administrativo-operativo de su gestion, con
aporte de programas de investigacion, vinculacion y desarrollo del sector
gastronémico, acordes a las necesidades de la sociedad y el buen vivir. (UDET,
2016)

Para comprender mejor la filosofia de la institucion y desde un criterio de
opinidn, se realizd una entrevista al Director de la Carrera de Gastronomia de
la Universidad de Especialidades Turisticas (UDET), Francisco Jiménez?,
(entrevista realizada el 2 de septiembre de 2015, 12h00 en la oficina de
Francisco en las instalaciones de la UDET) Esta entrevista resulto significativa,

2 La entrevista completa esta adjunta el link en anexos, pagina 84
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en tanto aludié a la importancia de la formacion profesional en gastronomia
como un valor agregado no solo educativo, sino recuperacion de la identidad
de platos tipicos quitefios, manifestada en nuevas formas de presentacion.
Para ellos es fundamental contar con un sistema de objetos que permitan
priorizar y legitimar los platillos tipo break, también comento que:

(...) En el mundo gastronédmico mientras mas creativo eres y mientras
MAas creativos son tus disefios siempre vas a tener un plato mas
atractivo. (...) Por ejemplo si ti me das un plato que ya tenga espacio
para el tamal y el ajicero, me estarias ahorrando dos movimientos que
en el restaurante o en un evento me tomaria media hora de anticipacion
de mis platos. (Jiménez, 2015)

Motivo por el cual, surgi6 la idea de disefiar una vajilla que constituya
una tendencia gastronémica de diferenciacion visual dentro de esta
universidad, como otras culturas lo han hecho. Es decir, este proyecto extraera
ciertos aspectos culturales y tradicionales de las porciones utilizadas en la
gastronomia quitefa, “es responsabilidad del objeto ser la representacion de
situaciones socio-culturales” (Sanchez Valencia, 2009)

Para situar mejor al disefio de la vajilla propuesta, se aludié al caso de la
la vajilla japonesa especificamente para sushi, “Se sirve el sushi en platos de
madera o laca de estilo minimalista japonés, son geométricas con uno o dos
tonos de colores, manteniendo la estética de la gastronomia japonesa.” (Castro
Gbomez & Corrales de Leon, 2010, pag. 29) Sin duda, este tipo de vajilla ha
creado una tendencia en el mercado; esta es una clara evidencia de que el
disefio de una vajilla especializada para un tipo particular de comida puede
hacer que los alimentos se vean emocionalmente atractivos hacia el comensal
y que la vajilla pueda adquirir cierta identidad.

Jiménez comentaba, asimismo, que muchas veces, se ven obligados a
adaptar sus preparaciones a los platos existentes porque en su experiencia y
trabajo investigativo de mas de 10 afios, ha concluido que en el mercado no
existe una variedad de vajilla que les permita expandir su creatividad y ahorrar
tiempo en el montaje o emplatado (ver pagina 150).

Otras veces, argumenta, que han tenido que “inventarse” su propia
vajilla en sincronia con la filosofia que tienen en la carrera- rebasar limites,
aprender haciendo- a fin de incidir y variar en alguna medida el tipo de
presentacion al que usualmente estan acostumbrados por las limitantes que
tienen con la vajilla convencional, principalmente la forma y el tamafio corriente.

Habria que decir también que esta escuela que quiere proponer su
propio estilo de presentacion de la cocina ecuatoriana. Para ello,
indudablemente se requiere disefo, la investigacion, el estudio y la aplicacion
de proyectos objetuales adaptables, innovadores y con condiciones técnico-
ergonomicas especificas que evidencien los valores y caracteristicas de lo mas
destacado de esta cocina. A esto se suma una notable necesidad de incidir en
las emociones de los usuarios, toda vez que la atraccion emocional hacia el

14



plato es parte vital del proceso de montaje final y de las competencias
profesionales que exige la carrera de gastronomia.

Los propésitos de este proyecto se enmarcan, entonces, en generar una
vajilla especifica para cada preparacion ajustada a la filosofia de la carrera, las
proporciones adecuadas de cada una de éstas, la combinacion cromatica
correcta con la preparacion o la intension de la presentacion.

Asi mismo, este proyecto sera un aporte a la Red Latinoamericana de
Food Design, denotado como “Disefio y Alimentos” (Red Latinoamericana de
Food Design, s.f.) que tiene como objetivo generar una nueva experiencia al
usuario al momento de hacer el montaje y emplatado de estas preparaciones
tradicionales. Vale sefialar al respecto que, en gastronomia cuencana se ha
tomado en cuenta este concepto (Food Design) para el montaje de la comida
tradicional de esta region. (Molina Pefia, 2013)

Finalmente, esta vajilla pretende proporcionar esta experiencia desde el
inicio del proceso del emplatado hasta llegar a los usuarios principales, es
decir, los comensales. En otras palabras, lo esencial de la vajilla, mucho mas
alla de su valor funcional/estética, generara innovacion en la presentacion de
las preparaciones de tipo break tradicionales quitefias.

V. Justificacion

Este proyecto sera destinado al uso de comensales, profesores y estudiantes
de la carrera de gastronomia de la UDET.

Siendo una nueva escuela que quiere proponer su propio estilo de
presentacion de la cocina ecuatoriana; para ello, necesita del disefio,
investigacion, estudio y aplicacion de acuerdo a los valores y caracteristicas de
lo méas destacado de esta cocina, con proyeccion internacional como valor
agregado de la cultura e identidad gastron6mica nacional. La atraccion
emocional hacia el plato es esencial para el estilo de presentacion de la UDET
y tanto los docentes como estudiantes consideran que no existe gran variedad
de vajillas en el mercado, que les permita generar esta atraccion que ellos
intentan rescatar.

¢Por qué es significativo que sea agradable la presentacion de los
platos? “...la presentacion es la accion de ubicar los elementos de una
preparacion alimenticia en un plato u otro con el fin de otorgar la comodidad al
comensal para que le sea facil y placentero consumirlo.” (Wuth, Heinz, 2015)

Esto quiere decir que, ademas del sabor de la comida, es primordial su
presentacion. Con este proposito la vajilla es fundamental, incluyendo tanto su
material, textura, cromatica, asi como también los utensilios de cocina que se
adapten a la técnica del especialista para el servicio de ella.
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En una nota periodistica de gastronomia (presentada en el sitio web La
Republica, publicado por el Instituto Biomecanico de Valencia®) se encontré
un estudio? relacionado con la ingenieria emocional, la gastronomia y su
aplicacion, en el cual se intenta descubrir la importancia del emplatado:

Pretenden conocer la respuesta emocional del comensal, como se
percibe la presentacion de los platos, qué valor se le da y si estos
resultados coinciden con los valores de ‘marca’ que el restaurante
quiere transmitir. Conociendo la importancia y lo que se valora

el emplatar, se puede mejorar el grado de satisfaccién del cliente y
potenciar las sensaciones en la gastronomia.

En la presentacion de los platos juegan distintos factores visuales, los
colores, el tamafio, la disposicion y la crujibilidad de los alimentos (...)
(La Republica, 2009)

Este estudio, igualmente tiene una pertinencia practica, destacando la
importancia del emplatado o montaje para estimular a los comensales desde el
aspecto emocional. Simultineamente este proyecto pretende aplicar el disefio
emocional, como herramienta base para persuadir la percepcion visual de la
gastronomia quitefa en los platos especificos de tipo “break” sefalados por el
comitente.

Al vincular el disefio con estas actividades gastrondmicas, proporcionara
significativos cambios para quienes sean parte de esta experiencia. Con todo,
el enfoque directo social de este proyecto, apunta al afianzamiento de la cultura
organizacional de la institucidon de alto contexto para destacar los aspectos
positivos del pensamiento general interno de la UDET.

Finalmente, existe un interés personal por intervenir en este ambito por
la fascinacion personal de la disefiadora por la gastronomia y su cultura
derivada, tomando en cuenta que, conjuntamente ha surgido la necesidad de
varios chefs en el area, que hoy priorizan la estética y presentacion de los
platos, y por ende es imprescindible contar con una vajilla que se adapte tanto
a la técnica de este servicio, asi como también al tipo de alimentos, y que por
tanto se constituya en un valor agregado en el servicio del usuario.

V. Diagnéstico

En el siguiente grafico se muestra el resultado de la aplicacién de la
herramienta del FODA del proyecto frente a la institucién (UDET). Se
evidencian los puntos clave de potencial intervencién del disefio, apuntando a
corregir algunas de las debilidades internas que presentan, es decir es una

3 “El Instituto de Biomecanica (IBV) es un centro tecnolégico que estudia el comportamiento del
cuerpo humano y su relacion con los productos, entornos y servicios que utilizan las personas”
(Instituto de Biomecanica de Valencia, s.f.)

4 Estudio denominado “Aplicacion de la Ingenieria Emocional para potenciar las sensaciones en
la gastronomia” fue desarrollado por el IBV hasta el 2008 y publicado en el 2009 en la Revista
digital de Biomecanica “Dialnet” (Marzo Rosell6 et. al, 2009)
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herramienta que permite desarrollar una vision estratégica y prospectiva del
proyecto, con lo que se garantiza su durabilidad en el tiempo. Se construye asi
una estrategia adaptativa al cambio, que permita no solo a la par que innovar y
co-evolucionar estéticamente con las tendencias del sistema de objetos de las
vajillas de la sociedad actual, sino preservar en la préctica y uso la identidad y
los rasgos culturales de la gastronomia quitefia.

Figura 1 FODA UDET

Fortalezas
- Diseno de vajilla con
necesidades especificas y
reales propias de la institucion.
-Permite abrir la mente a
mayores probabilidades de
presentacion y montaje para las
preparaciones predeterminadas
-El proyecto se podria ampliar a
mas preparaciones en general
de la gastronomia local.

TFC - UDET

Debilidades

-Hay muchos gastronomos que
tienen ego artistico por lo que la
vajilla para ellos es lo de menos.
-El tiempo limite para fa
realizacion del proyecto porque
se podria llegar hasta investigar
el tipo de preparacion de la
pasta de arcilla para la
realizacion de las vajillas.

Oportunidades
- Varios afnos de experiencia en
el campo de la gastronomia y
docencia
- Necesidad de representar la
filosofia de la carrera por
medios tangibles, visuales.
- Aceptan ideas innovadoras
- Filosofia que permite intervenir
con diseno
- Buena disposicion para la
realizacion de proyectos

Amenazas
- Se puede importar vajilla de
diseno para cambiar la
presentacion de este tipo de
comida.
- Deficiencia en la definicion de
proyectos concretos
- Pocos de estudiantes /
segmento de mercado limitado
- No existe la carrera de Disefo
dentro de la institucion.

Nota: Figura realizada por la disefiadora de este proyecto (Brotons, 2017)

La UDET es una institucién que en su gestion académica y practica
muestra buenas propuestas y gran aceptacion a nuevas ideas, el disefio de
vajilla en este caso les permitira tanto al personal académico como
estudiantes, abrir generar nuevas ideas para el emplatado y montaje de sus
preparaciones, antes no tenian muy claro el cémo puede influir el disefio en la
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materializacion de sus ideas, motivo por el cual no habian contratado
disefiadores.

En la carrera de gastronomia de la UDET, los cursos de accién de la
carrera se orientan a marcar nuevas tendencias e innovar, es por ello que se
plantea el disefio de una vajilla para la gastronomia de tipo break quitefia, que
se adapte a las porciones, dimensiones y caracteristicas propias de este tipo
de preparaciones.

Era muy frecuente, que durante los talleres de montaje y creatividad,
tenian que crear nuevas formas de presentacion de la comida, con alambre y
otros materiales, no siempre eran los mas adecuados para la configuracion
fisica de propuestas de vajillas y utensilios de montaje especificos.

Se aplicaron 3 encuestas y 6 entrevistas (ver pagina 150) dentro y fuera
de la institucion, tanto a docentes como a estudiantes, desde la seleccion de
una muestra de opinion basada en la experiencia de cada individuo- y luego del
analisis de los datos, desde una mirada cualitativa, se pudo determinar los
siguientes problemas en la vajilla convencional:

La falta de opciones en el mercado -“siempre se ve lo mismo”, “lo
tipico”™-, este tipo de preparaciones requieren de espacios especiales
por la forma o el contenido de cada una.

Las dimensiones no se adaptan a las necesidades de la

preparacion, se necesita espacios para las guarniciones.

La vajilla convencional no permite representar visualmente la tradicion
y la elegancia de este tipo de gastronomia.

Figura 2: Resultado de entrevistas iniciales
Nota: Figura realizada por la disefiadora de este proyecto (Brotons, 2017)

De acuerdo con la situaciobn mencionada, el planteamiento de problema
de disefio quedaria de la siguiente forma:
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VI,

VII.

Dada la falta de opciones de vajillas que permitan
realizar montajes de las preparaciones de platos y
lograr una presentacion de calidad de los mismos, se

ha determinado, disefiar de una linea de vajilla
especializada para los platos tipicos de tipo “break”,

mas reconocidos del Distrito Metropolitano de Quito.

Figura 3: Problematica

Nota: Figura realizada por la disefiadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Objetivos

VI.1. Objetivo general
Desarrollar una linea de vajilla especializada para la técnica de servicio y
presentacion de los platos tipicos de tipo “break” mas destacados de la
gastronomia quitefia, para el uso de estudiantes, profesores de la carrera de
gastronomia de la UDET, destinado al aprendizaje del montaje y presentacion
de platos tradicionales.

VI.2. Objetivos especificos

VI.2.1.Evidenciar la influencia de la forma y la cromatica de la vajilla
sobre la percepcion visual desde la perspectiva de los docentes y
estudiantes de gastronomia de la UDET, en la comprension de la
importancia del proceso de emplatado.

VI.2.2.Desarrollar una linea de vaijilla que se articule a los procesos de
innovacion y recupere las condiciones culturales de las
preparaciones gastrondmicas de tipo “break” quitefas.

VI.2.3.Validar la propuesta con los estudiantes de la Facultad De
Gastronomia de la UDET en la clase de presentacion y servicio de
los platos tradicionales de Quito, constatando que esta linea de
vajilla cumpla con los requisitos de ergonémicos funcionales,
estéticos, culturales de las preparaciones tradicionales,
especificados en el desarrollo del proyecto.

Marco teodrico

En el siguiente grafico se explica el nivel general de debate tedrico que engloba
al proyecto; se toma en cuenta la perspectiva de partida en base a la propuesta
del libro el “El acto de Disenar... entre otras quijotadas” de Jaime Franky
(2009), que abarca el disefio desde sus fases mas tempranas, incorporando el
Sistema de Referentes del libro en mencioén, la complejidad y la
interdisciplinariedad. Junto a tal vision se asocia el concepto de Food Design, el
cual permite comprender la importancia del proyecto en cuanto a generar una
experiencia distinta al proceso de alimentacion cotidiano de las personas,
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incluyendo aqui el trabajo de montaje de los alimentos en la vajilla por parte de
los chefs.

Acto de disenar Sistema de
- J. Franky referentes

FOOD DESIGN

Disefio Centrado co-disefio
en el Usuario

. macro-teorias . meso-teorias micro-teorias

Figura 4: Marco tedérico

Nota: Figura realizada por la disefiadora de este proyecto (Brotons, 2017)

VIl.1 Acto de Disefar
Franky hace referencia al disefio industrial desde su historia, el oficio del
disefiador, el dominio estético del producto industrial, tomando en cuenta el
ciclo de vida de él ; la aproximacion al disefio, desde la perspectiva de la
complejidad, en el cual se toma al disefio con una vision integradora entre
razon y estética, aludiendo de manera particular, a la creacion del equilibrio
entre los dos ambitos, incorporando la relacion directa de otras profesiones, es
decir, que reconoce que el disefio es una asignatura interdisciplinaria. (Franky
Rodriguez, 2015) . Desde este presupuesto, el presente proyecto se inscribe
en un ambito interdisciplinario, toda vez que aparece en el campo laboral de la
gastronomia y la intencion objetual del disefio, en suma, la vajilla final.

VIl.2 Sistema de referentes
Este considera al “disefio como un sistema abierto, en el nicleo del sistema
estaria la prefiguracion sensible del producto, es decir, el patrimonio genético
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del disefio y girando en torno a él, los otros referentes hacen parte del disefio”
(Franky Rodriguez, 2015, pag. 67)
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Figura 5: Sistema de Referentes
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Nota: Figura realizada por la disefiadora de este proyecto, pero extraida del libro El acto de
disefiar, entre otras quijotadas de Jaime Franky (Franky Rodriguez, 2015)

El Sistema de Referentes se comporta como una célula, en el cual, el
nacleo determina la existencia del sistema, la membrana externa esta
constituida por conceptos en donde se intercambian la informacion necesaria
para que funcione correctamente este sistema mencionado.

