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PROLOGO

El Encuentro Latinoamericano de Disefio y Alimentos se ha conso-
lidado, a lo largo de sus ediciones, como un espacio fundamental
de dialogo, reflexién y construcciéon colectiva en torno a una de las
dimensiones mas sensibles y significativas de nuestra vida cotidiana:
el alimento.

En esta duodécima edicidon, realizada en la Universidad del
Azuay y la Facultad de Disefio, Arquitectura y Arte, el Encuentro reu-
nid a académicos, profesionales, estudiantesy actores latinoamerica-
nos para pensar, desde multiples miradas, los vinculos entre disefo,
cultura, territorio y practicas alimentarias.

El desarrollo del Encuentro en la ciudad de Cuenca permitid
situar estas reflexiones en un entorno de gran riqueza cultural, pro-
ductiva y gastronémica. Desde este contexto, las conversaciones, ex-
perienciasy actividades realizadas pusieron en valor la relacién entre
los saberes locales, las practicas alimentarias, la memoria colectiva y
los desafios contemporaneos de los ecosistemas alimentarios.

Esta ediciéon reafirmo la importancia del trabajo en red como
una forma de ampliar perspectivas, compartir conocimientos y for-
talecer iniciativas que vinculan el disefio con el cuidado de la vida.

La participacidon de voces diversas permitié reconocer que los
alimentos no solo responden a necesidades bioldgicas, sino que
también expresan identidades, lugares, afectos, economias y formas
de convivencia.



Esta publicacion recoge las memorias de este encuentro, no
solo como registro de las actividades realizadas, sino como testimo-
nio de un proceso colectivo que articula saberes, experiencias y re-
flexiones comprometidas con el cuidado de los ecosistemas alimen-
tarios y la vida en comunidad.

Expresamos nuestro reconocimiento a quienes hicieron
posible este evento y celebramos la consolidacion de una red que
continua con el fortalecimiento del pensamiento critico y la acciéon
proyectual en América Latina. Confiamos en que estas memorias
aporten a nuevas conversaciones y futuros encuentros.

Rafael Estrella
Exdecano de la Facultad de Diseno, Arquitectura y Arte,
Universidad del Azuay
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EDITORIAL

Esta publicacién redne las memorias del 12° Encuentro Latinoame-
ricano de Diseflo y Alimentos, realizado en la Universidad del Azuay,
en la ciudad de Cuenca. Este evento se consolidd como un espacio
de encuentro, didlogo y construccién colectiva en torno a las practi-
cas alimentarias, el disefio y los territorios gastronémicos que habi-
tamos en América Latina. Mas que un registro de actividades, esta
publicacién busca dar cuenta de un proceso compartido, en el que
multiples miradas se encontraron para pensar, sentir y proyectar el
alimento desde una perspectiva cultural, social y proyectual, profun-
damente vinculada al lugar que lo acogid.

Hablar de territorios gastrondmicos implica reconocer que el
alimento no existe de manera aislada, sino que se construye en re-
lacidn con el paisaje, el clima, los saberes, las practicas productivas,
las memorias y las comunidades que lo sostienen. En este sentido,
Cuenca y su regién constituyen un escenario significativo para esta
reflexidn. Su condicién andina, su relacién histérica con la agricultu-
ra, la cocina tradicional, los mercados y la vida comunitaria hacen de
este territorio un espacio vivo donde el alimento expresa identidad,
continuidad y transformacion.

El Encuentrose consolidd, una vez mas,como un espacio donde
el disefo se entiende no solo como una disciplina técnica, sino como
una practica situada, sensible y comprometida con la vida cotidiana.
A lo largo de sus jornadas, académicos, profesionales, estudiantes,
productores, cocineros y actores del territorio compartieron expe-
riencias, reflexiones y propuestas que ponen en evidencia la rique-
za y complejidad de los territorios gastrondmicos latinoamericanos.
En este contexto, el alimento aparece como vinculo, como memoria
compartida, como expresién del territorio y como una responsabili-
dad colectiva frente al cuidado de los ecosistemas alimentarios.



