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e RESUMEN:

El disefio grafico constituye una amplia herramienta la cual abarca un amplio
conocimiento en todos los ambitos como punto central el espectador,
tomando en cuenta que absolutamente todo lo que respecta a los sentidos
humanos, |la palabra disefio se encuentra presente como un sinénimo de
alternativa innovadora y creativa. Como la cultura, la musica y la percepcion
icdnica de los antepasados han cambiado a lo largo de los anos y estilizado
sus rasgos caracteristicos, asi también la cultura gastronémica ha
trascendido a lo largo de los anos en distintas culturas alrededor del mundo.
Este proyecto trata principalmente de la fusion entre el disefio graficoy la
cultura de la gastronomia, lo tradicional y lo contemporaneo; simplificando los
componentes y la cromatica de los platos gastrondmicos tipicos del
continente europeo para el entendimiento del consumidor, es decir: que el
cerebro asocie de manera acertada la cromatica y la grafica del plato para la
satisfaccion del consumidor.

e ABSTRACT : Graphic design is a broad tool that encompasses extensive
knowledge in all areas as the viewer's central point, taking into account that
absolutely everything that concerns the human senses, the word design is
present as a synonym for innovative and creative alternative . Just as the
culture, music and iconic perception of the ancestors have changed over the
years and stylized their characteristic features, so too has the gastronomic
culture transcended over the years in different cultures around the world. This
project is mainly about the fusion between graphic design and the culture of
gastronomy, the traditional and the contemporary; simplifying the components
and the color of the typical gastronomic dishes of the European continent for
the understanding of the consumer, that is: that the brain correctly associates
the color and the graphics of the dish for the satisfaction of the consumer.

INTRODUCCION

e PREGUNTA PROBLEMA:
¢, Como a través del diseno grafico se puede justificar de manera acertada
la cromatica y la grafica de los platos de la Gastronomia Europea para la
satisfaccion y total comprensién del consumidor?

e OBJETIVO GENERAL:
Divulgar la cromatica y la grafica de los platos tipicos de la gastronomia
europea a adultos jovenes entre 20 y 35 afos de estrato econdmico entre 3
y 4 que les interesa la experimentacion gastrondomica a través de una
estrategia de comunicacion visual.



e OBJETIVO ESPECIFICO:

o Clasificar las recetas mas importantes del continente europeo.
Caracterizar la poblacién a la que van dirigidas las recetas.
Establecer la tendencia de consumo y aprendizaje de la gastronomia.
Analizar la cromatica utilizada .

Generar una propuesta del disefio para el recetario.

o O O O

e JUSTIFICACION: El turismo del antiguo continente ha venido en crecimiento
constante a pesar de la dificil situacién por la que pasan algunas naciones.
La situacion de salud publica que se enfrentd a nivel internacional disminuyo
abruptamente la economia de distintos paises y muchas personas aun
tienen miedo de salir de sus casas por miedo a infectarse por lo cual viendo
las estadisticas en las cuales se demuestra que el 65% de las personas
viajan por conocer la gastronomia y para incentivar esto se decidio realizar
un recetario para incentivar el conocimiento de la poblacion en la
gastronomia del antiguo continente.

CAPITULO |

e DISENO GRAFICO Y LA GASTRONOMIA :

Tanto la gastronomia como el disefio grafico parten de un proceso creativo
cuyo objetivo es el de encontrar la mejor manera de comunicar y transmitir
un mensaje a través de una imagen. Amundsen Petter Lars(29/03/2019)
Disefio grafico y gastronomia, bajo la vision de Lars.simple culinaria

A ti como disenador grafico ;la gastronomia te entra por los ojos?

En palabras de Lars Peter Amundsen “Primero por la boca,
independientemente de como sea su entorno y apariencia” y sin duda
cuando se trata de gastronomia la boca es la que entra a juzgar dado que
esa es su funcion, pero tampoco podemos olvidar que todo entra por los ojos
y un objeto atractivo con un entorno agradable no va a ser ni del agrado, ni
llamativo para el degustador.