Sistema de Referentes analizado para este proyecto determina que: en
el nlcleo esta la prefiguracion sensible de la vajilla, se involucra directamente
a lainnovacion y a la estética en el disefio para que sea considerado como tal
y la innovacién desde el punto de vista del concepto Food Design, ya que se
disefiara para dar soporte al aspecto estético de la presentacion de la comida
tradicional de tipo break quitefia. Inmediatamente, pasa a ser revisado por los
recursos que se implementaran para el desarrollo del proyecto, qué
tecnologias hay disponibles en el medio, con qué metodologias se abordara,
con qué personal se dispone para la produccion, los costos, entre otros. El
aspecto de ser humano, esta ligado directamente a la ergonomia, las medidas
especificas que debe tener cada objeto, las medidas antropométricas de los
usuarios directos e indirectos del proyecto, las porciones que se sirven de
acuerdo a cada preparacion. El aspecto final que se tomara en cuenta dentro
del sistema de referentes es la sostenibilidad del proyecto de acuerdo al ciclo
de vida de los objetos, los materiales que se utilizaran para la realizacién de él
impacto ambiental del proyecto.

La manera como este Sistema de Referentes se lleva a la practica para el
acto de disefar es mediante la aplicacién de los modelos de disefio

VI3 Modelos de disefio
Los siguientes modelos de disefio son parte de las meso-teorias planteadas al
inicio del marco tedrico. Estas teorias sustentan la forma y la praxis dentro del
campo de investigacion y produccion de los objetos de este proyecto. Se puede
definir a los modelos de disefio como posturas o posibilidades para abarcar el
disefio desde distintos &mbitos, considerando el objetivo del proyecto, se
utilizaran varios modelos de disefio descritos a continuacion;

De acuerdo con lo anteriormente mencionado, se tomara en cuenta los
siguientes modelos de disefio planteados a continuacion:

VIl.3.1Food Design

Frente a estas dos visiones generales sefaladas anteriormente, se une
la vision estratégica del concepto Food Design o “Disefio y Alimentos”, el
cual emerge en ltalia creado por la Doctora Francesca Zampollo en el
2009

Food Design is, simply, the connection between food and
Design. Food Design is the design process that leads to
innovation on products, services or systems for food and
eating: from production, procurement, preservation, and
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transportation, to preparation, presentation, consumption, and
disposal. (Zampollo, 2016)

Francesca define este concepto como la conexién entre alimentos
y el disefio, de donde se deriva, el término Food Design que es el
proceso de innovacion en productos, servicios y sistemas para los
alimentos y la alimentacion: desde la produccién, adquisicion,
preservacion y transporte, hasta la preparacion, presentacion, consumo
y disposicion. (Zampollo, 2016) Las palabras sefialadas en cursiva, son
en las cuales intervendra este proyecto en particular y el por cual se
entiende el proceso de disefio y la importancia que tendra éste,
sustentdndolo desde todas estas visiones generales de disefio
comprendidas en su base tedrica.

VI1.3.2Disefio Emocional

Esta teoria explica como los productos se venden en el mercado desde
el aspecto emocional, como son disefiados y qué aspectos deben ser
tomados en cuenta para el disefio, dependiendo de los usuarios
especificos.

Norman explica en su libro que el disefio emocional abarca tres
aspectos: el disefo visceral, el conductual y el reflexivo.

“El disefo visceral, se ocupa de las apariencias (...) El disefio
conductual, tiene que ver con el placer y la efectividad al uso (...) El
disefio reflexivo, se ocupa de la racionalizacion y la intelectualizacion de
un producto.” (Norman, 2004) Estas son las caracteristicas que
determinan al disefio emocional como tal, y por tanto, los objetos
relacionados con el proyecto deben estar fuertemente ligados a este
modelo de disefio, ya que se fundamenta con el Food Design y los
aspectos decisivos por parte del comitente hacia la vajilla.

VI1.3.3Disefno centrado en el usuario

El modelo de disefio centrado en el usuario fue planteado
hacia 1986 por si psic6logo Donald Norman, asociando
muchos de los problemas existentes en el uso de los
productos cotidianos, al desconocimiento de los modelos
mentales de los usuarios por parte de los disefiadores.
(Rincon Becerra, 2010)

Este texto indica que los modelos mentales mencionados, han
sido construidos de acuerdo a los aspectos socioculturales de cada
persona, lo cual indica que el disefiador debe comprender el modelo
mental del usuario en la tarea previa al disefio, este modelo mental da
pautas para la configuracion: la forma, el color, la textura y el material
del producto de disefio. Por ende, este modelo de disefio, indicara que el
proyecto debe tener las caracteristicas pertinentes para satisfacer las
necesidades del comitente.
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Vil.4 Estética
La base tedrica para este campo de realizacidon del proyecto, es obtenida del
libro “Como mueren los objetos” de David Esteban Rodriguez.

Alude a teorias basicas de estética aplicadas al objeto de uso desde el
contexto socio-cultural; ya que este proyecto esta siendo abarcado desde el
disefio emocional, suma importancia a la estética del objeto desde la
experiencia de uso y las relaciones sensibles del objeto en el entorno.
(Rodriguez Villate, 2006)

Esta teoria permitira a su vez comprender la percepcion visual y la
estética de los objetos desde el contexto socio-cultural; es asi que se
sustentara la composicion cromética y formal del proyecto.

Evidentemente la estética de la linea de vajilla es uno de los puntos mas
relevantes para el proyecto, ya que, como se menciona desde el inicio, ésta se
enfocara a satisfacer emocionalmente tanto a los comensales como al
comitente, vinculando las visiones y metodologias generales de los modelos de
disefio del Food Design, de Diseiio Emocional, y Disefio Centrado en el
Usuario que apoyaran al proceso de conceptualizacion y prefiguracion del
proyecto.

VIIl. Metodologia

VIII.1. Proceso de Desarrollo de Producto

Para la pre-configuracion de proyecto de productos vajillas utilizara la Guia de
Buenas Précticas de Disefio del Instituto Nacional de Tecnologia Industrial
(INTI), del cual se toma como referencia el proceso de disefio que se establece
en términos generales:

a) Definicion estratégica
b) Disefio de concepto
c) Disefio en detalle

d) Verificaciéon y testeo
e) Produccion

g) Disposicion final
(INTI ProDisefio, 2009)

Se ha decidido dicha metodologia ya que explica detalladamente los pasos
de disefio aprendidos en la academia, los cuales son sumamente relevantes en
el proceso del proyecto para optimizar recursos y lograr asi un disefio eficiente.
Ademas, se ha opacado el punto f de la lista ya que el proyecto ya tiene un
comitente que ha requerido el disefio y por lo tanto no sera un punto tan
relevante para tomarlo en cuenta dentro del proceso.
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VIIl.2. Técnicas e instrumentos de investigacion
A continuacién se presentan las técnicas consideradas con las cuales se
realizara la investigacion para este proyecto.

a)

b)

d)

f)

Entrevistas.- una de las formas mas sencillas de averiguar, es
preguntar directamente a los involucrados. En este caso se utilizara el
tipo de entrevistas semi-estructuradas y estructuradas. Para tener
respuestas abiertas que permitan una informacion un poco mas amplia
sobre el tema.

Cuestionarios.- Esta herramienta es bastante simple pero eficaz para
obtener respuestas, se trata de una serie de preguntas que seran
contestadas de forma breve y clara. Existen dos tipos de preguntas:
respuesta multiple y respuesta abierta.

Grupo focal.- Es una entrevista en grupo que permite la interaccion
entre los participantes para obtener informacion.

Seguimientos.- Un seguimiento es un método en el cual el investigador
sigue de cerca a un individuo o a un pequefio grupo de personas
durante un tiempo predefinido. Los seguimientos pueden prolongarse
durante varios dias consecutivos o no consecutivos. Durante el
seguimiento, el investigador hace preguntas para aclarar ciertos
aspectos de la investigacion.

Andlisis de productos de la competencia.- En este proceso se estudia
y evallan los productos existentes con criterios cualitativos y
cuantitativos, como por ejemplo, requisitos de funcionalidad, marcas,
entre otros.

Busquedas en internet.- El internet permite tener al alcance grandes
cantidades de informacion, con tan solo colocar las palabras adecuadas
se puede acceder a la informacion correcta y necesaria para la
respectiva investigacion.

(Milton & Rodgers, 2013)

Las técnicas mencionadas, son las mas apropiadas para la parte

investigativa del proyecto ya que mediante preguntas, entrevistas, encuestas y
observacién se pueden determinar facilmente los requerimientos reales del
usuario.

Los cuestionarios, respuestas y fotografias se pueden observar en

Anexos.
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CAPITULO 1: Investigacion y definiciéon de requisitos
del Proyecto de Disefio

1.1. Investigacion

1.1.1. Antecedentes
Los datos estadisticos presentados a continuacion, son fruto de encuestas y
entrevistas que aparecen en los anexos adjuntos.

Encuesta 1

La encuesta presentada a continuacion, se aplico a 39 comensales quitefios
indistintamente, de varias edades y géneros. El objetivo de esta encuesta es
proyectarse sobre la idea que tienen actualmente las personas que consumen
estos alimentos de tipo “break”, las porciones, el tipo de vajilla que usan
normalmente y la cromética de la misma.

(Véase encuesta completa en el siguiente link:
https://goo.gl/forms/beYOETVN2X6VKwKn1)

Género Edad

2% 3%

r

m de 5a 10 anos

m de 11 a 17 anos

m Masculino N
m de 18 a 30 afios
m Femenino
m de 30 a 60 afios
m Tercera edad
Gréfico 1.2 Género - Encuesta 1 Gréfico 1.1 Edad - Encuesta 1
Nota: Gréfico realizado por la investigadora Nota: Grafico realizado por la investigadora de este
de este proyecto (Brotons, 2017) proyecto (Brotons, 2017)
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Grafico 1.3 Porciones de servicio - Encuesta 1

Nota: Gréfico realizado por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Tipo de vaijilla para cada preparacion
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Gréfico 1.4 Tipo de vajilla por preparacion - Encuesta 1
Nota: Gréfico realizado por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Segun los comensales todas las preparaciones mencionadas deberian
ser servidas en platos hondos pequefios.
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Preparacion momento del dia
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Grafico 1.5 Momento del dia / tipo de alimento- Encuesta 1
Nota: Grafico realizado por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

La mayoria de comensales consumen las preparaciones mencionadas a
media tarde, especialmente las humitas son consumidas en la mafiana, las
guesadillas a media mafiana y tanto los higos con queso como los tomates de
arbol en almibar, son consumidos postre después de almuerzo.

Cromatica de la vajilla

= 1 (azul)
2 (naranja)
3 (azul grisaceo)

m 4 (blanco)

Gréfico 1.6 Cromatica de la vajilla - Encuesta 1
Nota: Gréfico realizado por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

La cromatica de la vajilla que permiti6 mejor contraste con los alimentos
fue: blanca.

Encuesta 2

La siguiente encuesta, fue realizada a 34 personas relacionadas directamente
con el area de gastronomia local, tanto a duefios de restaurantes como
docentes y alumnos de la UDET en la ciudad de Quito.

(Véase encuesta completa en el siguiente link:
https://goo.gl/forms/7wSzcol8wxASaOlu2)
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Lugar de la encuesta

30

Balcon mirador Hornados Lacasadela Pongo debamro UDET
delaronda Alex  Aidita, mercado empanda 2laronda
santaclara  gigante laronda

Gréficol.7 Lugar de la encuesta - Encuesta 2

Nota: Grafico realizado por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

La mayoria de respuestas fueron otorgadas por el comitente, docentes y
estudiantes de la carrera de gastronomia de la UDET.

Actividad gastronémica actual
Docente gastronomia
Estudiante gastronomia

Chef profesional

Dueio derestaurante

Gréfico 1.8 Actividad gastronémica actual - Encuesta 2
Nota: Gréfico realizado por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

El 58.8% de los encuestados fueron estudiantes de gastronomia de la UDET.
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Comidas tipo break méas apetecidas en Quito

Higos con queso
Dulks de chamburo
Humita

Tamal

Morocho de dules
Rosero

Quesadillas
Pristinos con miel
Tomates de érbolen
Empanadas

Gréfico 1.9 Comidas de tipo break mas apetecidas en Quito - Encuesta 2

Nota: Graéfico realizado por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Porciones

25 B 1 unidad

20 B :unidades

B 3o maés unidades

15

10

Higos con Dules de Humita Tamal Morocho de Roserc Quesadillas Pristinoscon Tomates de Empanadas
queso chamburo dulce miel arbalen

almibar

Grafico 1.10 Porciones de servicio individuales - Encuesta 2

Nota: Gréfico realizado por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Vajilla

25

EENS N

H“'s"" Empanadas Tomates de uesadillas Morocho de Tama Humita
i en almibar dulce

Gréfico 1.11 Tipo de vajilla ideal por alimento - Encuesta 2
Nota: Gréfico realizado por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Los usuarios directos de este proyecto son profesores y estudiantes de
la Carrera de Gastronomia de la UDET y obviamente sus respectivos

comensales de la comida de tipo break més reconocida de la gastronomia
quitefa.
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Los estudiantes se encuentran en un rango de edad entre los 18 y 30
afos. Los docentes, entre los 26 y 40 afos.

Los comensales son los mismos estudiantes y docentes de gastronomia,
personal administrativo y estudiantes de otras carreras dentro de la institucion.

En base a los resultados se determin6 que los platillos mas apetecidos
de este tipo de preparaciones son: las empanadas de viento, el morocho de
dulce, la humita, los pristifios con miel, las quesadillas quitefias y los higos con
qgueso. De los cuales solo los pristifios y los higos se sirven por porcibn mas de
dos unidades, las demas preparaciones solo una unidad. En la misma encuesta
(Véase encuesta completa en el siguiente link:; https://goo.gl/forms/xS5uyYOnMp31Ilu593) se
pregunto a los estudiantes y docentes de la carrera en qué tipo de vajilla se
deberia servir cada uno de estos alimentos, y se determino que: las
empanadas y los pristifios con miel deberian servirse en un plato mediano, las
humitas en un plato pequefio tendido, los higos con queso en un plato pequefio
hondo, el morocho de dulce deberia servirse en una taza grande de 400 mly el
resto de bebidas en una taza pequefa.
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1.1.2. Andlisis tipoldgico

En esta fase de la investigacion se procede a utilizar las técnicas antes
mencionadas: Andlisis de los productos de las competencias y busquedas en
internet. De esta manera se puede catalogar los productos existentes para

lograr innovar en el proyecto.

Tabla 1.1 Tipologias y caracteristicas

TIPOLOGIA CARACTERISTICAS

Morfologia convencional
Dimensiones estandar
Cromaética varia
dependiendo de la linea de
disefio de cada familia de
vajilla

Morfologia cuadrada.
Cromética cambia de
acuerdo a la linea de vajilla
propuesta

Plato tendido de 25 cm,
variaciones en la cromatica,
la forma se mantiene.

Plato hondo de porcelana
RAK. Dimensiones de 20 x
13cmy26x17cm.y
capacidades de 35cly 71
cl respectivamente.

CONCLUSION

Vajilla nacional -
cuencana

Aporta crométicamente y
socialmente ya que son
elementos elaborados a
mano

Vajilla nacional —
cuencana

El plus valor de estos
productos es que son
pintados a mano por
artesano ecuatorianos.

Vajilla nacional —
Cuencana

Siempre varian la
cromatica de su
decoracion,
practicamente son
piezas artisticas cada
una de ella es pintada a
mano.

Vajilla importada de
Europa

Esta vajilla se
especializa en las
preparaciones
extranjeras, tiene
dimensiones superiores
gue no van de acuerdo a
las porciones del tipo de
preparaciones locales.
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Plato cuadrado de
porcelana RAK.
Dimensiones de 32 x 28.8
cm, 26 x 23.4 cmy 28.8 x
32 cm.

Bowl cevichero

cuadrado de porcelana
RAK. Dimensiones de 16
cmy 10 cm con capacidad
de30cly7.5cl

Bowl Slanted de porcelana
F.O.H. Dimensiones de
3.5",5",7.5"y 9"
Capacidad de 1 oz, 2 oz,
14 ozy 32 oz.

Bowl de porcelana
Schonwald. Dimensiones
de 13cm, 17 cm, 24cmy
30 cm

Bowl cuadrado de
melamina. Dimensién 22.86
cm. Capacidad 2.3 gt

Bowl de vitroceramica
Corona. Dimensién 17 cm.
Capacidad 17 oz.

Vajilla importada desde
Europa

La morfologia es
interesante, con todo
esta disefiada para
platos fuertes del estilo
europeo.

Vajilla importada desde
Europa

Se podria servir los higos
con queso en un bowl
convencional como éste,
pero no se logra el
objetivo de la
presentacion tradicional
y elegante que requiere
la UDET.

Vajilla importada, es muy
interesante desde el
punto de vista formal, se
podria tomar como
referencia en cuanto a
las variaciones de alturas
y proporciones. Es muy
costosa, no refleja lo
tradicional.

Vajilla importada desde
Alemania

La forma organica,
podria asemejar las
formas ancestrales del
barro, no obstante, tiene
el toque minimalista
propio del estilo aleman.