Estas memorias se construyen desde la conviccion de que el
disefo y los alimentos dialogan de manera profunda con la identi-
dad, la cultura y el cuidado del entorno. Las practicas alimentarias
se inscriben en sistemas amplios que integran saberes ancestrales y
contemporaneos, procesos productivos, dinamicas sociales, decisio-
nes politicas y gestos cotidianos. El Encuentro propuso hacer visible
ese entramado, al reconocer la diversidad de enfoques y experien-
cias que configuran los territorios gastrondmicos de nuestra region.

Las memorias se organizan en distintas secciones que reflejan
la estructura y el espiritu del Encuentro. En una primera seccion se
recogen las palabras de bienvenida y la apertura artistica, entendi-
das como gestos simbdlicos que dieron inicio al encuentro de perso-
nas, ideas y territorios. A continuacioén, se presentan las conferencias
y charlas magistrales, que aportan marcos conceptuales, miradas cri-
ticas y experiencias consolidadas desde distintos contextos latinoa-
mericanos, lo que amplia la comprension del disefio y los alimentos
como practicas situadas.

Una parte central de estas memorias estd dedicada a las ex-
periencias, exposiciones y muestras, donde el diseno y los alimentos
se expresan a través de lenguajes visuales, narrativos, sensoriales y
participativos. Estas propuestas muestran codmo el pensamiento pro-
yectual se materializa en acciones concretas, capaces de generar re-
flexion, emocidn y didlogo con distintos publicos, y de activar lecturas
sensibles sobre los territorios gastrondmicos en los que se inscriben.

El Foro Académico ocupa un lugar relevante dentro del libro
como espacio de intercambio transdisciplinar y produccién de cono-
cimiento. Los trabajos seleccionados —ensayos, foto ensayos, pdste-
res y producciones audiovisuales— evidencian la diversidad de apro-
ximaciones posibles al estudio de los territorios gastrondmicos y al
rol del disefo en el cuidado, la valorizacidn y la proyecciéon de los eco-
sistemas alimentarios. Esta seccion refleja un compromiso sostenido
con la reflexién critica y la construccién colectiva de saberes situados.

Asimismo, existe un espacio dedicado a las actividades desa-
rrolladas desde la Red Latinoamericana de Disefio y Alimentos, a las
jornadas de formacién de nuevos disefiadores de alimentos en la ca-
tedra de Diseno y Alimentos de |la Facultad de Diseho, Arquitecturay
Arte y a la participacion estudiantil, que reconoce el valor de la edu-
cacion, el trabajo en red y la proyecciéon futura del campo. La presen-
cia activa de estudiantes y jévenes profesionales refuerza la idea de



un Encuentro vivo, en constante aprendizaje y renovaciéon, anclado
en el territorio, pero abierto al dialogo regional.

Este documento no pretende cerrar discusiones ni ofrecer res-
puestas definitivas. Por el contrario, se propone como un material
abierto, que invita a la lectura, al didlogo y a nuevas preguntas. Cada
texto, experiencia y registro aqui reunido forma parte de un entra-
mado mayor, construido desde la diversidad y el respeto por los dis-
tintos modos de pensar, hacery habitar los territorios gastrondmicos.

Finalmente, este libro es también un gjercicio de memoria. Re-
gistrar lo vivido, lo pensado y lo compartido durante el 12° Encuentro
es una forma de valorar el trabajo colectivo y de proyectar su conti-
nuidad. Que estas paginas sirvan como testimonio del paso del En-
cuentro por Cuencay su region, y al mismo tiempo como inspiracion
Yy punto de partida para futuros encuentros, nuevas colaboraciones y
formas de seguir construyendo, desde el disefio y los alimentos, te-
rritorios gastrondmicos mas conscientes, sensibles y sostenibles en
América Latina.