¢Qué une el mundo del diseio grafico con la gastronomia?



La comunicacion visual para la gastronomia, la presentacion de los menus
para captar la atencion del cliente. Por su parte el Diseiio complementa la
experiencia ya sea de buena o mala manera. Es decir, cuando el cliente entra
y se evidencia un espacio de alimentacién unico, innovador y debidamente
organizado, con comida rica al gusto, es la verdadera experiencia que se
quiere dar a apreciar por parte del restaurante.

figura 1 : Plantillas Menu Restaurante / letteringtime.org
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¢Puede el disefio mejorar la experiencia gastronémica?

El Disefador debe encontrar el punto de conexion entre el objeto y el publico
receptor (el cliente). En la Gastronomia se trata de crear toda una experiencia
a través de la elaboracion del disefio de alimentos .Amundsen Petter
Lars(29/03/2019) Disefio grafico y gastronomia, bajo la visiéon de Lars.simple
culinaria

¢(QUE ES FOOD DESIGN?

El Food Design es una disciplina que esta orientada a la innovacion de todo
aquello relacionado con la accion alimenticia que va desde la arquitectura
del espacio en el que se degustan los platillos, pasando por la promocion,
empaquetado del mismo hasta llegar al propio acto de comer.

El término se cred en Europa por el aino 1997, entré en auge en el ano 2002
gracias a Azzociazione per il disegno Industriale (ADI) y actualmente esta
organizado por la Sociedad Internacional de Disefio de Alimentos (IFDS). Es
importante tener en cuenta que: la Gastronomia es la fusion de
conocimientos y actividades relacionadas directamente con los alimentos,



mientras que, el Food Design es una disciplina aplica los métodos y
estrategias del disefio para llevarlas a la innovacion de los alimentos y la
comida en general. En pocas palabras, el Food Design es la disciplina que
combina la comida con el conocimiento y los pensamientos del disefio.

Figura 2: ;Qué es DISENO DE ALIMENTOS?
medium.com
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Diseino con Comida.

“

Enfocado al arte gastrondmico, es decir,
aquellas presentaciones culinarias
unicas, que no van a ser distribuidas de
forma masiva. El alimento, como se
presenta, la puesta en escena, todo lo
relacionado con vivir una experiencia
fuera de la cocina tradicional.
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Figura 3:DISENO Y DESARROLLO A MEDIDA
innofood

Diseno de Productos
Alimenticios.

Se trata de aquellos disefios a
base de comida producidos para
consumo masivo. tomemos como
ejemplo la famosa paleta dracula
de Cremhelado, su disefo se basa
en simular la capa del vampiro mas
famoso de todos los tiempos ,
exacto, el famosisimo Conde
Dracula su forma es elaborada
mediante industra con la finalidad
de ser distribuida de forma
intensiva a todo el pais.

Figura 4: FOOD DESIGN:;PASADO, PRESENTE O FUTURO DE LA
ALIMENTACION? / sukalmedia.com
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figura 5:Manga pastelera de silicona para decorar
enfemenino

Disefo para Alimentos.

Con esta subcategoria encontramos que no
solo ocupa el mundo de los alimentos, si no, a
todo el ecosistema y los elementos que se
emplean para la satisfaccion y total
aprovechamiento del alimento y todos los
recursos que dispone el alimento, es decir,
consumo, preservacion, transformacion,

Diseino de Platillos.

Es aquel que determina el balance, color,
forma y distribucion de los alimentos dentro y
alrededor del plato para su presentacion es
decir, usar el plato como un lienzo, sus demas
componentes como pintura y demas
instrumentos que ayuden a la correcta
presentacion del plato.

e LA GESTION DEL DISENO EN EL FOOD DESIGN COMO DISCIPLINA

EMERGENTE.

Durante toda esta investigacion acerca de la Gastronomia y el Disefio
Grafico uniéndose en una sola disciplina, el Food Design, se ha evidenciado
sus miles de influencias en la vida de personas significativas alrededor del
mundo. En este capitulo encontramos las opiniones de personas que se han
dedicado al estudio y la experimentacion del Food Design y que actualmente

se dedican a ello.