Vajilla importada
No refleja lo tradicional,
pero si lo elegante.

Vajilla importada desde
Colombia

Es muy comudn se puede
utilizar para muchas
preparaciones, no refleja
la cocina quitefia

34



-

Bandeja Americana de
vitroceramica Corona.
Dimensién de 32 x 32.5 cm.

Fuente ovalada de vidrio
templado Arcoroc.
Dimensiones de 25 x 18 cm
y 29 x 21.5 cm.

Plato ovalado con disefio
de porcelana RAK. Diam de
34 cm.

Plato cuadrado con disefio
de 2 medias lunas de
porcelana RAK. Diam de 30
cm

Bandeja para lasafia de
porcelana RAK. Diam de 24
x 13 cm

Vajilla importada
colombiana

Especifica para platos
fuertes, no representa la
gastronomia quitefia,
mantiene la morfologia
comdan.

Vajilla importada
Muy convencional, no
sale de lo comun.

Vajilla importada desde
Europa

El término “con disefio”
implica mayor costo y
mayor variedad de la
forma.

Se adjudica ese término
porque es un tipo de
vajilla que no es usual
encontrar en el mercado
local.

Vajilla importada desde
Europa

Este tipo de vajilla podria
seguirse como referencia
ya que se podria
visualizar los espacios
predeterminados para
las empanadas por
ejemplo.

Vajilla importada desde
Europa

Esta referencia sustenta
la necesidad de crear
vajilla por cada alimento
especifico, hoy en dia
muchos restaurantes de
comida italiana sirven la
lasafia en esta bandeja.

Nota: Tabla elaborada por trabajo de investigacion de la disefiadora (Brotons, 2017)
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1.2.

Especificaciones del Disefio del proyecto

Para esta seccion del proyecto, el libro de Ovidio Rincén “Ergonomia y
procesos de disefio” es el referente, la siguiente tabla esta basada en la
informacion obtenida de los resultados de las encuestas realizadas
previamente y algunos parametros antropométricos que permitiran establecer
datos cuantitativos y medibles. A esta referencia se la vincula con el sistema de
referentes explicado en el marco teorico (ver pagina 20VI1l.2), para clasificar el
area especifica en la cual se va a enfocar para dar las determinantes y
requerimientos correspondientes.

TABLA DE DETERMINANTES Y REQUERIMIENTOS

Tabla 1.2: Tabla general de determinantes y requerimientos

NO

Determinantes

SER HUMANO

1

Determinantes antropométricas:
El espacio determinado entre la altura
de la mesay la boca.

Determinante antropométrica

El espacio determinado para cada
usuario en una mesa. Se toman en
cuenta el percentil 95.

Esto permite el uso del espacio
adecuado dentro de los parametros
meétricos establecidos de uso
personal.

Determinante antropomeétrica:

La flexion de la mufieca en angulos
de confort 15°

Determinante antropométrica:

La Dimension de los dedos para
agarre

Se toma el 5 percentil
Determinante de transporte
humano:

El peso de cada elemento debe ser
confortable para el trasporte del
personal de servicio desde la zona de
cocina hasta la mesa donde se servira
la preparacion.

ESTETICA

6

Determinante formal:

Las dificultades al realizar el
emplatado de estas preparaciones ha
permitido concluir que estas deben
tener variaciones de alturas para
lograr una mejor presentacion.
Determinante funcional:

En aquellos elementos en donde se
serviran bebidas debe caber una
porciéon

Requerimientos

Altura maxima:
150 mm

Medidas maximas:
400 x 400 mm

Angulos de agarre:
75° - 30°

Medidas minimas de agarre:
30 mm — 50 mm

Peso:

El peso varia desde los 320g hasta
los 1200g segun el peso promedio
de la vajilla

(ver en anexos pagina 139)

Irregularidades formales
De 20 a 150 mm de altura y hasta
400 mm de ancho

El volumen varia de acuerdo a las
porciones determinadas en los
resultados de las encuestas (ver
anexos pagina 166)
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Determinante estética:

En la encuesta realizada a
gastronomos indica que las
condiciones crométicas influyen en la

visualizacién de la preparacion.

RECURSOS

9

10

11

12

Determinante de mantenimiento:
Debe permitir la limpieza absoluta

Determinante de material:

Debe soportar choques térmicos de
altas y bajas temperaturas
Determinante funcional:

En aquellos elementos en donde se
servirdn bebidas debe caber una
porcién

Determinante funcional:

El material debe permitir que el objeto
sea lavable y que no absorba la
humedad del alimento

INNOVACION

13

14

No hay vajilla que se adapte a la
gastronomia quitefia o vajilla que se
pueda reconocer como tal.

La mayoria de vajilla convencional no
posee un espacio de terminado
especificamente para salsas, aji 0
guarniciones especiales de cada
preparacion.

SOSTENIBILIDAD

15

16

17

Debe ser de un material duradero que
promueva el consumo de productos
nacionales por su excelente calidad.
Muchas de las vajillas normalmente
se despostillan con facilidad y hay que
cambiarlas.

Debe contener espacios para aji,
salsas o acompafiamientos.

Cromatica adecuada:
Blanca

Negra

Terracota - ocres

El area de limpieza debe permitir el
ingreso de la mano (minimo 6¢cm) en
caso de tener lugares angostos
Resistencia de temperatura de: 0° -
250°C

Maximo 400 ml de volumen
Irregularidades formales

Sera de ceramica, aplicada vidriado
en la superficie para permitir la
limpieza total de las piezas al
lavarlas

Esta vajilla permitira adaptarse a las
preparaciones especificas de tipo
break y mejorar el montaje de la
gastronomia quitefia.

La vajilla debera contener un
espacio especifico para contener de
salsas o guarniciones liquidas
propias de cada preparacion.

El material utilizado permite una
reduccion del impacto ambiental
durante su uso.

Optimiza el periodo util de vida de
la vajilla

Ya que la ceramica perdura en el
tiempo bajo un buen mantenimiento.
Desarrolla un nuevo concepto que
permite optimizar la funcion del
producto integrando las piezas
externas como parte del todo de la
linea de vajilla.

Nota: Tabla elaborada por trabajo de investigacion de la disefiadora (Brotons, 2017)
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Resumen

Producto 1 Producto 2
1. Seleccién de materiales de bajo impacto 1,5 4,125

3. Optimizacion de las técnicas de produccion 2,833333333 4,375
4, Optimizacion del sistema de distribucion 3,083333333 4,444444444

1. Seleccion de
materiales de bajo...

DESARROLLO DE UN
NUEVO CONCEPTO ' annnhass

2. Reduccion en el uso
de materiales

7. Optimizacidn el
sistema de fin de vida

3. Optimizacion de las
técnicas de produccion

6. Optimizacion del **
periodo de vida util

4, Optimizacion del
sistema de distribucion

5. Reduccion del
Impacto duante el Uso

Gréfico 1.12 Rueda de lids

Nota: Gréfico elaborado por la investigadora (Brotons, 2017)

(Véase el documento completo en el siguiente link: https://goo.gl/Ne6BHb)

1.2.1. Necesidades del usuario
Los requerimientos iniciales del comitente se asociaron al disefio de una linea
de vajilla especifica para la gastronomia quitefia, la cual seria utilizada en los
talleres de montaje y creatividad con los estudiantes y docentes de la carrera
de gastronomia de la UDET, ya que la vajilla convencional no permitia salir de
las limitaciones que se presentan por las formas comunes del mercado, y eso
hace que no se pueda representar visualmente la filosofia de la carrera (salir de
los limites, aprender haciendo).

Para definir las necesidades reales y especificas del comitente, se
aplicaron varias entrevistas- desde un criterio de opinién y de experiencia-,
tanto al director de la carrera de gastronomia, Francisco Jiménez, como a los
docentes de la misma. En estas entrevistas generales sobre vajilla para los
platos tipicos quitefios, se pudo abstraer que, en general la vajilla que venden
en el mercado, tiene casi siempre la misma forma, las dimensiones son
pequefias para las cantidades que se sirven culturalmente en Quito y la
cromatica no ayuda mucho con respecto a las tonalidades de la comida. En un
focus group que se realizd con profesores y estudiantes de la carrera, se
determind que en los talleres académicos, existe una necesidad prioritaria en
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cuanto a vajilla especifica para comida de tipo break, es decir: higos con queso,
guesadillas, ratoncitos (tomates de arbol en almibar), empanadas, envueltos,
dulce de chamburo, morocho de dulce, rosero, entre otros, que son las
preparaciones que se pueden servir como bocadito o entre comidas. En
conclusién, se deberia realizar una vajilla especifica para cada preparacion por
sus diferencias cromaticas, dimensionales y de contenidos (solidos y liquidos).

Actualmente, se esta agrupando las distintas preparaciones de este tipo
de comidas: por cromatica, por ingredientes, por texturas, por formay por
tamafo, por cantidad de sélidos y liquidos que contiene cada preparacion. De
esta manera se podran extraer los elementos en comun mas relevantes para
generar vajillas especificas que puedan ser utilizadas para varias
preparaciones que contengan elementos en comun en mayor porcentaje, si
fuere el caso.

1.2.2. Requisitos del proyecto
El desarrollo del proyecto parte desde la concepcion de la gastronomia quitefia
desde la historia, el legado tradicional y el mestizaje en el transcurso de los
afios, que muestran su evolucion y combinacién de técnicas y procesos
industriales, a este hecho se vincula la idea de que se puede crear tendencias
visuales y salir de lo preestablecido.

Se propone, de este modo, el disefio de una vajilla especifica para los
platos mas reconocidos de la comida de tipo break quitefia, a pedido del
comitente se establecid previamente una lista de estos:

e Mote con chicharron

e Llapingacho

e Empanadas de morocho
e Sanduche de pernil

e Empanadas de viento (se sirve con azucar)
e Higos con queso

e Pristifios con miel

e Espumilla

e Quimbolito

e Humita

e Comey bebe

e Morocho de dulce

e Canelazo (naranjillazo)

De estas 13 preparaciones, se clasifica segun el tipo de preparacion, si
son secas o liquidas, las porciones adecuadas como resultado de las
encuestas, y los requerimientos del comitente.

Tabla 1.3: Clasificacion de la vajilla por tipo de preparaciones y porciones
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Plato
mediano
hondo

Plato
mediano
tendido

Plato
mediano
tendido

Plato
mediano
tendido

Plato
mediano
tendido

Plato
pequefio
hondo

Plato
pequefio
hondo

Plato
pequefio
hondo o
Taza

Plato
mediano
tendido

Plato
mediano
tendido

PREPARACION

Mote con
chicharrén

Llapingacho

Empanadas de
morocho

Sanduche de
pernil

Empanadas de
viento

Higos con
queso

Pristifios con
miel

Espumilla

Quimbolito

Humita

Z
O
QO —
x £
O -
o o

500 g

2 unidades
2509

1-3 unidades

200g

1 unidad
300g

1 unidad
200g

2 unidades
2509

3 unidades
200g

300 g

1 unidad
100g

1 unidad
200g

GUARNICION

Aji

Salsas

AzUlcar

Miel de
panela

Miel de
panela

Frutas
picadas

PORCION
GUARNICION

20ml

20ml

20ml

30g

10ml

10ml

1 porcién

20ml

CONTENIDO
DE TIPO

Humedo

Seco

Seco

Seco

Seco

Liquido

Liquido

Hdmedo

Hdmedo

Humedo

40



Taza

Taza

Taza

Nota: Tabla elaborada como trabajo de investigacion de la disefiadora (Brotons, 2017)

Come y bebe

Morocho de
dulce

Canelazo
(naranjillazo)

Hasta 400ml

Hasta 400ml

Hasta 250ml

Pasas

30g

Liquido

Liquido

Liquido
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CAPITULO 2: Desarrollo del proyecto de Disefio

2.1. Disefio del concepto
En esta fase del proyecto, se generan actividades que facilitan la creatividad y
opciones de variantes del objeto, para luego evaluarlas de acuerdo a los
criterios establecidos por los requerimientos del producto.

Esta es una de las fases mas importantes del proyecto, ya que esta
dirigird el enfoque creativo para el desarrollo del objeto final.

2.1.1. Generacion de ideas

Para la generacién de ideas el proyecto se ha apoyado en un sinnimero
de herramientas orientadas a un reconocimiento del contexto general del
proyecto, desde los requerimientos, el usuario y las determinantes del
proyecto.

Partiendo de esta idea se sintetiza que la vajilla esta enfocada en
la gastronomia de tipo break quitefia. De ahi nacieron algunos
cuestionamientos interesantes para la generacion del concepto como:
¢,Qué es Quito? ¢ Donde esta ubicado? ¢ Cuales son sus caracteristicas
principales?

A continuacion, se presenta el mapa mental que sirvio para
obtener los conceptos iniciales:
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Octubre -

» Invieno i
Abril

Mayo -

OGO Septiembre

10°C-25°C —_,  Eterna %
primavera

Etimologia Mitad del Mundo

Patrimonial - Quitus

Latitud 0°-0’-0"
Quitumbe
Chulla

Pichincha
“_./'

J Ameérica
Antiguo Barroco

del sur

~ Histético Excesiva Cordillera

decoracion Cordillera de

Occidental
los Andes

Color %
Dorado o . Cordillera
Andino Central

Pinturas

~ Montanas
Tes°f° Tallados de madera
colonial

“Florencia de América” > Nevados

Figura 2.4: Mapa mental de la generacién de ideas conceptuales
Nota: Gréfico elaborado por la investigadora (Brotons, 2017)

2.1.2. Matriz de validacion conceptual

B Valido No vélido

Concepto | Concepto

General Secundario
Invierno octubre-abril | | No es siempre inverno
Clima Verano mayo-septiembre No es siempre verano

6°C - 25°C | Eterna primavera Se caracteriza por un clima prlmayeral con
temperatura variante durante el dia.
. Quito: Qui=centro; Es la razon por la cual se llama Quito, o
Quitus " To=Tierra. nuestro pais, Ecuador.
Etimologia Representa vivir en la Mitad del Mundo, o

Detalle ‘ Validez ‘ Justificacion

Quitumbe “Mitad del ser los habitantes del Centro de la Tierra.
mundo”

Provincia, delimitacion muy amplia como
para abarcar un concepto.

|
Ubicacion Pichincha ‘

5 Fuente: https://goo.gl/3R2kz7
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América del Sur ‘

Latinos. Pueblos conquistados, mezcla de
culturas, concepto muy amplio.

Cordillera Occidental

Cordillera Central

Pichincha, Guagua Pichincha, Atacazo,
Corazén, Chimoborazo.

Mirador, Cayambe, Antisana, Cotopaxi,
Tungurahua, Altar y Sangay.

Integra todos los conceptos desarrollados
del concepto general (ubicacién), es la

Cordillera Andino razén de ser de los pisos climaticos y la
de los biodiversidad que posee. Quito esta
Andes rodeado de montafias y nevados.
~ Todos los anteriores mencionados de la
Montafias : =
Cordillera de los Andes, son montafas.
Este concepto esta implicito en el
Nevados .
concepto Andino.
Picardia, buen humor, elegancia,
Chulla . L .
conquistador, original, formal, bohemio.
Antiguo
Histérico
Cultural
Siglo XVI Todos los conceptos relacionados a la
Tradicional Pinturas antigiedad se eliminan debido a las
Tesoro encuestas realizadas anteriormente en la
colonial Tallados en madera UDET, los cuales, en la mayoria de casos
“Florencia de prefieren vajilla contemporanea.
América”
Excesiva decoracién
Barroco
Color dorado
Se elimina porque es un simbolismo
. . referente a los ancestros y bienes de la
Patrimonial

patria. Por ello Quito es llamado
Patrimonio Cultural de la Humanidad.

Tabla 2.4: Matriz de validacion conceptual

Nota: Tabla elaborada como trabajo de investigacién de la disefiadora (Brotons, 2017)

Se puede observar en el mapa mental, que se resaltan con una estrella
los conceptos que surgieron:

1. Andino: por la ubicacién de Quito en la zona andina, porque la
ciudad de Quito esta rodeada de montafias, porque la vajilla tiene
gue representar la gastronomia tradicional de esta ciudad, porque
desde los requerimientos del usuario pedian que la vajilla tenga
desniveles e irregularidades, y gracias a este concepto se puede
lograr también los requerimientos del usuario.

Ademas, dentro del contexto Andino, también se puede observar

conceptualmente al conocimiento de la cosmovisién andina y todo lo que

interviene dentro de ella: Uku pacha, Kay pacha y Hanan pacha que son:
el cielo, la tierra y el subsuelo respectivamente, y la interrelacion directa

y ciclica que existe entre éstos®.

6 Fuente: https://qoo.gl/7M9Pxw
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2. Eterna primavera: por el clima de Quito, cambiante, variable, con
varias estaciones climaticas en un mismo dia, porque a pesar de
que llueve, en algin momento del dia hay sol y viceversa. Este
concepto nos remite a la posibilidad de intervenir con formas
primaverales y organicas.