Equipo Editorial
Red Latinoamericana de Disefo y Alimentos
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CUANDO EL ALIMENTO NOS REUNE

Nunca imaginé que el olor que se desprendia de la cocina de mi
abuela marcaria mi vida de una forma tan profunda e inconscien-
te. Guardo en mi memoria, cada cucharada compartida en torno a
esa gran mesa, protegida por un mantel reticulado, con una textura
formada entre lineas y bodegones de frutas; esa silla robusta, pero
tambaleante por el uso; y el piso de ladrillo en el que siempre jugué.

Recuerdo las ollas y sartenes, el fuego y el menjurje humeante
gue burbujeaba, solo silenciado por la gran cuchara, habil producto
de manos talladoras. Evoco las manos que escogian, lavaban, pica-
ban, hervian, mezclaban, trituraban, espesaban, adobaban, alinaban
y servian. Luego, para demostrar su amor, con un grito casi militar,
por parte de la duefia de esas manos, me permitian disfrutar de una
de las mejores experiencias de mi vida: el comer.

Hoy nos convoca un tema tan extraordinario como trascenden-
te. Tan importante como muchos otros, pero cuya singularidad radi-
ca en que nos permite visualizar y reflexionar sobre cémo nuestras



abuelas, nuestros padres, nuestros campesinos y nuestra tierra han
sido capaces de brindar tanto amor a través del alimento. Nos invita a
comprender como ese legado marcd nuestras vidasy como el nues-
tro marcara la vida de las generaciones futuras.

Desde la Universidad del Azuay y como Nodo Ecuador de la
Red Latinoamericana de Disefo y Alimentos, asumimos este En-
cuentro como un espacio de didlogo, responsabilidad y construccion
colectiva. Entendemos que la riqueza que encierra cada una de las
practicas en torno al alimento, en cada territorio, merece ser aten-
dida, trabajada, valorada y respetada desde multiples instancias y
desde todos los roles humanos posibles, con el fin de cuidar nuestra
permanencia dentro de los amplios sistemas que nos acogen vy, so-
bre todo, con el propdsito de cuidar la vida.

Hoy comprendemos que, para que lo anterior sea posible —y
con atencioén a los multiples contextos, estructuras y caracteristicas
gue nos atraviesan—, la practica del disefo y su aplicacion en estos
ambitos permiten y permitiran ejecutar acciones concretas para el
desarrollo, el cuidado y la valoracion de todos los aspectos alimen-
tarios. El 12° Encuentro Latinoamericano de Disefo y Alimentos nos
convoca precisamente a poner en comun estas miradas, a compartir
experienciasy a construir sentidos desde el respeto por la diversidad
de saberesy practicas.

Tenemos la suerte de estar aqui, en un pequeno rincén de Lati-
noameéricay en un gran rincén del Ecuador: la ciudad de Cuencay su
region. Este es un territorio andino diverso, con un enorme potencial
cultural y productivo, donde el alimento, la memoria, la agricultura,
los saberes locales y la vida comunitaria se entrelazan de manera
profunda. Este territorio hoy acoge a todos ustedes con respeto, ad-
miracion y cariio, y tiene la fortuna de recibir a tantas personas cuyo
propdsito de vida es el cuidado de uno de los recursos mas impor-
tantes que compartimos: el alimento.

Quiero agradecer a las autoridades de la Universidad y de la
Facultad por su apoyo, el cual hizo posible estos dias de encuentro.
También extiendo mi gratitud a mis compaferos profesoresy al per-
sonal administrativo, cuyo trabajo sostiene estos espacios. Gracias a
los estudiantes por su curiosidad y apertura frente a nuevas formas
de pensar y aplicar el disefo.



Al cumplir 40 anos, la Facultad los acoge con especial afecto.
Reciban todos, a nombre de las autoridades, del mio propio, de la co-
munidad de la Universidad del Azuay y de |la familia de la Facultad de
Disefno, Arquitecturay Arte, la mas cordial bienvenida. Deseamos que
este 12° Encuentro se convierta en una oportunidad para celebrar la
riqueza y diversidad de la alimentaciéon y, al mismo tiempo, para for-
talecer vinculos y compromisos. Esperamos que quienes producen,
cocinan, disefan, investigan, ensefan y comparten el alimento po-
damos, juntos, seguir en la construccién de un futuro mejor desde el
disefoy los alimentos.