Opiniones de expertos acerca de los Valores del Food Design:

En la base de cualquier disefio alimentario esta el ser humano, por lo



que es importante tener en cuenta los aspectos sociales, econémicos
y culturales de las personas al pensar en realizar cualquier producto o
servicio relacionado con la alimentacion y/o su distribucion.

figura 6: FRANCESCA ZAMPOLLO
www.francescazampollo.com

Francesca Zampollo, Presidenta de la Sociedad Internacional de
Food Design.

En mi opinién “El Food Design es disefio en primer lugar, y es una
disciplina intrinsecamente interdisciplinaria ” dado que une tanto el
disefio como la gastronomia, pero a pesar de esto “El Food Design es
todavia un desastre! "no se ha estudiado a fondo de manera formal,
no obstante, podemos notarlo el “Food Design es DISENO(en primer
lugar y lo mas importante) aplicado a los alimentos ” David Castro,
Jesus Ropero, Sandra Molina , Melisa Osorio, Catalina Velasquez.
(2012). La gestion del disefio en el Food Design como disciplina
emergente. 2022, de issuu. Sitio web:
https://issuu.com/catalinavelasquez/docs/tesina_food design_final

figura 7: Vito Lassandro, Founder, Food.org, on the future of food
NGIN FOOD



Vito Lassandro Gionatan, Fundador y Presidente del FOODA (Food
Design Association)

“El Food Design es un Fendmeno Creciente” pero a pesar de lo que
se cree “No es importante la apariencia en el Food Design, y tampoco
la forma. Se trata de las personas y del entorno ” me refiera a que “El
Food Design esta ligado tanto a la produccién industrial y el disefio
clasico (empaque, forma y color del alimento) asi como a un elemento
cultural y visual. Si por ejemplo, un cocinero se hace cargo de un
restaurante y decide qué estado de animo deberia tener, eso es
tambien Food Design ” David Castro, Jesus Ropero, Sandra Molina ,
Melisa Osorio, Catalina Velasquez. (2012). La gestion del disefio en el
Food Design como disciplina emergente. 2022, de issuu. Sitio web:
https://issuu.com/catalinavelasquez/docs/tesina_food_design_final

figura 8: Marc Bretillot — FID Costa Rica 2013 / saulemendez



Marc Bretillot, Food Designer, Director del programa de maestria y
creador del postgrado de Disefio Culinario en la Escuela Superior de
Arte y Disefio de Reims (ESAD)

“Food Design ha existido desde que éramos pequefios, para saber lo
que podiamos comer y lo que no” y lo fuimos aprendiendo sin darnos
cuenta, “Food Design toca mucho mas de lo que somos a diario:
empaque, hasta la eleccion, el consumo y el entorno, y luego la
eliminacién inevitable ” David Castro, Jesus Ropero, Sandra Molina ,
Melisa Osorio, Catalina Velasquez. (2012). La gestiéon del disefio en el
Food Design como disciplina emergente. 2022, de issuu. Sitio web:
https://issuu.com/catalinavelasquez/docs/tesina_food_design_final

figura 9: Marti Guixé / elpais

Marti Guixe, Disenador espanol, Disefiador de interiores e industrial.
Es el primer disefiador que realizé una exhibicion de Food Design en



1997

“El Food Design significa el disefio de los alimentos. Esta es una
disciplina desde febrero de 1997” la disciplina que rodea“El Food
Design consiste en disenar objetos que puedan ser comidos, tiene
que ver con la percepcion de los alimentos en relacion con nuestra
vida contemporanea, la alimentacion o nutricion, y no tiene nada que
ver con la gastronomia ” pero a pesar de que tienen mucho en comun
“El Food Design no es Diseno Grafico, ya que en el Food Design se
disefian alimentos/comida y en el Disefio Grafico se disefian graficos.
Las artes visuales no tienen nada que ver con el disefo, y la cocina
es una accion relacionada con lo hecho a mano, y no tiene nada que
ver con el pensamiento”. David Castro, Jesus Ropero, Sandra Molina
, Melisa Osorio, Catalina Velasquez. (2012). La gestion del disefio en
el Food Design como disciplina emergente. 2022, de issuu. Sitio web:
https://issuu.com/catalinavelasquez/docs/tesina_food_design_final

figura 10: El Cielo, de Juan Manuel Barrientos, gané su segunda
estrella Michelin / portafolio