3. Mitad del Mundo: Es uno de los iconos mas representativos de
la ciudad de Quito y del Ecuador en general, bajo los principios
bésicos y semioticos del monumento, se puede intervenir con
formas simétricas, ortogonales y variaciones de alturas
estableciendo niveles jerarquicos en la vajilla, también permite
simetria como indicador formal del concepto.
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2.1.3. Desarrollo conceptual
Se desarrollan bocetos de cada uno de los conceptos seleccionados:

2.1.3.1 Andino
Basado en el concepto andino, a continuacion, se presenta una imagen
de la vista panoramica de Quito, la misma que servira de inspiracion.

La intencion de esta imagen, servira simplemente para un
enfoque sugestivo.

Imagen 2.1 Vista panoramica de Quito

Nota: Imagen recuperada de https://goo.gl/sQqtXw

llustracion 2.1 Distincion de los niveles de la zona andina quitefia y sefialamiento de las
jerarquias lineales de la imagen 1.

Nota: llustracion lineal elaborada por la disefiadora (Brotons, 2017)

46



La mayoria de figuras geométricas que determinan esta imagen,
son lineas rectas, puntas y formas triangulares.

llustracion 2.2 Extraccion de la geometria general de la imagen 1
Nota: llustracion lineal elaborada por la disefiadora (Brotons, 2017)

Las lineas rojas indican los distintos niveles que tiene la zona andina,
determinando un ritmo armonico de alturas y desniveles.

Imagen 2.2 Imagen panoramica interna de Quito rodeado de montafias

Nota: Imagen recuperada de https://goo.gl/kBs2rY

Se puede observar en la imagen que Quito es una ciudad ubicada en un
valle central, rodeada por montafas.
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A partir de estas determinaciones, se procede a realizar los siguientes
bocetos:

a) Representacion topologica de Quito

Boceto 2.1: Andino, Quito topogréafico

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Este boceto fue pensado como una representacion topografia de la
Ciudad, siguiendo una linea de disefio simple y ortogonal para que los
alimentos vayan en el “valle central” del plato.

b) Deconstruccién andina

Boceto 2.2: Andino, deconstruccién andina

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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Este boceto fue pensado en la deconstruccion geométrica de las
montafias de Los Andes, invirtiendo sus formas y generando planos
compositivos, esta pensado para los higos con queso, en uno de los
extremos tiene el espacio adecuado para colocar la miel de panelay se
puede colocar los quesos en los extremos laterales inclinados del plato.

C) Taza cono invertido

Boceto 2.3: Taza, geometrizacion invertida

Nota: Boceto de estudio (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Tomando en cuenta la geometrizacion de la ilustracion 2, se procede a
invertir y girar las formas y elementos presentados, para generar volimenes
contenedores de liquidos y alimentos bajo la estética predispuesta por la
geometria presentada.

d) Taza con elevacion de plato

Boceto 2.4: Taza con plato elevado

Nota: Boceto de estudio (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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Como se plantea anteriormente en el andlisis geométrico de la
ilustracion 2, la geometria de las montafas indica varios niveles y alturas,
irregularidades en sus formas y demas. Extrayendo la concepcion de las
alturas, se plantea una taza con un plato elevado para generar mayor impacto
visual de la taza al presentarsela a un comensal.

e) El perfil de la montafia

llustracion 2.3 Delimitacion del perfil de la montafia
Nota: llustracion lineal elaborada por la disefiadora (Brotons, 2017)

Se tomdé la imagen principal y se extrajo un elemento principal de
la misma la cual genera un perfil interesante para la creacion de una
vajilla bajo los requerimientos especificos de altura del comitente.

Boceto 2.5 Andino, el perfil de una montafa - Boceto de idea (id cards)
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Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Este elemento nacio de la idea de representar el perfil de la
montafia, generando un espacio central para la colocacion del alimento
principal, también se considero las elevaciones en los extremos de la
vajilla para evitar derrames.

a) Taza, inspiracion lateral volcanica

Boceto 2.6: Taza con plato, simulando lateralmente un volcan
Nota: Boceto de estudio (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Esta taza se generd bajo la inspiracion lineal lateral de un volcéan,
convirtiéndose en un contenedor de bebidas, dejando en “el crater” un
espacio especifico para una pequefia guarnicion, siempre pensando en
las bebidas quitefias, algunas se sirven con pequefios
acompafamientos, por ejemplo: el morocho se sirve con pasasy el
chocolate caliente, con queso o crema batida.

b) Taza con geometria ortogonal, en tres puntos

Boceto 2.7: Taza triangular (geometria general de ilustracion 2)

Nota: Boceto de estudio (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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Se pensé en esta taza, como una concepcion de un volumen ortogonal,
siempre basada en la geometria de la llustracion 2.2, a su vez intentando
generar una pendiente lateral, sujetada verticalmente con un elemento lineal
siendo esto una parte funcional de la taza, su agarradera.

c) Cascaday laguna en la montaia

Boceto 2.8: Andino, una montafia con cascada y laguna - Boceto de idea (id cards)
Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Esta idea surgi6 desde la concepcion del alimento a servir: los
pristifios, ya que necesitan un espacio para la miel que los bafie
constantemente, se penso en la colocacion vertical de los elementos
simulando una cascada y que puedan estar bafiados por la miel como si
fuese la laguna.

d) Linealidad andina

Boceto 2.9: Taza, pisos climaticos de la zona andina

Nota: Boceto de estudio (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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Tomando en cuenta la linealidad irregular extraida de la llustracion 2.1,
en la cual se puede obtener algunas cualidades tales como: los pisos
climéticos por las diferentes alturas, la irregularidad de las montafas, los
puntos maximos y minimos de los niveles andinos.

Se propone una taza irregular, dividida linealmente en varias
dimensiones que van creciendo para simular un volumen tipo cono
achatado lateralmente. La misma que se inserta en su plato base, con
las mismas caracteristicas y que ademas encaja perfectamente con su
forma inferior que también le sirve de soporte.

e) Terrazas andinas

Imagen 2.3: Terrazas andinas.

Nota: Imagen recuperada de https://goo.gl/NXIxgA
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Boceto 2.10: Andino, representacion de los pisos climaticos o terrazas andinas

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Tomando en cuenta que un sistema andino, conlleva a la
diversidad de microclimas y varias alturas, se penso en la
representacion ortogonal de esta caracteristica andina para generar una
vajilla que pueda permitir jerarquizacion y varios espacios para la
colocacion de los alimentos: empanadas para degustacion.

Andlisis de figuras andinas precolombinas:

bl (=

@ WAV

N AN AN AN G

Imagen 2.4: Figuras precolombinas
Imagen recuperada de: https://goo.gl/nmTCsc

Aparecen notablemente figuras geomeétricas ortogonales,
predominando los angulos de 90 grados en todas las figuras.

Con base de inspiracion en lo presentado, se realizan bocetos a
mano alzada aplicada a la vajilla.
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Boceto 2.11: Andino. Pisos y desniveles

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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Taza y plato base

Plato base |

Taza

o

8

I Plato tendido

Render 2.1: Terrazas andinas

Plato hondo

Nota: Render de presentacién (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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a) Hoja cayendo

Imagen 2.5: hoja cayendo. Recuperado de: https://goo.gl/e7zT4a

Boceto 2.12: Eterna primavera, Floral de base infinita
Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Esta idea surgio desde la concepcion de lo que significa la
primavera, es una época del afio en la cual los capullos comienzan a
florecer, los colores vivos de las flores estan presentes en todas partes,
entonces para el proceso productivo se puede pensar en que la parte
superior del contenedor podria ser de cerdmica, y la base de metal para
generar un soporte lineal e “infinito” a la pieza.

2.1.3.3 Eterna primavera
El clima de la ciudad de Quito es considerado como una eterna primavera
debido a las variaciones climaticas en un solo dia que puede variar desde los
5°C hasta los 27°C, puede hacer sol en la mafana y llover en la tarde. Ademas,
siempre hay vientos constantes determinados por la altura de la ubicacion de la
ciudad.
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b) Nephentes

NS

Imagen 2.6: Nephentes
Boceto 2.13: Eterna primavera, taza nepentes Recuperado de: https://goo.gl/m2P0OhO

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora
(Brotons, 2017)

Esta idea surge desde el andlisis de las flores con respecto a la
funcién de contenedor que tiene la vajilla. Se encontrd en la naturaleza
una planta carnivora llamada nephentes, la cual permitié la abstraccion
de la forma para generar el contenido adecuado para el alimento
planteado: el morocho de dulce. En la parte superior se colocarian las
pasas que lleva siempre el alimento.

c) Hojas de choclo

Imagen 2.7: Humita. Recuperado de: hitps://goo.gl/uxJKwy
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Se observa en la imagen, una de las preparaciones tradicionales
determinadas por el comitente, y se vincula al concepto eterna primavera,
tomando en cuenta la forma de presentacion de la misma, en la cual se
sirve con la misma hoja del maiz tierno, a partir de esto se realiza el
siguiente boceto:

//\ \JIsTe LATeROL
™ =
/ JSTA SUPERIOR

-

Boceto 2.14: Eterna primavera, vajilla envueltos - Boceto de idea (id cards)

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

La intencién de esta vajilla es generar un espacio especifico para
la colocacion del alimento: humita, quimbolito, tamal (envueltos).
Parte del requerimiento del usuario con respecto a este alimento en
especifico que muchas veces la hoja que envuelve queda por fuera del
plato, la propuesta para este problema es generar el espacio para que la
hoja quede dentro de la vajilla para crear una sensacion de que la hoja
gueda suspendida en la vajilla.

d) Flor de taxo

Conocida con su nombre cientifico
como passiflora tripartita, es la flor
representativa de Quito, reconocida
por el Jardin Botanico de la ciudad,
por ser una flor abundante en la
ciudad y ademas es una familia de
las orquideas.

Imagen 2.8: Flor de taxo

Recuperado de: https://goo.gl/RVP5UZ
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llustracion 2.4: Descomposicion geométrica de la
flor de tazo

Nota: llustracion elaborada por la
disefiadora del proyecto (Brotons,
2017)

Generando un analisis de la
flor de taxo, se puede extraer que,
tiene cinco pétalos internos, y cinco
pétalos externos, en el cual, si
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Boceto 2.15: linea de vajilla pentagonal (flor de taxo)
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los puntos, forma un pentagono, y los pétalos de abajo también es un
pentagono pero rotado. De esta manera ser genera el siguiente
desarrollo del concepto:

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Render 2.2: Linea de vajilla Flor de taxo
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Taza

Plato tendido

Plato hondo

Nota: Render de presentacion (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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e) Arupo
Es una flor resplandeciente y muy comun en el verano quitefio. Quito se pinta
de rosa en esta época del afio.

Boceto 2.16: Simplificacion geométrica del Arupo

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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Sonb i

Boceto 17: Generacion de elementos contenedores de alimentos con base en el Boceto 10

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Boceto 2.18: Linea de vajilla con base de inspiraciéon Arupo

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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Taza y copita de guarnicion copita de guaricion

‘ S

Plato tendido

Ajicero

Plato hondo

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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Render 2.3: Linea de vajilla Arupo — Render de presentacion (id cards)



2.1.2.2 Mitad del Mundo
Considerando todos los argumentos de la tabla de conceptos, por la ubicacion
de esta ciudad, uno de los iconos mas representativos de la ciudad, es la Mitad
del Mundo. Extrayendo esta idea, surge:

Imagen 2.11: Capas del mundo hasta el centro de la Tierra.

Recuperado de: https://goo.gl/Hd3Rnb

e

Famio e

Boceto 2.19: Boceto de idea (id cards) Composicion de la linea de vajilla Mitad del Mundo

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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Boceto 2.20: Boceto referencial (id cards) Detalles estéticos-ergondmicos de la linea de vajilla Mitad del mundo

Nota: Boceto de idea (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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Plato base

Tazay plato base

Plato tendido

Render 2.4: Linea de vajilla Mitad del mundo
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Nota: Render de presentacién (iD Cards) elaborado por la disefiadora del proyecto (Brotons,
2017)

2.1.3. Evaluacion del concepto

Para evaluar el concepto se pregunté al comitente directamente, el 1 de
julio del 2017, estuvieron presentes 8 personas, entre ellas, docentes y
estudiantes de la UDET, cada persona voto6 por el concepto de su
agrado, valiéndose de opiniones mayormente estéticas. A partir de esta
validacion se logra tener una guia clara de las decisiones que se
tomaran posteriormente en el desarrollo estético-funcional del producto

Imagen 2.12 Validacion estética — UDET Imagen 2.13 Validacion estética — UDET
Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)
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final.

Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)

Imagen 2.14: Validacion estética — UDET
Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)

Imagen 2.15 Validacion estética - UDET dia 2 con David Paz, profesor de gastronomia ecuatoriana.
Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)
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Imagen 2.16: Validacion estética - UDET dia 2 con alumnos de la clase de gastronomia
ecuatoriana. Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)

Se presentd uno por uno los conceptos anteriormente
mencionados, indicandoles que solo debian escoger una linea estética
de vajilla e indicar las razones de su eleccién.

VALIDACION ESTETICA

B Mitad del Mundo  ® Terrazas andinas ™ Arupo M Flor de taxo

O B N W »H U

Lineas de vajilla

Figura 2.6: Validacion estética

Nota: Gréfico elaborado por la investigadora del proyecto (Brotons, 2017)

El concepto ganador fue:
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Render 2.5: Presentacion del concepto ganador en la validacion estética con el comitente en la UDET

Nota: Render de presentacion (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Arupo: con un total del 50% de votos.

Desde el punto de vista de quienes votaron por esta linea, les
gustaba mucho por la caracteristica de lograr servir algunas
guarniciones, salsas o acompafados de los platos principales en el
espacio delimitado por la misma vajilla para tal uso.

En segundo lugar, quedd el concepto denominado como Linea de

vajilla Mitad del mundo, en tercer lugar quedo Linea de vajilla Flor de
taxo y por ultimo Terrazas andinas.
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S

2° lugar: Mitad del mundo

3° lugar: Flor de taxo

4° lugar: Terrazas andinas

Render 2.6: Lineas de vajillas completas

Nota: Render de presentacion (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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CAPITULO 3: DISENO EN DETALLE

En este capitulo se analiza aspectos ergondémicos de la linea de vaijilla,
secuencia de uso, medidas maxima y minimas, espacios delimitados para el
contenido y agarres, elementos basicos y esenciales de la forma general de
linea de vajilla.

En base a ese analisis previo, se redisefa la vajilla electa en la primera
validacion estética para introducir aspectos técnico-funcionales y productivos
de la misma, y posteriormente generar modelos de estudio funcionales, renders
y planos técnicos para su futura produccion.

3.1. Modelos o prototipos de estudio

Render 3.7: Redisefio de la linea de vajilla basada en el concepto "arupo"

Nota: Render de presentacién (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Aqui se presenta el redisefio de la vajilla, considerando las condiciones
estéticas, ergonomicas y funcionales de la misma como se menciono
anteriormente. También en este punto se tomd en cuenta con mayor relevancia
los requerimientos del comitente, es por ello que aparecen dos tazas de
diferentes dimensiones, la mas pequefia con volumen de 250 ml y la otra de
400 ml, cada una con su plato base, el plato tendido con su ajicero y un plato
hondo para alimentos que contienen liquido en su preparacion.

A continuacion se presentara el proceso de elaboracion de los modelos
de estudio:
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a. Plato tendido

Render 3.8: Plato tendido, vista isométrica Render 3.9: Vista inferior del plato tendido

Nota: Render de presentacion (iD Cards) elaborado  Nota: Render de presentacion (iD

por la disefiadora (Brotons, 2017) Cards) elaborado por la disefiadora
(Brotons, 2017)

Proceso de elaboracién del positivo del plato tendido en carton

. =5
m L N _ ‘.\’2

Imagen 3.17: Modelo de estudio Plato tendido, piezas cortadas a laser

Nota: fotografia tomada por la investigadora (Brotons,2017)

Primero se realizé a computadora un plano seriado del plato,
posteriormente se corto a laser las piezas de carton corrugado enumeradas del
1 al 7 de acuerdo a su posicidn, para su correcta colocacion también se realizé
un corte circular pequefio generando un eje que permitian a ubicar a cada una
de las piezas. Se procedio a pegarlas para formar el sélido y se las cubri6é con
masilla plastica Mustang generando una pieza solida, recubierta e
impermeable. Este modelo sirvid para ver las dimensiones del objeto con
aumento del 15% del tamafio real debido a la contraccién de la arcilla.
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b. Ajicero

Las piezas presentadas en la imagen. Perfiles que permitiran realizar la pieza
posteriormente en arcilla para presentarla como modelo de estudio y evaluar
los requerimientos del comitente con respecto al volumen total de contenido del

objeto.