Muchas gracias.

Jhonn Alarcén Morales

Nodo Ecuador, Red Latinoamericana de Disefio y Alimentos
Profesor Titular de la Facultad de Disefo, Arquitectura y Arte
de la Universidad del Azuay



PRESENTACION ARTISTICA INAUGURAL

Compahia de Teatro de la Universidad del Azuay

La participacion de la Compania de Teatro de la Universidad del
Azuay, en el 12° Encuentro Latinoamericano de Diseno y Alimentos,
tuvo como eje creativo el mapeo de obras poéticas de distintos au-
tores, donde se exalta la experiencia gastrondmica y su conexiéon di-
recta con la sensibilidad humana, poemas que embelesan al arte del
buen comery la sabiduria que se encierra en la preparacion de pota-
jes y bocados que deleitan el paladar y regocijan el espiritu a través
de sabores, aromas y mixturas. A partir de esta recopilacién literaria,
la Compania de Teatro compartié con el publico un recital de poe-
sia gastrondmica que incluyo: “Soneto al vino” de Jorge Luis Borges,
“Oda a la cebolla” de Pablo Neruda, “Pan” de Gabriela Mistral, “Halbria
que girar alrededor” de Hugo Padeletti y “Tres cosas” de Baltasar de
Alcazar. La declamacion de los poemas se complementd con una
ambientacidén escenografica que tuvo como pieza central un bode-
gdén vivo, compuesto por frutas, alimentos, bebidas y utensilios de
mesa, elementos que fueron manipulados en escena por el grupo de
actores, de modo que transformo el recital de poesia una experiencia
activa que exaltd la tradicién, el legado ancestral de la comida y el
arte de la gastronomia.

El texto siguiente es un maridaje entre la poesia y la gastrono-
mia. Busca puntos de encuentro entre el arte de la escritura y el arte
del buen comer.



Poesia gastronémica

En un mundo de saboresy aromas,

donde los sentidos se entrelazan,

surgen versos que dejan huellas,

poemas gastrondmicos, auténticas estrellas.
La cocina es un arte delicado,

donde los ingredientes son amados,

las salsas bailan al compas de |la cuchara,

y las especias despiertan como flama.

En cada plato, una historia se esconde,

un universo de emociones se despliega,

las papilas gustativas se deleitan,

con cada bocado que la boca recoge.

Un poema puede ser como un buen vino,
que invade el paladary el espiritu,

se derrama suavemente por el cuerpo,
dejando un sabor eterno entre los dedos.

El chocolate, dulce y tentador,

se convierte en versos llenos de calor,

los postres se vuelven poesia en movimiento,
y el placer se convierte en el mejor aliento.
Los mariscos danzan en el plato,

mientras susurran versos al oido,

la frescura del mar se hace presente,

en cada verso que resuena en la mente.

No hay limites ni fronteras en la cocina,
cada cultura tiene su propia rima,

desde el picante hasta lo mas suave,

la diversidad gastrondmica es un enclave.
Asi que, dejamos aqui algunas letras dedicadas,
a los poemas que surgen de sabores,

una invitacion a explorar el arte culinario,
donde los versos y los platos avivan los corazones.



Oda a la Gastronomia

En el pais de sabores infinitos,
donde la comida es arte divino,
se alza una oda a la gastronomia,
a los manjares de cada dia.

SONETO AL VINO - JORGE LUIS BORGES

¢En qué reino, en qué siglo, bajo qué silenciosa
conjuncion de los astros, en qué secreto dia
que el marmol no ha salvado, surgid la valerosa
y singular idea de inventar la alegria?