Juan Manuel Barrietos, Chef y duefio de los restaurantes Cielo e
IWAO, Bogota-Colombia

“Food Design es una forma de subcategorizar los diferentes ejercicios
creativos alrededor de los alimentos” dentro de toda esta disciplina
“‘Hay 5 o 6 categorias todas relacionadas con el disefio de alimentos,
para los alimentos o de los alimentos” pero a pesar de toda la fama
que produce la innovacién acerca de este tema “Lo unico nuevo del
Food Design es su nombre, he existido desde que un cavernicola
andaba con 2 piedras talladas, para hacer fuego y cocinar o cuando
los humanos dejaron de ser nbmadas he inventaron herramientas



para sembrar, hasta una gurbia para cortar un racimo de platano es
Food Design, no entiendo por que ahora el marketing educacional nos
lo vende como el ultimo de los inventos” David Castro, Jesus Ropero,
Sandra Molina , Melisa Osorio, Catalina Velasquez. (2012). La gestion
del disefio en el Food Design como disciplina emergente. 2022, de
issuu. Sitio web:
https://issuu.com/catalinavelasquez/docs/tesina_food_design_final

e Recopilacion de valores de diseno en el Food Design segun
expertos

Francesca Zampollo, Presidenta de la Sociedad Internacional de
Food Design.

“El papel del disefio en el Food Design, es el Disefio Propio! En otras
palabras, el disefio es exactamente lo necesario para cualquier cosa
que pueda llamarse Food Design! El disefio es un proceso, un
proceso metddico, sin el cual no se puede hablar de Food Design en
mi opinién. Food Design es Disefo(en primer lugar y lo mas
importante) aplicado a los alimentos. Eso es, asi de simple. Por esta
razon, para mi una sandia tallada NO debe ser considerada como un
producto de Food Design”

Vito Lassandro Gionatan, Fundador y Presidente del FOODA (Food
Design Association)

“El disefio es una herramienta poderosa que podemos utilizar para
resolver problemas creados por nosotros mismos cuando solo lo
utilizamos para vender mas, lo importante es no pensar en disefio
como un objeto o simplemente en la relacién de la forma y funcion.
Hoy en dia el disefo (el buen disefio) es el unico camino que tenemos
para gestionar la complejidad de la globalizacion. Nada es Blanco o
negro, el gris esta en todas partes, el trabajo del disefiador es
reconocer u obtener la mejor sombra ”

Marti Guixe, Disefiador espafiol, Disefador de interiores e industrial.
Es el primer disefiador que realizé una exhibicion de Food Design en
1997



“Disefar la comida es el principal rol del disefio en el Food Design”

Juan Manuel Barrientos, Chef y duefo de los restaurantes Cielo e
IWAO, Bogota-Colombia

“Hay relacion tanto entre un chef y un astronauta.Como entre el
disefio y la comida siempre y cuando haya creativos dispuestos a
crear”

e CONCLUSIONES:

Se puede concluir que el disefio tiene fuerte influencia en la gastronomia a
través de sus diferentes procesos como lo son: el embalaje, procedimiento,
emplatado y distribucidén ya sea unica o masiva, abarcando estas dos
disciplinas se encontré que desde ya hace varios afos existe una disciplina
que mantiene el disefo con los alimentos y habilidades de la gastronomia,
esta nueva area de investigacion se titula FOOD DESIGN la cual se encarga
de la innovacion en todo el campo alimenticio empleando métodos y
estrategias del disefio para llevarlas a la innovacién de los alimentos y la
comida en general. Es decir, el Food Design es la disciplina que combina la
comida con el conocimiento y los pensamientos del diseino.
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