Imagen 3.18: Piezas de carton para la elaboracion del ajicero
Nota: fotografia tomada por la investigadora (Brotons,2017)
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Render 3.10: Ajicero Imagen 3.19: Elaboracion del modelo de estudio
del ajicero en arcilla

Nota: Render de presentacion (iD Cards)

elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017) Nota: fotografia tomada por la investigadora
(Brotons,2017)

Como se menciona anteriormente, las piezas cortadas a laser
permitieron la corroboracion dimensional del modelo de estudio, en la Imagen
3.19, se puede observar el proceso de union de las dos partes de composicidon
del ajicero en arcilla.
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Evoluciéon de las tazas

Render 3.11: Primera idea de la taza y su agarradera

Nota: Render de presentacion (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Render 3.12: Segunda variante de la agarradera de las tazas

Nota: Render de presentacion (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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Render 3.14: Tercera variante de la
agarradera de las tazas, vista isométrica
Render 3.13: Tercera variante de la agarradera de las posterior

tazas, vista isométrica lateral ) )
Nota: Render de presentacion (iD Cards)

Nota: Render de presentacion (iD Cards) elaborado  elaborado por la disefiadora (Brotons,
por la disefiadora (Brotons, 2017) 2017)

Render 3.15: Cuarta variante de la agarradera de las tazas

Nota: Render de presentacion (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

LR 4

Render 3.16: Quinta idea de la agarradera de las tazas, varias vistas

Nota: Render de presentacion (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)
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a. Tazagrande

Render 3.17: Taza grande
Nota: Render de presentacion (iD Cards) elaborado por la disefiadora (Brotons, 2017)

Modelos de estudio

tza grande

Imagen 3.20: Taza grande - Perfil de acrilico Irhagen 3.21: vista superior de la taza grande -
cortada a laser pieza de carton cortada a laser

Nota: fotografias tomadas por la investigadora del proyecto (Brotons,2017)
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b. Taza pequeia

Render 3.18: Taza pequefia — Render de presentacion (id cards)

Imagen 3.23: Taza pequefia - perfil acrilico ~ Imagen 3.22: vista superior de la taza pequefia -
cortado a laser pieza de carton cortada a laser

Nota: fotografia tomada por la investigadora del proyecto (Brotons,2017)
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c. Plato base para tazas

Imagen 3.24: Plato base para tazas - perfil acrilico de la pieza y vista superior en cartén, cortadas a laser

Nota: fotografia tomada por la investigadora del proyecto (Brotons,2017)

d. Plato hondo
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Render 3.20: Plato hondo - Render de presentacion (iD Cards)

Imagen 3.25: Vista superior de la pieza "plato hondo" en carton, cortada a laser

Nota: fotografia tomada por la investigadora del proyecto (Brotons,2017)
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3.2.

Dibujos técnicos
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Véase los planos técnicos completos de cada pieza en el siguiente enlace: https://goo.gl/tpTXGH

3.3. Evaluacion del Desarrollo

El desarrollo total de cada una de piezas fue un proceso interesante en el cual se va
aprendiendo mucho mas sobre las cualidades de la arcilla.

Los elementos cortados a laser, (tanto las piezas en acrilico como las piezas
en cartdn corrugado) sirvieron mucho de guia para verificar dimensiones de las
piezas en arcilla. Hay que aclarar que, al realizar las guias, se considero el 15% de
contraccion de las piezas en el proceso de secado.

Para evitar quebramientos o trizados, es recomendable, si la pieza de
ceramica esta compuesta de varias partes, realizarlas ese mismo dia por separado y
en estado de cuero pegarlas a la vez.

En la técnica de plancha, para manipular las piezas cuando la arcilla esta en
su estado méaximo de plasticidad, se recomienda usar una tela para trabajar sobre
ella.

También se recomienda diluir en agua el vidriado blanco cuando se encuentre
en estado pastoso o muy espeso, para una mejor aplicacion de la pintura y
posteriores excelentes resultados.
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CAPITULO 4: Validacion

4.1. Presentacion de la propuesta final
4.1.1. Exploracion de materiales

En esta seccion se presentara una serie de exploracion de vidriados y pastas,
elaborados por los estudiantes de tecnoldgico de cerdmica bajo la direccién del
docente Dis. Freddy Alvear.

Protocolo para elaboracién de Vidriados

Tabla 4.5 Tabla de férmulas para vidriados

Color Formula

50gr de fundente universal
1gr de 6xido de cobalto
10gr de caolin

0,6gr de bentonita

50 gr de fundente universal
1gr de 6xido de hierro rojo
11gr de caolin

0,6 gr de bentonita

50 gr de fundente universal
2gr de 6xido de cobre

12gr de caolin

1,25 gr de bentonita

50gr de fundente universal
2,5 gr de amarillo

1gr de bentonita

10gr de caolin

50gr de fundente universal
10gr de caolin

3,6 gr 6xido de hierro negro
1,2 gr de bentonita

Azul

Rojo

Verde

Amarillo

Negro

Equipos: Balanza y recipientes
Materiales: Barbotina blanca, reactivos (se indica en la tabla de féormulas)

Procedimiento
= Mezclar los reactivos con la barbotina segun las formulas sefialadas
= Aplicar sobre los objetos previamente quemados
» Registrar colores y texturas logradas

(Santana, 2017)
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Imagen 4.26 Resultado general de las probetas aplicadas vidriados

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 4.27 Resultado de la aplicacién de vidriado “negro”

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
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Imagen 4.28 Aplicacion de barbotinas y vidriados

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 4.29 Aplicacion de varios vidriados en una sola pieza

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
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Imagen 4.30 Aplicacién del vidriado "negro” y "azul" - resultado café y transparente respectivamente.

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 4.31 Aplicacion del vidriado amarillo

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
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4.1.2. Exploracion de técnicas de fabricacion

a) Plato tendido

] W [l

Imagen 4.5%2: arcilla en plancha tendida sobre el positivo del plato tendido

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 4.33: arcilla en plancha en estado de cuero, después de dos dias de elaboracion
Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
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Como se puede observar en la imagen, la arcilla redujo en su proceso de
secado, y debido a la pieza en positivo que se encuentra en el interior, no le permitio
contraerse adecuadamente y se rompio.

Vi

e =

Imagen 4.34: Pieza curada con arcilla hameda y barbotina

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 4.35: Pieza curada en estado de bizcocho

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
Luego del proceso de quema en el horno, la pieza pasa a un estado de

bizcocho. A pesar de la curacion en estado de cuero, la pieza sali6 minimamente
trizada del horno.
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Imagen 4.36: Plato tendido vidriado 1.
Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
Se procedi6 a darle las capas de pintura correspondientes. Lo que se observa
en la imagen, es la pieza que salié del horno después de la pintura.

La pintura tiene algunas fallas, salié con burbujas. Se deduce que se aplicé la
pintura en estado pastoso, por ello se formé esta textura en la pintura.
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Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 4.37: Elaboracién de una caja de cartén de dimensiones superiores al modelo de estudio del plato tendido

Ya que el proceso anterior no funcion6 adecuadamente, se realiza una caja para
hacer el molde de la pieza “plato tendido”
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Imagen 4.38: se rellena el espacio con arcilla para evitar retenciones en el molde

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 4.39: se vierte el yeso en la caja de carton, con el modelo ubicado en el centro
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Imagen 4.40: Se extrae el positivo y se observa la calidad de la forma

Imagen 4.41: Se procede a colocar de nuevo la pieza para realizar la Ultima pieza de yeso para completar el
molde
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Imagen 4.42: Molde final completo

b) Ajicero

Imagen 4.42: ajicero, visto de reversa, proceso de union de las partes
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Imagen 4.43: Ajicero, vista anterior de la pieza en proceso de pegado de elementos.
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Imagen 4.44:Ajicero pieza de acilla totalmente seca y pulida antes de entrar al horno - relacion mano-objeto

Imagen 4.45:Ajicero - pieza salida del horno en estado bizcocho
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Imagen 4.46: Ajicero- proceso de pintura de la pieza

Imagen 4.47: Ajicero. Pieza final con vidriado
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c) Plato hondo

Imagen 4.48: Plato hondo - Pieza elaborada en torno

Imagen 4.49: Plato hondo - pieza en estado de cuero
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Imagen 4.50: Plato hondo - pieza en estado de cuero ya afiadida la pestafia de sujecion.

d) Taza pequeia

Imagen 4.51: Taza pequefia - Pieza elaborada en torno
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Imagen 4.52: Taza pequefia - Elaboracién de las partes de sujecion de la taza

Imagen 4.53: Taza pequefia - estado de cuero de la pieza con todas sus partes unidas
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Imagen 4.54: Taza pequefa, pieza totalmente seca

e) Tazagrande

Imagen 4.55: Taza grande - pieza elaborada en torno

Se verifica las dimensiones de la pieza elaborada en torno con la pieza de acrilico.
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Imagen 4.56: Taza grande-pieza seca y pulida

f) Plato base para tazas

Imagen 4.57: Plato base - Elaboracion en torno de la primera pieza
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Imagen 4.58: Plato base - pieza elaborada en torno y unién de la pieza de sujecion

Se puede observar en la imagen, la pieza en estado de cuero trizada en sus
laterales debido a que se unieron las partes en distintos estados de humedad de la
arcilla se procedio a curar la pieza humedeciéndola y rellenandola con arcilla y
barbotina.

Imagen 4.59: Plato base - pieza en estado de bizcocho
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A pesar de la curacion de la pieza en estado de cuero, sali6 de la primera
quema, trizada.

Imagen 4.60: Elaboracion de una pasta con vidriado para curar trizados en bizcocho

En la imagen se observa pasta esta hecha a base de polvillo de arcilla blanca
gquemada con el vidriado que se aplicara en toda la pieza.

Imagen 4.61: Plato base - pieza curada con la pasta de vidriado

Se muestra en la imagen, la pasta aplicada a la pieza para sellar las areas
trizadas.
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Imagen 4.62: plato base - proceso de pintura de la pieza en estado bizcocho

Finalmente, se aplicar varias capas de pintura en la totalidad de la pieza, a
excepcion de las areas de apoyo inferior de la pieza.

Imagen 4.63: Plato base. Pieza terminada
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4.1.3. Industrializacion de las piezas
Con los prototipos presentados, se procedi6 a la realizacion de moldes para una
industrializacion de las piezas.

Imagen 64 Moldes de las piezas, colado en barbotina

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 65 Algunas piezas en secado en sus respectivos moldes

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
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Imagen 66 Muestra fotografica de la pre-serie de la vajilla

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
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Imagen 67 Pre-serie Roja con blanco

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 68 Pre-serie Negra con blanco

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
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Imagen 69 Pre-serie gris con blanco

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

4.1.4. Detalles constructivos y mecanismos
Los siguientes planos constructivos son referenciales, para ver los planos completos
hacer clic en el siguiente link: hitps://goo.gl/tipTXGH

DETALLE E

Corte de la pieza “ajicero”
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SECCION E-E
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DETALLEC

Corte de la pieza “taza pequena”

22°
kk/ 60

2]
|
a8
I .
} 58 T
SECCION C-C
ESCALA 1/ 2.5

Para ver mas detalles constructivos ir a https://goo.gl/tpTXGH
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VII.8.1Pruebas y refinamiento

Protocolo de pruebas volumétricas de las piezas

Objetivo

Observar y analizar si los requerimientos volumétricos de cada pieza obtenidos de
las encuestas, coinciden respectivamente con el volumen de cada modelo de

estudio.

Requisitos

* Modelos de estudio de cada pieza

= Agua

» Elemento de medicién volumétrica (recipiente con medida)
» Registro fotografico

Referencias

Se tomara un registro de cada una de las piezas con un contenido
volumétrico de agua para medir en mililitros su capacidad.

Proceso

1. Verter la cantidad de agua indicada en la tabla de referencia por pieza.

2. Comparar las medidas obtenidas vs la taba de referencias de porciones.

Registro y observacion
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a) Taza pequeia

Imagen 4.70: Comprobacién volumétrica de contenido de la taza pequefia

La taza pequeiia contiene 250ml.
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b) Taza grande

Imagen 4.71: Comprobacién volumétrica de contenido de la taza grande

La taza grande contiene 400ml.
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c) Ajicero

Imagen 4.72: Comprobacién volumétrica de contenido del ajicero

El ajicero contiene 40ml.
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d) Plato hondo

Imagen 4.73: Comprobacion volumétrica de contenido del plato hondo

El plato hondo contiene 200ml
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e) Plato tendido

Imagen 4.74: Plato tendido

El plato tendido no se disefié para contener liquidos por lo que no se hara la misma
prueba realizada al resto de las piezas.
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f) Plato base para tazas

Imagen 4.75: Plato base para tazas

Imagen 4.76: Comprobacion volumétrica de contenido del plato base para tazas

El plato base para tazas tampoco fue disefiado para contener liquidos, sin embargo,
si llegase a ser utilizado como contenedor de alimentos, éste contiene 90ml.
Analisis

Para el andlisis se realiza una tabla de contenidos volumétricos con cada una de las
piezas obteniendo los datos del proceso de validacion mediante la observacion
de los datos.

Modelo de estudio Resultado deseado Resultado obtenido
a) Taza pequefa 250ml| 250ml|
b) Taza grande 400ml| 400m|
c) Ajicero 20ml| 40mi
d) Plato hondo - 200ml
e) Plato tendido - -
f) Plato base de tazas - 90 ml
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Tabla 6: Pruebas volumétricas de las piezas
Conclusiones

» Las piezas se encuentran con las medidas volumétricas adecuadas.
Recomendaciones

Se recomienda hacer algunos cambios de la capacidad de la taza grande, ya que la
propuesta final debe incorporarse su espacio para la guarnicién, este disminuira la
capacidad de la taza.

4.2. Validacion final de la propuesta de disefio
4.2.1. Validacion de uso de las piezas con los usuarios

Imagen 4.77: Taza pequefia- muestra ergondémica del agarre de la taza y aro inferior

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
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Imagen 4.78: Muestra ergondmica del plato tendido

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 4.79: Muestra ergonémica del plato tendido vista inferior

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
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Imagen 4.80: Muestra ergonémica del ajicero

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 4.81: Muestra ergonémica de la taza grande

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

124



Imagen 4.82: del plato hondo

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

4.2.2. Validacion con el comitente (UDET)
A continuacién se presenta la evidencia fotografica de la validacion final en la UDET,
en presencia de docentes y estudiantes de la carrera de gastronomia.

Antes de indicarles la vajilla, se realizé una pequefia exposicion de la primera
validacion estética que se realizd en la UDET para aclarar el proceso de validacion,
posteriormente se indicé la vajilla como resultado del proceso de produccion del
proyecto.

Para esta validacion se utilizé la metodologia de focus group el mismo que permite
la observacion y analisis de la vajilla por parte de los chefs (docentes y estudiantes)
de la UDET. (Milton & Rodgers, 2013)

Se realizaron preguntas como:

e ¢ Qué les parece la vajilla?
e ¢La cromatica de la vajilla responde a sus necesidades de emplatado?
e ¢ En cuanto a las dimensiones de la vajilla, son las apropiadas?

e ¢COmo seria un montaje/emplatado si lo tuvieran que realizar en una de las
piezas presentadas, cual de ellas elegiria para su montaje?
e Si podria cambiar la cromética de la vajilla, ¢ Qué colores elegiria y por qué?
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Imagen 4.83: Validacion final en la UDET, presentacion de la vajilla final

Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)

En la imagen se puede observar el grupo de estudiantes rodeando la mesa que
contiene la vajilla, el docente en el medio dirigiendo la observacién y evaluando las
opiniones de los estudiantes.

El docente expone su idea de montaje en el plato tendido a los estudiantes.

Imagen 4.84 Validacion final en la UDET, exposicion de la idea de montaje sobre la vajilla
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Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)

Se realiza una validacion cromatica con probetas de vidriados elaborados en el
laboratorio de la FADA. Algunos estudiantes preferian colores ocres como el que se
sefala en la foto, pero la mayoria prefirid la vajilla en blanco.

Imagen 4.85: Validacion final en la UDET, seleccién de cromética

Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)

Imagen 4.86: Validacion final en la UDET, manipulacion de la taza y ajicero

Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)
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Imagen 4.87: Validacion final en la UDET, manipulacion de las piezas

Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)

Imagen 4.88: Validacion final en la UDET, exposicion de las ideas gastronémicas sobre la vajilla

Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)
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Imagen 4.89: Validacion final en la UDET, Validacion con Francisco Jiménez (ex Director de la carrera de
gastronomia de la UDET)

Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)

Imagen 4.90: Validacion final en la UDET, exposicion de los detalles ergonémicos de las tazas

Créditos de la foto: Asistente (Velasco, 2017)

En la validacion de las piezas con el comitente, les agradé mucho la vajilla,
comenzaron a imaginarse qué alimentos montarian en algunas de las piezas, fue un
ejercicio interesante que se realizé con los estudiantes de cocina de vanguardia y
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dos docentes de la institucion, en la cual cada uno elegia alguna pieza para hacer un
montaje imaginario de sus preparaciones del examen que tendrian ese dia.