Con otonos de oro la inventaron. El vino

fluye rojo a lo largo de las generaciones

como el rio del tiempoy en el arduo camino
nos prodiga su musica, su fuego y sus leones.
En la noche del jubilo o en |la jornada adversa
exalta la alegria o mitiga el espanto

y el ditirambo nuevo que este dia le canto.
Otrora lo cantaron el arabe y el persa.

Vino, enséname el arte de ver mi propia historia
Ccomo si ésta ya fuera ceniza en la memoria.



ODA A LA CEBOLLA - PABLO NERUDA

Cebolla,

l[uminosa redoma,

pétalo a pétalo

se formo tu hermosura,

escamas de cristal te acrecentaron
y en el secreto de la tierra oscura
se redonded tu vientre de rocio.
Bajo la tierra

fue el milagro

y cuando aparecid

tu torpe tallo verde,

Yy nacieron

tus hojas como espadas en el huerto,
la tierra acumuld su poderio
mostrando tu desnuda transparencia,
y como en Afrodita el mar remoto
duplicé la magnolia

levantando sus senos,

la tierra

asi te hizo,

cebolla,

clara como un planeta,

y destinada

a relucir,

constelacién constante,

redonda rosa de agua,

sobre

la mesa

de las pobres gentes.

Generosa

deshaces

tu globo de frescura
en la consumacion
ferviente de la olla,



y el jirén de cristal
al calor encendido del aceite
se transforma en rizada pluma de oro.

También recordaré cémo fecunda
tu influencia el amor de la ensalada
y parece que el cielo contribuye
dandote fina forma de granizo

a celebrar tu claridad picada

sobre los hemisferios de un tomate.
Pero al alcance

de las manos del pueblo,

regada con aceite,

espolvoreada

con un poco de sal,

matas el hambre

del jornalero en el duro camino.

Estrella de los pobres,
hada madrina
envuelta

en delicado papel,
sales del suelo,
eterna, intacta, pura
como semilla de astro,
y al cortarte

el cuchillo en la cocina
sube la Unica lagrima
sin pena.



PAN - GABRIELA MISTRAL

Dejaron un pan en la mesa,

mitad quemado, mitad blanco,

pellizcado encima

y abierto en unos migajones de ampo.

Me parece nuevo 0 COMO No Visto,

y otra cosa que él no me ha alimentado,

pero volteando su miga,

sonambula, tacto y olor se me olvidaron.

Huele a mi madre cuando dio su leche,

huele a tres valles por donde he pasado:

Yy @ mis entranas cuando yo canto.

Otros olores no hay en la estancia

y por eso él asi me ha llamado;

y Nno hay nadie tampoco en la casa

sino este pan abierto en un plato,

gue con su cuerpo Mme reconoce

y con el mio yo reconozco.

Se ha comido en todos los climas

el mismo pan en cien hermanos: pan de Coquimbo,
pan de Oaxaca, pan de Santa Ana y de Santiago.
En mis infancias yo le sabia forma de sol,

de pez o de halo,

y sabia mi mano su miga

y el calor de pichén emplumado...

Como se halla vacia la casa,

estemos juntos los reencontrados,

sobre esta mesa sin carney fruta,

los dos en este silencio humano,

hasta que seamos otra vez uno y nuestro dia haya acabado.



HABRIA QUE GIRAR ALREDEDOR - HUGO PADELETTI

Habria que girar alrededor de ti,

como lo hace esta mosca,

para captarte en toda tu extension
redonda (tierra al fin),

verdirroja, brillante,

suavemente perfumada.

Habria que clavarte los dientes después,
para saberte crujiente,

pulpa agridulce que da ganas de tragar.