Algunas recomendaciones de parte del comitente, es variar el peso de las
piezas. Esto se lograria mediante la produccion en serie de las mismas, eliminando
la cantidad de materia en exceso que produce hacerlas artesanalmente.

En cuanto a cromética, la mayoria estuvo de acuerdo con el color presentado,
algunos estudiantes les interesaria probar colores ocres o ver los modelos en arcilla
roja como acabados finales, sin embargo, los docentes prefieren el blanco porque
dicen que de esa manera contrasta con los tonos ocres y amarillos de la
gastronomia quitefia.

4.2.3. Validacién de montaje gastrondmico

Imagen 4.91 Montaje en taza grande - Morocho de dulce

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
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Imagen 4.92 Montaje en plato hondo - Higos con queso

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 4.93 Montaje en plato tendido — Llapingachos

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)
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Imagen 4.94 Montaje de taza pequefia — Canelazo

Nota: Imagen tomada por la investigadora de este proyecto (Brotons, 2017)

Imagen 95 Toda la linea de vajilla en prototipo
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4.2.4. Confrontacion con los requerimientos del comitente

Tabla 4.7: Confrontacion con los requerimientos del comitente

. . No
Requerimientos del comitente

1.

2.
3.

oo

© ©

10.

Que la vajilla contenga el “anillo de seguridad” que permite
trasladar el plato sin tocar los alimentos con los dedos
Variaciones de alturas en la superficie

Debe caber la porcién determinada minima para cada
preparacion

Cromatica adecuada para resaltar los colores de los
alimentos

Debe permitir la limpieza absoluta

Debe soportar choques térmicos de altas y bajas
temperaturas

El material debe permitir que el objeto sea lavable y que no
absorba la humedad del alimento

Que no sean las formas convencionales

La mayoria de vaijilla convencional no posee un espacio de
terminado especificamente para salsas, aji 0 guarniciones
especiales de cada preparacion.

Debe ser de un material duradero que promueva el
consumo de productos nacionales por su excelente calidad.

4.25. Confrontacion con las necesidades de los usuarios

Tabla 8: Confrontacion con los requerimientos de los usuarios

. . No
Requerimientos de los usuarios Cumple
cumple

No ok wNE

Practicidad

Limpieza

Atractiva

Colores neutros / blancos
Comodidad al usar
Liviana

Que apetezca comer ahi

Se puede lograr que la vajilla sea mas liviana en la produccién en serie, ya
gue los modelos de estudio son piezas artesanales por lo tanto tienen material extra
por motivos de mano de obra. (Esto se demuestra en la pagina 150)

4.3. Costos del proyecto

4.3.1. Costos de produccion
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Los costos de la produccion de este proyecto son Costos variables que son

especificos de este proyecto. Hay que tomar en cuenta también del sitio de la

compra, de la inflacion del pais, y de la cantidad de prototipos realizados previos a la
produccion final.

Vajilla

Creacion de moldes

Produccion de
prototipos

Empague

COSTO DE MATERIALES

4.3.2. Costos de diseino

MATERIA PRIMA DIRECTA COSTO UNITARIO CANTIDAD COSTO TOTAL
Vidriado Duncan IN1100 (40z) 3 5,97 3 5 17,91
Arcilla blanca (5kg) precio por mayor 5 6,38 2 5 12,76
Arcilla blanca [1kg) 5 1,42 3 5 4,26
Barbotina (1gl) 5 5,21 5 S 26,05
MATERIA PRIMA INDIRECTA
Masking 5 4,00 1 5 4,00
Yeso de monterrey (40kg) 5 22,00 1 5 22,00
Moldes 5 20,00 7 5 140,00
Cartdn corrugado (pliego) 5 1,35 3 S 4,05
Goma UHU 5 8,00 1 5 8,00
Masilla mustang 5 6,00 1 5 6,00
Estireno 5 4,00 1 s 4,00
Acrilico 5 4,00 1 5 4,00
Corte a laser 5 8,00 1 5 8,00
Pincel 3 8,00 1 5 8,00
Kit de esteques S 19,78 1 s 19,78
Esponja 5 1,00 1 5 1,00
Horno de ceramica 5 8,00 7 S 56,00
Plistico burbujas de aire para transporte S 1,05 4 5 4,20
Caja de Carton perzonalizada 5 1,62 1 5 1,62
TOTAL MATERIA PRIMA DEL PROYECTO 5 351,63

Se toma en cuenta los costos fijos mensuales del proyecto de acuerdo al tiempo de
realizacion del mismo, més el sueldo bruto del disefiador/a, en el caso particular de
este proyecto, también se contrataria a un artesano alfarero que tiene un rubro total
por todas las piezas realizadas (ese rubro fue dividido para los 6 meses totales para

hacer un célculo mensual del proyecto). A demas se debe tomar en cuenta una

cantidad de dinero en caja chica por cualquier imprevisto.

Servicios Basicos

COSTOS FLIOS MENSUALES
POR MES TOTAL & MESES

Agua 5 46,00 & 276,00
Luz 5 50,00 | § 300,00
Teléfono 5 34,00 § 204,00
Internet 5 30,00 § 180,00
Transparte E 80,00 5 480,00
Materiales de Oficina 5 30,005 180,00
Sueldo disefiadora 5 800,00 | § 4,800,00
Sueldo Alfarero (torno) S 34,00| % 204,00
SUBTOTAL| 5 1.104,00 | § 6.624,00

Caja Chica| 5 80,00 5 480,00

TOTAL COSTOS FUOS MENSUALES S 7.104,00
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CANTIDAD DE HORAS EMPLEADAS EN EL PROYECTO
& MESES
Definicion del problema de disefio 20
Investigacion y definicion de requerimientos en base al proyecto 360
Lineamientos estratégicos y propuesta conceptual del proyecto 20
Experimentacion, modelos y prototipos 230
Disefio en detalle 160
Validaciones del objeto 50
TOTAL HORAS | 5 960,00
| 1 MES 6 MESES |
HORAS TOTALES DE JORMNADA LABORAL MENSUAL 160 860
COSTO DE HORA & 7,40
TOTAL COSTO DEL PROYECTO | S 7.455,63 |
Nota: Tablas hechas por la investigadora con la colaboracion del estudiante de economia C.
Villagran.
COSTO DE MATERIALES taza 200m|  taza 400ml  pieza detaza platos base plato tendido ajicero
COSTO CANTI COSTO
(AL IR ) UNITARIO R TOTAL 1 1 1 1 1 1
1 15 0,25 0,6 2,4 0,5
Vidriado Duncan IN1100 (doz) 5 597 3 $ 17915 231 S 347 5 058 S 1,39 5 555 5 1,16
Vaiilla Arcilla blanca (5kg) precio por mayor 5 6,38 2 5 12765 165 S 247 5 041 5 099 s 355 5 082
5 Arcilla blanca (1kg) 5 142 3 S 4765 055 S 082 5 014 5 0,33 S 132 5§ 027
Barbotina (1g]) 5 521 5 S 25055 336 S 504 5 084 5 202 § 807 5 168
MATERIA PRIMA INDIRECTA
Masking 5 400 1 S 400]s 052 $ 077 5 013 5 0,31 § 124 5 026
Creacion de | Yeso de monterrey (40kg) 5 2200 1 5 22,00 (5 284 S5 426 5 071 5 170 S5 68l 5 142
maldes Moldes 5 20,00 7 5 70,00 [ 5 903 S 13,55 S 226 5 542 S5 2168 5 452
Cartén corrugado (pliego) 5 135 3 5 405 |5 052 S5 078 S 0,13 5 031 S 125 5 0286
Goma UHU 5 8,00 1 S 8005 103 $ 155 5 026 5 062 5 248 5 052
Masilla mustang 5 600 1 s 5,00 | 5 077 S 1,16 5 019 5 0,46 5 186 S 0339
Estireno 5 4,00 1 B 4005 052 $ 077 5 013 5 0,31 § 124 5 026
Produccian | Az 5 400 1 s 4005 052 § 077 5 013 5 0,31 § 124 5 026
de prototings| COME a laser 5 8,00 1 S 8005 103 $ 155 5 026 5 062 5 248 5 052
N T 5 800 1 5 800 | 5 1,03 5 1,55 & 026 5 06z 5 248 5 0,52
Kit de esteques 5 1978 1 S 13785 255 § 383 5 054 S 153 § 613 5 128
Esponja 5 100 1 S 1,005 013 $ 0,12 5 003 5 0,08 S 031 S 006
Horno de ceramica 5 8,00 7 S 55005 723 5 1084 5 181 5 434 § 1734 5 361
EuEaE Pléstico burbujas de aire paratransporte | 5 105 4 5 47205 054 S 08l 5 0,14 5 033 5 130 5 027
Caja de Cartdn perzonalizada 5 162 1 5 162 |5 021 5 031 5 0,05 5 013 5 050 5 010
TOTAL MATERIA PRIMA DEL PROYECTO 5 28163 & 3634 5 5451 5 908 5 2180 S 8721 5 1817
Gastos fijos incurrides en 3
series 39467 5 5092 § 7638 S 1273 5 3055 § 12222 S 2546
(Gastos fijos en desarrolllo de
primer prototipo 197333 5 25467 S 38184 S5 6356 5 15277 §  G1L10 $127,31
COSTO DE INVERSION 5 264963 5 34189 5 51283 5  B547 5 20513 $ 820,53 $170,94
50% precio por preserie 5 397445 5 51283 § 76825 5 12821 § 307,70 5 1230,80 575642
Precio por elemento 5 40,00
Elementos en la vajilla 5 28,00
Precio juego xd 5 112000 5 3613 5 5418 5 903 5§ 2168 5  BETL § 1806
costo Materia prima por juego 5 57591 | 5 2180 & 3271 5 545 5 1308 5 52,33 5 10,90
se reduce en un 40% si entra en linea de produccicn
Margen Bruto 5 444,09
gastos fijos 5 1634,00
Punto de equilibrio mensual 400 [
Piezas a producir 112,00
Afio 0 1 2 3 4 5
5 a0 &0 60 a0 ]
Inwersion 0% -7456 5 703728 5 703728 5 703728 5 703728 5 703728
Tasa de descuent 18%
VAN 14.551
TIR 91%
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La tabla que se muestra, indica basicamente el costo total del proyecto desde la visién empresarial,
La venta de una linea de vajilla, producida en serie, considerando que abarca la produccion de 28
piezas como minimo, ya que un juego implica 4 elementos de cada pieza, estaria en un valor
aproximado de $1120,00

La tabla indica que el proyecto es totalmente rentable con la Taza Interna de Retorno (TIR) de un
91% si se decide realizar una linea de produccién en masa.

El precio de la patente por juego de vajilla en pre-serie estaria en $ 3974,45.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1. Se desarroll6 una linea de vaijilla especial para generar un nuevo concepto de
servicio y presentacion de los platos tipicos de tipo “break” mas destacados
de la gastronomia quitefia, en el cual los estudiantes y docentes de la carrera
de gastronomia de la UDET, formaron parte del proceso de observacion en la
investigacion del proyecto. Es una manera de abrir un poco mas la mente y la
imaginacion de los miembros de la institucion en cuanto a elementos y
utensilios para el montaje gastronémico, la vajilla es innovadora, les permite
ahorrar tiempo en la decision del montaje ya que posee el espacio
determinado para las salsas que otras vajillas no la tienen.

2. Se evidencio que las formas y cromaticas de una vajilla, pueden influenciar
mucho en la percepcidn visual y atraccién de un plato hacia un comensal y
mejorar la presentacion y montaje de estas preparaciones. La vajilla es
atractiva visual y funcionalmente, es ergonémica, ya que su lenguaje formal
indica las zonas de agarres y las zonas de montaje de los alimentos.

3. Alvalidar la propuesta con los estudiantes y docentes de la carrera de
gastronomia de la UDET, se consideraron aspectos funcionales y estéticos
tanto positivos como negativos de la vajilla lo cual sirvié como
retroalimentacion del proyecto. En cuanto a los aspectos positivos, les parecio
una vajilla muy llamativa, practica, sobria e interesante para llevar a cabo el
montaje de muchas de las especialidades gastronémicas de nuestro pais, no
solo de la gastronomia quitefia, sino que se presta para mas usos. Algunos
de los aspectos negativos de la vajilla principalmente fue el peso de cada uno
de los elementos, ya que eran piezas artesanales, con exceso de materia
debido a la mano de obra, este aspecto se corregira notablemente cuando se
produzcan moldes y las piezas se realicen mediante colados o en plancha de
acuerdo con el tipo de pieza. También se puede corregir el aspecto del peso
de la vajilla, realizando una investigaciéon de las pastas.

4. Ya que la gastronomia es una rama del turismo y éste a su vez es la tercera
fuente de ingresos econémicos en el pais’, seria muy interesante pensar que
este proyecto podria, en el largo plazo, ser un factor de incidencia para llegar

7 Asi lo indica el articulo del sitio web Pichincha Universal (Robalino, José, 2016)
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a potenciar la cultura culinaria y derivadamente generar un cambio positivo en
la sociedad, mucho mas alla de satisfacer una necesidad basica, que es,
alimentarse.

5. Como parte del proceso de disefio de la universidad, se recomienda hacer
mas proyectos vinculados a empresas desde niveles iniciales para orientar a
los estudiantes hacia la metodologia de disefio aplicada actualmente en los
niveles superiores de la carrera.
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ANEXOS

1. Glosario de Términos

Linea de vajilla: Conjunto de utensilios que permiten servir el alimento en la mesa,
se denomina linea porque “engloba a un grupo de productos que realizan funciones
similares”. (GestioPolis.com, s.f.)

Platos tipicos: Son las preparaciones alimenticias mas consumidas de un
determinado territorio

Técnica de servicio y presentaciéon de los platos: Es un conjunto de
procedimientos destinados a servir y presentar las preparaciones en utensilios
determinados.

Gastronomia quitefia: conjunto de actividades y conocimientos culinarios propios
de la region de Quito.

Montaje y presentacion de platos: Accion de colocar las preparaciones culinarias
sobre utensilios.

2. Documentacion fotografica

2.1.Evidencia fotogréafica del proceso de observacion en los talleres de
gastronomia de la UDET
Las siguientes imagenes fueron tomadas por la investigadora en el proceso de

observacion. (Brotons,2016)
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’i\rhagen 96 Mini cupcakes de uvillas - UDET Imagen 97 Pancakes - UDET
24/05/2016 24/05/2016

8:41 PM 8:49 PM

Imagen 98 Tronco de chocolate con tierra de Imagen 99 Pristifios - UDET
especias - UDET

31/05/2016 07/06/2016
7:38PM 7:34PM

| . ".(‘ il \
Imagen 100 Empanadas de viento - UDET Imagen 101 Mousse de chocolate con crema
de café y brotes de soya - UDET

07/06/2016 07/06/2016
7:47PM 8:27 PM
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Imagen 102 Locro de queso con canasta de
papa - UDET

24/10/2016
12:52 PM

Imagen 104 Conchas asadas con espuma de
limon - UDET

14/11/2016
11:53 AM

Imagen 106 Fritada con yuca y tostado - UDET

14/11/2016
12:31 PM

Imagen 103 Locro de camarén — UDET

24/10/2016
12:54 PM

A :
Imagen 105 Cazuela de mariscos con arroz
marinero

14/11/2016
12:20 PM

Imagen 107 Arroz marinero con patacones y
cangrejo - UDET

14/11/2016
12:37 PM
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2.2.Evidencia fotografica del peso de la vajilla convencional

Plato pequefio Plato tendido Bandeja Plato sopero
plano grande pequefio
3209 8109 1200g 500g

142



2.3. Evidencia fotografica del peso de los modelos de estudio de la vajilla de este
proyecto

@7,’/1 fero

Imagen 108: Peso de la taza pequefa

El peso total del modelo de estudio de la taza pequefia es de 5509
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Imagen 109: Peso de la taza grande

El peso total del modelo de estudio de la taza grande es de 630g
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Imagen 110: Peso del ajicero

El peso total del modelo de estudio del ajicero es de 190g
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Imagen 111: Peso del plato base de las tazas

El peso total del modelo de estudio del plato base para tazas es de 160g
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Imagen 112: Peso del plato hondo

El peso total del modelo de estudio del plato hondo es de 635¢g
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Imagen 113: Peso del plato tendido

El peso total del modelo de estudio del plato tendido es de 1120g
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Imagen 114 Peso del plato tendido con su ajicero incorporado

El peso total del modelo de estudio del plato tendido mas el ajicero es de 1300g
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2.4.Evidencia fotografica del peso de los elementos en pre-serie de la vajilla de este
pre-serie

Imagen 115 Peso del plato hondo en pre-serie

Plato Hondo, 480g
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Imagen 116 Peso de la taza pequefia en pre-serie

Taza pequeia, 280g
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Imagen 117 Peso de la taza grande en pre-serie

Taza grande, 4009
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Imagen 118 Peso de la taza grande mas su pieza de guarnicién en pre-serie
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Imagen 119 Peso de pieza de guarnicion de la taza pequefia en pre-serie
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Imagen 120 Peso del plato base de la taza en pre-serie

Plato base de taza, 140g
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Imagen 121 Peso del plato tendido en pre-serie

Plato tendido, 1170g

156



Imagen 122 Peso del plato tendido mas el ajicero en pre-serie
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Imagen 123 Peso del ajicero en pre-serie

Ajicero, 135¢g
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Peso (g)

Plato tendido IAjl’cem |PT+A

|Plat0 hondo |Taza pequefia |P|at0 base |Taza grande |Guarnicic’m taza

Prototipo 1120 190 1300 635 550 160 630|_

Pre-serie 1170 135 1300 480 280 140 400 30
Diferencia -50 55 0 155 270 20 230

porcentaje 4 -29 0 -24 -49 -13 -37

Se puede determinar entonces, que los elementos industrializados en ceramica
tienen un gran porcentaje de reduccidén de peso comparado con elementos
artesanales. Aproximadamente el porcentaje de reduccion es de un 21,14%.
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3. Entrevistas
Todas las entrevistas estan disponibles en audio en el siguiente link:

https://goo.gl/ucgCBh

3.1. Primera entrevista realizada a Francisco Jiménez el 2 de septiembre
del 2015

En el mundo gastrondmico mientras mas creativo eres y mientras mas creativos son
tus disefios siempre vas a tener un plato mas atractivo y si es que por ejemplo si tu
vas al tema de que quiere servir todos los que son envueltos hoy por hoy lo que
hacen siempre es poner la hojita debajo de la preparacién. Si ta creas un plato que
sea especifico para ciertas técnicas que se aplica en cocina ecuatoriana vas a tener
un plus super grande en restaurantes gourmet exclusivos por ejemplo hay tres tipos
de sopas en el Ecuador las que son de Cuisine, Las que son de fondo saborizados y
las que son las espesas son bases de locro o refritos, unas son aguadas otras
espesas tienen géneros grandes otros géneros pequefios que tienden a deshacerse
y por ejemplo que tu generes un plato ayudas a que la declaracion sea mas vistosa
no tengamos que emplear tantas cosas en montar los platos. Por ejemplo si ti me
das un plato que ya tenga espacio para el tamal y el ajicero, me estarias ahorrando
dos movimientos que en el restaurante o en un evento me tomaria media hora de
anticipacion de mis platos.

s Sugiere que tendria que basarme en técnicas de montaje para generar la vajilla?

Yo creo que si pero el punto es que no vas a encontrar técnicas escritas, tendrias
que ir reduciéndolas con alguien que te pueda asesorar, por ejemplo en la técnica de
masas tu tienes tamales, humitas, quimbolitos, muchines, todo eso podria generar
una presentacion especifica del plato. Si pudieras generar un plato para eso, otro
para sopas, otro para ceviches con el espacio para las guarniciones, hermoso.

El tema de las normativas es un reto tuyo como disefladora porque puedes generar
una cosa que sea practica, rapida, que no sea tan pesada porque ese es el
problema que genera en este tipo de eventos que hay meseros que llevan 4-

6 platos, y cuando son muy grandes y muy pesados llevan 3, se pierde tiempo. Pero
si tu disefias algo que es practico y no tan pesado.

Lo mas dificil de servir es una sopa, al momento de realizar montajes.

Porque son cosas liquidas y la mayoria de preparaciones son cosas que esta
mezclado todo, si no puedes jugar a temas mas minimalistas porque el Ecuador no
come asi, el Ecuador necesita una sopa contundente y ¢cémo le haces ver linda a
una sopa contundente sin que sea una olla?

Por ultimo se tendria que ver que no sea pesado o que sea mucho mas liviano pero
econdémico entonces no es lo mismo comprar una vajilla marca corona que las
vajillas cuencanas que pueden estar costando hasta 50 $ el plato, Son lindas pero
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muy caras. Hay vajilla que es mucho mas genérica mas econdmica pero son
practicas.

Yo de ti me enfocaria en sopas y preparaciones liquidas por ejemplo.

El barro que es muy limitado, cuando buscas algo de barro, terminas comprando
maceteros, tejas de local de construccién y todo eso y no es esa la idea.

Se te interesa hacer con nosotros podriamos hacer aqui en la u tranquilamente
incluso puedes conversar con tu tutor y establecer un convenio en donde se ponga
una tesis una participacion de otra universidad, Y nosotros te apoyamos.

Puedes trabajar con todos los profesores y a muchos les va encantar trabajar en
este proyecto.

En la cocina ecuatoriana los platos negros no te ayudan mucho porque casi toda la
comida es de color amarillo, entonces la linea blanca te ayuda bastantisimo.

3.2. Serie de entrevistas a docentes de la institucion
R1 15/03/2016 Jonathan Proafio 33 afios Chef
16:32 Varela Docente de la UDET
R2 15/03/2016 Pablo Marcelo 38 afios Chef
17:00 Espinoza Carriel Docente de la UDET
R3 18/03/2016 Cristian Paul Martinez 35 afios Ingeniero en gastronomia
15:25 Samaniego Docente de la UDET
Chef
R4 18/03/2016 Jairo David Ponce 26 afios Master en gestién de
16:15 Galarza Patrimonio Culinario
Docente de la UDET
Chef
RS 18{03/2016 Erancisco Jiménez 36 afios Docente y Coordinador qe
16:51 la carrera de Gastronomia
de la UDET
PREGUNTA R1 R2 R3 R4
Al realizar un plato Son muy El montaje es El problema No le veo
tipico ¢.cudl es el pequefias. complicado. estaenla problema.
problema mas Todas tienen casi  Las vajillas de cultura de Pero si he buscado

comun que se
encuentra en las

siempre la misma
forma.

barro son las
gue mas se

coémo servir la
comida tipica.

en muchas
ocasiones un plato

vajillas existentes? Los platos aqui utilizan para este Es un gue tenga espacios
en Quito se sirven tipo de montaje.  problema para las
contundentes, Los tipicos, la cultural. guarniciones o
grandes. mayoria de formas distintas
A veces se disefios son jugando con la
necesitan cuadrados, forma de los
elementos para redondos, pero alimentos.
no mezclar las no hay una
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¢ Cudles son los
aspectos positivos y
negativos de las
vajillas
convencionales?

¢ Qué le quitaria o le
aumentaria a las
vajillas existentes
para que sean
especializadas para
la gastronomia
quitefia?

¢, Qué opina sobre las
formas existentes
gue tienen las vajillas
convencionales?

¢Usted cree que es
relevante el color de
la vajilla al momento
de servir un plato

preparaciones
frias con las

calientes.

Positivos: Te
permite jugar con
la decoracion,
hacen sugestivas

vajilla donde
pueda expresar
el tipo de
preparacion para
la cual va
dirigida (un
tamal, por
ejemplo)
Positivos: Son
durables, el
montaje es mas

Positivos: Se
encuentra en
cualquier sitio.

estético, ayuda a

la venta del
producto.
Negativos:
Realmente
costoso porque
es dificil de
consequir.
(vajillas grandes o
con disefo)

Las vajillas
asequibles no
tienen tanta
variedad.

Se trizan, se
opacan.
Aumentaria la
gama de colores
para jugar con el
contraste de los
alimentos.
Aumentaria las
formas,
dimensiones,
compartimentos
para
guarniciones.

Se deberia
adaptar la vajilla a
la carta.

Son muy
limitadas.

Si, es
importantisimo,
debe permitir
contraste.

distribuir los
géneros
alimenticios, la
calidad.
Negativos: No
tienen variedad
cromatica, no
tienen la
cualidad de las
vasijas de barro
gue son
mantener el
calor por mas
tiempo y da otro
sabor, el peso.
El brillo no le
permiten ser
reconocidas
como comida
tipica quitefa,
porque
normalmente la
presentacion es

Es facil de
reponer.
Negativos: Si
tiene disefio es
muy costosa.
No tienen
diferentes
alturas.

El estilo
gastronémico
(molecular,
tradicional o
fusion) es lo
que dificulta a
la vajilla.
Cambia tanto

rustica. Si por concepto

gueremos como por

mostrar una porciones.

presentacion en

la actualidad, se

necesitaria una

vajilla brillante.

El estudiante

decide.

Las formas son Son muy

bésicas. No bésicas.

presentan Todo va hacia

variedad. una misma
linea. Muy
comunes.
Ahora influye
mucho la
sensacion y la
forma del plato.

Si influye No. Para mi un

mucho, los plato es como

platos blancos
son mejor para

pintar un
cuadro, y para

Son vajillas
normales que, si se
caen, se rompen 0
se despostillan, ya
depende del uso,
del precio y del
material.

La vajilla nacional
no es de muy
buena calidad.

Se encuentran en
todo lado.

La tendencia
gastronémica es de
vanguardia.

No se debe
aumentar o quitar,
sino redisefar y
hacer un plato
especifico para
cada preparacion.

Tipicas, redondas,
cuadradas, maximo
en gota, sobrero.
La vajilla ideal
seria que se
amolde a la
preparacion.

Si, en todos los
platos del mundo.
Se debe contrastar
el color de los
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tipico?

¢ Cudles son los
elementos
indispensables que
debe contener una
vajilla para que se
reconozca como
vajilla de comida
tipica?

¢Usted cree que es
importante que se
tome en cuenta el
emplatado/montaje el
momento de servir
una comida tipica?

¢ Cuales considera
que son los platos
tipicos mas
solicitados?

¢ Cudl es el volumen
y peso aproximados
de los platos en el

momento de servir?

Que sea utilitario.
Facil de
almacenar.

Facil acceso
econémico
Durable.

Colores.

Espacio para
ajicero.

Vajilla para
bocaditos o menu
de degustacion.

Si, un 100%.
Para aumentar
ventas, la vajilla
es clave para la
presentacion.

Sopas, locros,
encebollados,
caldos, ceviches,
fritada, hornado,
llapingachos,
envueltos
(humitas,
quimbolitos,
tamales),

Higos con queso,
ratoncitos,
empanadas de
verde, de mejido,
de morocho, que
te ayudan
acompafiar una
bebida caliente.
Para sopas de
250 a 350 ml,
5009 para secos,
150ml para platos

resaltar los
colores de la
comida.

La vajilla deberia
tener la forma de
cada
preparacion o
los elementos
principales que
contiene el plato.
Que sean
duraderos, que
se puedan lavar
y limpiar
facilmente.

Que tenga un
peso adecuado.
Platos hondo,
plato base,
cubiertos, y plato
fuerte, plato para
postre profundo.
Si, ya depende
de la sensacion
que quieras dar,
si se sirven en
un plato rastico,
0 se sirve en un
plato moderno,
el sentido
cambia.
Empanadas de
viento, fritada,
los locros y
todas sus
variantes.

En sopas, si se
hacen montajes
minimalistas, 50-
60g v si es plato

pintar un
cuadro
necesitas un
lienzo en
blanco. Porque
en colores es
sumamente
dificil

contrastar.

Plato y
cuchara.
Irrompible, que
no se raye,
brillante y facil
de abrillantar.
Que aguante el
lavado.

Es importante

ingredientes en el
plato. El color tipico
es negro y blanco.
Es muy importante
el color.

Depende de las
preparaciones, Si
son liquidas o
sélidas y por
categorias. Segun
los elementos que
tena la
preparacion, si
tiene o no
guarniciones.

Siempre. La

de acuerdo al
target.

La vajilla juega
un papel muy
importante.

Las sopas y los
caldos, para
montar eso no
hay. Es dificil
montar una
sopa
ecuatoriana
porque
tenemos
guarnicién
sobre
guarnicion.

No tenemos en
qué separar las
salsas.

Yo trabajo con
proporcion
aurea y alturas.
Hay otros

comida entra por
los ojos.

Locro, fritadas,
hornado, ceviches,
encebollados,
ciertas sopas,
bolones,

empanadas,
envueltos y de

postres, higos con
queso, el arroz de
leche, los pristifios,
los ratoncitos, la
chucula, las
cocadas, el dulce
de banano con
guayaba, el jucho,
el rosero.

Segun si es picada,
plato principal o
entrada.

Mi metodologia es
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¢, Cudl es la Filosofia
con la que se
manejan en la
institucién para
ensefar a sus
estudiantes?

3.3.

de entrada.

Queremos
romper
paradigmas.

No ensenamos

recetas,
ensefiamos
técnicas.

requerimientos
Esta entrevista fue comparada con las respuestas frente a una encuesta realizada a
los estudiantes de la carrera, con preguntas similares (ver pagina 166)

USUARIO: EXPERTO

fuerte 500-
700ml.

Casi siempre el
peso es 200g de
género carnico,
50-75¢g de
carbohidratos,
759 de
vegetales.
Bajan las
porciones si es
un mend.

Todo depende
del estudiante.

estilos de
cocina que se
maneja por
peso.

1509 carnicos,
80g en
guarniciones,
60g en
ensaladas.
Para sopas
450cm3.

No usamos
recetas. Sino
un conjunto de
técnicas.

Nos basamos
en preguntar
épor qué no?

gue los chicos
sean creativos,
porciones
pequefias y menus
largos.

Cada profesor lleva
su materia, al final
de los semestres
les hago una

prueba creativa.

Entrevista a Francisco Jiménez especifica sobre vajilla, croméatica y

Entrevista a Francisco Jiménez - Director de la carrera de gastronomia de la UDET

1 ¢Almomento de
realizar un plato

tipico quitefio, en

qué parte del
proceso elige la
vajilla en la que
sevaa

Siempre eliges en momento que tienes los
géneros ya listos. Es decir, todo lo que vas a hacer
para armado para hacer algo. Por darte un

ejemplo, un locro, td no eliges cémo montar un
locro antes de prepararlo, sino cuando lo estas
planificando, porque dibujas, haces bocetos.

Entonces se elige antes de preparar, para que

Se elige la vajilla antes
de preparar incluso los
alimentos.

presentar? ¢ Por
qué?

¢ Cudles son los
aspectos
fundamentales
gue toma en
cuenta al elegir
una vajilla para
este tipo de
comida?

¢Cree usted
importante la
cromatica de la
vajilla al
momento de
presentar un

puedas estandarizar después.

En todo sentido, siempre tiene que ser comoda,
que ayude a degustar y que combine, que tenga
un buen contraste colores con la preparacion que
vas a hacer.

Full. Tiene que haber contraste entre ingredientes
y el plato. No puedes poner un locro en un plato
amarillo, de ley tiene que haber un contraste o
algo.

Coémoda , funcional ,
contraste la comida

Si importa la cromética
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plato tipico
quitefio al
comensal?

¢ Cree usted que
las formas de las
vajillas existentes
permite que la
Gastronomia
quitefia sea
reconocida? Sl /
NO ¢ por qué?
¢,Cudles son los
elementos
esenciales que
deberia contener
una vajilla para
gue sea
especializada
parala
gastronomia
quiteia?

¢, Qué elementos
son Unicos de la
gastronomia
quitefia?

¢ Cuales
considera que
son los platos
tipicos quitefios
mas solicitados?

¢ Cudl es el
volumen y peso
aproximados de
los platos al
servir?

No al cien por ciento porque la vajilla que
tenemos en nuestro medio es muy limitada y casi
siempre cara. Y la vajilla artesanal es muy cara, el
resto de vajilla es normalita, casi siempre son
blancas, planas, industriales y no sirve para darle
un plus como para el toque que tiene la comida
quitefia.

No tenemos y deberiamos tener, vajilla para servir
dulces, que es diferente a servir postres. Un
postre, son unos higos con queso, el rosero....
Pero en dulces, hay colaciones, mani dulce,
mistelas que son muy tipicas de aqui. Entonces es
fundamental para la comida quitefia vajilla para:
dulces, postres y sopas.

No hay. No puedes hablar de algo Unico de solo
Quito, imposible. Tal vez los misperos. A nivel de
preparaciones, se tiene una variedad bien grande
de sopas, en el Ecuador hay méas de quinietas,
€so0 es una caracteristica del Ecuador, pero en
otros lugares también hay porque somos un pais
pequefio, y todos los paises sudamericanos nos
parecemos.

Locros, todos los dulces, las sopas en general, se
consume mucho el arroz de cebada, la quinua,
todas las variaciones de viseras, la tripa mishqui,
el corazén. Bebidas: morocho, el arroz de leche,
son bebidas calientes. Hay preparaciones entre
comidas, la humita, el tamal, les dicen comidas de
break.

Hay que ser bien sinceros, el tema de tu tesis, es
algo que no hay. No hay hasta ahora vajilla que te
diga “en este plato se sirven locros, todo el mundo
lo que ha hecho, es usar cazuelas para hacer algo
y de ahi darle un tema artesanal o autéctono con
el barro, pero nunca nadie ha dicho, este plato es
especifico para que se sirva una humita por
ejemplo. Si estas pensando en vender al Ecuador,
un plato especifico para humitas, me agrada.
Podria ser un plato para todos los envueltos en
general.

También podrias tener algo para el morocho, por
ejemplo, es una bebida tan quitefia, tan serrana y
tener un plato especial para eso, fuera chévere.

En sopas 250ml, en platos fuertes 400g a 500g,
en postres 150g-170g y en bebidas 250ml.

Las vajillas

convencionales son
limitadas y limitan a los

chefs.

Vajilla para dulces,
postres, y sopas

Sopas

Locros

Sopas

Bebidas calientes
Envueltos
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4. Encuestas

USUARIO: DIRECTO
5. Encuesta a varios estudiantes de gastronomia

NO

PREGUNTAS
Al realizar un
plato tipico
quitefio, é¢cudl es
el problema mas
comun que se
encuentra en las
vajillas
existentes?

Aspectos
positivos y
negativos de las
vajillas
convencionales.

RESPUESTAS
El disefo

Estan hechas de posibles materiales
toxicos
El tamafio, tipo de material, disefio

Que la vajilla no es la apropiada,
se debe servir en una vasija de
barro

NO son tan amplios como se
necesita que sean

El tamafio de la vajilla, por
ejemplo, cuando se sirve una
humita, se lo abre y la hoja debe
quedar afuera del plato, porque no
entra en el mismo. Pero esto no
sucede con todos los alimentos
quitefios, sino con algunos.

El disefio es muy simple no permite
montajes mas elaborados

Son faciles de limpiar su costo es
bueno y su resistencia es mala

Se acoplan con la elegancia del
salén - no se promueve las
tradiciones latinoamericanas

Un aspecto positivo es el material
con el que esta hecho de loza 'y no
trasmite sabores adicionales a la
comida y negativo es que no esta
relacionado con la comida
tradicional.

Positivo facil de encontrar, negativo

son muy simples

Es irrelevante este aspecto, la vajilla
responde a un proceso cultural y
civilizatorio. Depende de cémo tal o
cual pueblo o comunidad perciba al
alimento y lo consuma, entonces si
para Occidente la vajilla de los
pueblos amazonicos es "atrasada",
puede ser que para dichos pueblos,

NECESIDAD DE DISENO
Variedad formal

Materiales
Forma, tamafio y material

Rusticidad

Tamafio superior

Tamafo

Disefio morfolégico complejo
Facil limpieza - Durabilidad
Elegancia

Rusticidad y tradicion
Material de loza

Que transmita tradicién

Accesible - Complejidad formal



éQuéle
aumentaria o
que le quitaria a
las vajillas
existentes para
que sean
especializadas
para la
gastronomia
quitefia?

¢Qué opina sobre
las formas que
tienen las vajillas
existentes?

¢Coémo seria la
vajilla ideal para
un plato
quitefio?

nuestra vajilla pueda ser también
"atrasada", ya que no responde a
las costumbres, habitos y protocolos
culinarios de dicha comunidad.

El disefio y la cantidad de comida
gue cabria en el plato

Que cada vajilla tenga un tema por
cada preparacion esté relacionada
directamente al uso de los
ingredientes de cada receta
Colores arenosos - disefio de
cuenco

El material con el que esta hecha
(porcelana)

Que sean mas amplios y mas
estilizados

Como lo mencioné anteriormente,
depende del alimento tradicional.
Muy simples

Son muy minimalistas ya que se ha
pedido la esencia que se tiene.
Sobre lo tradicional

son muy basicas y simples para el
desarrollo de la creatividad

Que no es la apropiada para este
tipo de gastronomia.

Son demasiado simples, no aportan
nada al momento de servir el plato

al cliente
Depende del alimento, el protocolo
alimentario tradicional pudiese dar

ciertas caracteristicas a la vajilla, por

ejemplo: entrada tamal, plato de
entrada con bordes anchos para
poner la hoja; plato de entrada, si es
churrasco debe ser grande, si es aji
de gallina o ajiaco quitefio debe ser
hondo, si es carne apanada el plato
debe ser plano; postre, para frutas
en almibar un plato hondo o copas,
quimbolito un plato de postre con
bordes anchos, etc.

De disefio rustico pero elegante
Una vajilla con alma y que se
preserve sola mediante a su formay
contenido

hondo - con orejas a los lados - de
barro para conservar mas calor
vajilla de porcelana

liviana, elegante, amplio

Nada.

Disefio - Mayor dimensién o volumen
Vajilla especifica para cada
preparacién

Cromética rustica texturizada
Material: porcelana
Amplitud y elegancia

Variaciones formales
Tradicional

Complejidad formal

Apropiacion a lo tradicional
Aportacién visual y perceptiva para el
usuario

Vajilla especializada para cada
preparacion.

Rustico sin llegar al folklor
Vajilla

Tradicional

Porcelana
Elegante
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10

éCree usted que
es relevante el
color de la vajilla
al momento de
servir un plato
quitefio?

éCuales son los
elementos
indispensables
que deberia
contener una
vajilla para la
comida quiteiia?
Considera usted
que es
importante que
se tome en
cuenta la vajillay
el montaje al
presentar y servir
la comida tipica
quitefia?

éCuales
considera que
son los platos
tipicos quitefios
mas solicitados?

éCual esel
volumen y peso
aproximados de
estos platos al
servir?

Dependiendo el plato

Si porque puede representar la
historia del plato y como esta
relacionada

Definitivamente. para contrastar
colores tradiciones a la percepcion
visual y el acompafamiento del
gusto

Si, ya que el color tenga algun tipo
de significado o simbologia.

claro que es relevante, porque debe

destacar la preparacion

Por regla general deberia ser
blanco, este color resalta a la
comida.

Plato hondo
Plato tendido

Plato hondo
Plato hondo

Plato tendido

Si

Si, porque si se puede captar ain
mas la atencién del comensal
Definitivamente es esencial

Si, que al tener una mejor
presentacion

claro que es importante, ya que asi
se puede destacar la preparacion

Locro, fritada, hornado, caldo de
patas

Llapingachos hornado locros
hornado - llapingacho - ceviches
Locro de papas, mote con chicarrén,
empanadas de viento, higos con
queso, arroz con leche.

Caldo de patas, locro, seco de
chivo, hornado, sanduches de pernil,

morocho, higos con queso.
Platos festivos: fanesca, colada

morada, bufiuelos, pristifios, tamales

lampreados o navidefios. Platos
cotidianos: humitas, quimbolitos,
fritada, hornado, mote con
chicharron, churrasco, etc.

500 g

Una porcién normal

380¢g

500 g

A los quitefios nos gusta que nos

Color de acuerdo al tipo de
preparacion

Colores tradicionales
Contrastes

Semidtica
Colores que destaquen la comida
Blanco

Hondo
Tendido
Hondo
Hondo
Tendido

Si es importante la vajilla
Si es importante la vajilla
Si es importante la vajilla
Si es importante la vajilla
Si es importante la vajilla

Locros, cerdo, caldos,
Sopas, secos / guisos,
Postres, bebidas calientes,
Dulces.

500g
500ml
1000g
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sirvan los platos con una buena
porcion de cualquier preparacion
Sopa: entre 500 a 1000 gramos.

Plato fuerte: guarnicion de

carbohidratos (papas, arroz, etc.)
120-150 gramos, carnico 100 a 200
gramos, vegetales de 50 a 100
gramos, salsa de 30 a 90 gramos,
Postre: entre 50 a 100 gramos.

6. Encuesta a estudiantes de la UDET, chefs profesionales, docentes y
duefios de restaurantes.

PREGUNTA RESPUESTA TRADUCCION
ACTIVIDAD Docente de gastronomia 6.1% UDET 78.9%
GASTRONOMICA
ACTUAL Estudiante de gastronomia 57.6%
Chef profesional 15.2%
Duefio de restaurante 21.2%
LUGAR DE LA Mercado de Santa Clara UDET 78.9%
ENCUESTA
La Ronda
) UDET
¢CUALES DE LAS Higos con queso 15/33 Con el 61.3%, el primer lugar se
SIGUIENTES llevaron:
ggg\?(AS TIPO Tomates de arbol en almibar 3/33
) Empanadas
CONSIDERA QUE P
SON LAS MAS Empanadas 21/33
APETECIDAS O Morocho de dulce
CONSUMIDAS EN Pristifios con miel 19/33
QUITO? Humita
Quesadillas 15/33
Con el 548%, en segundo lugar
Rosero 4/33 esta:
Morocho de dulce 21/33 Pristifios con miel
Tamal 3/33 Y con el 41.9%, en tercer lugar:
Humita 21/33 Ozl
) ) Dulce de chamburo 3/33 Higos con queso
EN QUE PORCION 1lu 2u 3u

SE DEBERIA
SERVIR

Higos con queso

3.8% 57.7% 38.5%

Tomates de arbol en almibar 33.3%54.2% 12.5%

Empanadas

55.6%

33.3% 11.1%

Higos con queso 2

Tomates de arbol en almibar
2
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EN QUE VAJILLA SE
DEBERIA SERVIR:

¢CREE USTED QUE
EL COLOR DE LA
VAJILLA ES
IMPORTANTE AL
MOMENTO DE
PRESENTAR UNA
PREPARACION?
¢QUE COLORES Y
POR QUE?

Pristifios con miel 12.0% 16.0% 72.0%

Quesadillas 32.5% 20.8% 16.7%
Rosero 79.2% 12.5% 8.3%
Morocho de dulce 81.5% 7.4% 11.1%
Tamal 83.3% 12.5% 4.2%
Humita 76.9% 15.4% 7.7%

Dulce de chamburo 54.2% 20.8% 25.0%

Higos con
hondo (77.8%)

queso plato pequefio

Tomates de arbol en almibar
hondo (83.3%)

plato pequefio

Empanadas plato mediano
(57.1%)

Pristifios con miel plato mediano (37.5%)
Quesadillas plato pequefio

tendido (50%)

Rosero
250ml (47.6)

taza pequefia

Morocho de dulce
500m| (48%)

taza grande

Tamal
tendido (56.5%)

plato pequefio

Humita
tendido (50%)

plato pequefio

Dulce de chamburo
hondo (37.5%)

Blancos

Cdémodo y manejable

Si. Porque es una parte decorativa crema o blanca
porgue esos colores son mejores para la comida
Si en blanco es el mejor color en presentacion y el
negro

Super importante hace parte del glamour. Fino,
elegante costoso y exquisito. Blanca, naranja o
amarillo que produzca hambre dependiendo de la
comida (nachos y empanadas)

Si, para generar armonia en la decoracion

Si, negro que realza los platos, blanco base para
emplatar blancas

Si, porque resalta los colores

No, cualquiera

Si, segun el tipo de restaurante, lo mejor es una

plato pequefio

Empanadas
Pristifios con miel
Quesadillas
Rosero

Morocho de dulce
Tamal

Humita

Dulce de chamburo
Plato pequefio hondo

Plato pequefio tendido

Plato mediano
Taza pequeia

Taza grande

3 0mas

x3

X2

x1

x1

Resaltar los colores de los

alimentos

Generar armonia

Blanca x 20 (limpieza / colores

de los alimentos)

Negra x 7
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¢CUAL ES EL
PROBLEMA MAS
COMUN QUE
ENCUENTRA AL
MOMENTO DE
HACER EL
MONTAJE DE ESTE
TIPO DE
ALIMENTOS EN LA
VAJILLA
CONVENCIONAL?

vajilla blanca por el tema de salseados y su
funcionalidad.

No, porque el disefio es lo que mas importa

Si, blanco tiene mas opciones de decorar con
colores fuertes y negro ya que se puede utilizar
colores suaves.

Si, el blanco tiene méas opciones para decorar.

La vajilla juega con la presentacién y es importante
para armonizar al plato el blanco tiene mas colores
para combinar

Si porque el color blanco resalta los colores de los
alimentos.

Si es importante porque resalta los colores de los
alimentos.

Es importante porque resalta colores, el color en

gue se deberia servir es blanco negro de acuerdo al

plato.

Si, ya que resalta el plato.

El plato blanco porque los alimentos tienen varios
tonos de color y los resalta.

Blanco, porque este resalta el color de los alimentos

servidos y también la limpieza.

Blanca transparente

Blanco o negro porque dan mayor contraste
Blanco deberia ser es més adecuado.

Blanco, porque se puede ver la limpieza

Si puesto que es parte principal e importante para
gue el consumidor sea atraido visualmente en
conjunto al montaje, y los colores que considero
importantes son colores neutros (blanco y negro)
blanco que representa pulcritud

Blanco, demuestra limpidez

Colores sobrios depende de la tematica en la cual
se va presentar debe ser siempre la decoracion la
que va a atraer al comensal, todo lo visual es
principal y de ahi los demas sentidos ,

Si es importante, los colores llamativos y elegantes
negro y blanco pero pueden ser segun la tematica
del lugar donde va a ser servido, es importante
conocer el lenguaje del color y de cada montaje.

Altura

Carencia de espacios para guarniciones

Dar altura

Combinacién de colores

No esta de acuerdo

Ninguno, sin embargo seria interesante tener una
vajilla especial para la cocina

Quitefia.

Ninguno.

El color del género también a veces la forma del
género

El color del género o plato.

La vajilla de casa o convencional tiene colores o
tilos dopados eso juega mucho en el montaje que
los platos tienen dibujados flores y eso no permite
decorar bien

Su colocacion adecuada.

Que no se lo puede decorar bien por la forma.

Profundidad

“El color del género”

La forma no va de acuerdo a la

composicion de la preparac
(se desliza, se resbala, se
desmorona el alimento)

Espacios para guarniciones
Vajilla para envueltos

Durabilidad

ion
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¢ QUE ELEMENTOS
CONSIDERA QUE
SON
INDISPENSABLES
PARA EL RE
DISENO DE UNA
VAJILLA PARA EL
TIPO DE COMIDA
MENCIONADA?
¢COMO LE
GUSTARIA QUE
FUESE LA VAJILLA?

No es hien vista por la forma o por conservar
tradicion.

Que no tiene estabilidad en el plato.

Se deslizan facilmente se desmoronan.

Que se deslizan facilmente.

No hay colores para mostrar ni formas.

Que no es llamativo para el cliente

Las huellas de las personas de limpieza

la existencia de la vajilla

El espacio, y sobre todo que no hay vajilla apta para
los productos que estan envueltos en hojas y que
contengan poca cantidad de almibar liquido

La falta de disefios en los modelos de los platos
Rupturas en la vajilla

Vajilla con dimensiones inadecuadas

Que se ve siempre lo mismo 0 se muy poco o a la
vez mucho, no hay gracias, no llama la atencion, es
"lo tipico"

Que no tienen una buena presentacioén y tienen lo
tipico, no hacen que el comensal sienta atraccion al
momento de ser servidos o ven mucho producto o a
la ves poco seguln el mercado que se tenga. No hay
una cultura gastronémica en la presentacion y pues
para recibir el producto se come por comer.

Al gusto

Cuchara y plato

Cubiertos y cucharas de buena calidad. Disefio
diferente a lo que ya existe para la decoracion

El disefio de la vajilla es muy indispensable ya que
lo tradicional aburre y si es necesario que cada
comida tenga su disefio de vajilla cuadrado
triangular abaleado para salir del tradicional redondo
igual que el color de la vajilla en multiples colores y
disefio para la atraccion del consumidor

El tamafio adecuado, medido de acuerdo a la
porcion

Deberia tener espacios para las guarniciones
Como se van a servir los alimentos y las porciones
Porciones de cada alimento

La porcion de cada preparacion

porciones de la preparacion

Que las preparaciones sean estandarizadas

Con detalles marcados de color oscuro.

De forma prehispanica algo muy tradicional
combinado un poco el disefio convencional.

Algo tradicional

Alargada con curvas para tener espacio para
salseados

Redonda blanca

De un color representativo como el barro que
represente nuestras raices.

De un color diferente que pueda representar nuestra
cultura

La comida vaya de acuerdo con la vajilla, me
gustaria que fuera blanca y un montaje bien hecho
Debe ser un poco hondo para que le de firmeza al
rato de representar algun tipo de plato.

En forma oblicua.

Que tenga hendiduras para que no se muevan
facilmente.

De colores vinos y formas onduladas.

Fuera de lo comdn

Sencillo pero que el color sea blanco

De formas no convencionales

Dimensiones adaptadas a las
porciones naturales de cada

preparacion.
Tradicional
Profundidad

F&cil de lavar

Facil de trasportar
Moderno — innovador

Elegante
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Espacio, color, funcionalidad y manejo del mismo al
momento de lavar, ademas que sea innovador de
varias formas y tamafios que tengan colores no
tradicionales para poder hacer los platos mas
elegantes y vistos para los clientes.

facil de transportar (ligera y pequefia)

Para cada alimento una vajilla personalizada
deberia ser fuera de lo comun alago representativo
al producto y de donde viene,

Tal vez algo antiguo como rustico o a la vez
elegante moderno que tenga variedad.

Puede ser llamativa, rustica, moderna segun el
producto, segun la temética hay diferentes formas
en este momento que deberia ser representado a
través de la vajilla el producto y del lugar que es
hecho, que tenga aun lenguaje desde la vajilla hacia
el producto final.
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