Y habria que alejarse y regresar de pronto,
distraido de todo,

para sentirte, oculta, reposar en tu forma.
Rotunda, irrefutable,

inequivocamente modelada por la luz
sobre el plato escuetamente blanco,

qué opulencia despliegas

simplemente por ser asi: manzana, y no la nada

TRES COSAS - BALTASAR DE ALCAZAR

Tres cosas me tienen preso
de amores el corazoén,

la bella Inés, el jamdn y berenjenas con queso.
Esta Inés es

quien tuvo en mi tal poder,
gue me hizo aborrecer

todo lo que no era Inés.
Trajome un ano sin seso,
hasta que en una ocasion
me dio a merendar jamon

y berenjenas con queso.
Fue de Inés la primer palma,
pero ya juzgase mal

entre todos ellos cual

tiene mas parte en mi alma.
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En gusto, medida y peso

no le hallo distincién,

ya quiero Inés, ya jamon,

ya berenjenas con queso.
Alega Inés su beldad,

el jamdon que es de Aracena,
el queso y berenjena

la espanola antiguedad.

Y esta tan en fil el peso

que juzgado sin pasion
todo es uno, Inés, jamon,

y berenjenas con queso.

A lo menos este trato

de estos mis nuevos amores,
hara que Inés sus favores,
me los venda mas barato.
Pues tendra por contrapeso
si no hiciere razén,

una lonja de jamon

y berenjenas con queso.

iOh, platos exquisitos y deliciosos!

Con sus aromas gue nos vuelven locos,
despiertan nuestros sentidos mas profundos,
Yy Nos hacen sentir vivos.

En cada plato se encuentra una historia,
una tradiciéon, un legado ancestral,

la comida es nuestra memoria,

nuestro pasado y nuestro presente carnal.

iOh, gastronomia, tesoro infinito!

Que en nuestras mesas siempre estés presente,
porgue con cada bocado nos unimos,

y nos hacemos mas fuertes.



EL ENCUENTRO DIA A DIA

Dia 1. Pensar el alimento

El primer dia del Encuentro nosin-
vité a detenernos y a pensar el ali-
mento desde multiples miradas.
Fue una jornada de apertura con-
ceptual, en la que las conferencias
y los didlogosiniciales propusieron
marcos para comprender el ali-
mento mas alla de su dimensiéon
material, reconociéndolo como
cultura, memoria, territorio y ex-
periencia compartida. Pensar el
alimento implico, también, cues-
tionar nuestras propias practicas
y revisar los modos en que nos
vinculamos con lo que comemos
y con quienes lo producen.

Este inicio permitié ubicar
al disefo como una practica sen-
sible y situada, capaz de articular
saberes, experiencias y contextos
diversos. Las ideas compartidas
funcionaron como puntos de par-
tida para las conversaciones que
se desplegarian en el transcurso
de las jornadas siguientes, al es-
tablecer un clima de escucha, res-
peto y curiosidad colectiva a lo lar-
go de todo el Encuentro.



Dia 2. Redes, educacion y territorio

El segundo dia puso en el centro de la discusién el valor del trabajo

en red, la educaciéon y la construccion colectiva desde los territorios.
Las experiencias compartidas desde distintos contextos latinoameri-
canos evidenciaron que el diseno y los alimentos se fortalecen cuan-
do se piensan de manera colaborativa; asi mismo, esta perspectiva
permite reconocer la diversidad de realidades, practicas y saberes
gue conviven en nuestra region.

La educacion aparecié como un eje fundamental para acom-
pafar procesos de transformacion, tanto en el ambito académico
como en el trabajo con comunidades y territorios especificos. Este
dia reforzoé la idea de que los territorios Nno son escenarios pasivos,
sino espacios vivos donde el diseno dialoga con realidades concre-
tas, desafios comunes y oportunidades de cuidado y proyeccion. Fue
una jornada marcada por el intercambio, el reconocimiento mutuoy
el fortalecimiento de vinculos.



Dia 3. Comunidad, estudiantes y proyeccion

La tercera jornada abrid un espacio especialmente significativo para
la comunidad y para los estudiantes. Las actividades desarrolladas
permitieron visibilizar el trabajo académico y proyectual que se gesta
en el aulay fuera de ella, y puso en valor el aprendizaje como un pro-
ceso compartido, dinamico y en permanente construccion.

Este dia fue, en muchos sentidos, el mas humano del Encuen-
tro. Las voces de estudiantes, docentes y participantes se entrelaza-
ron para pensar el presente y el futuro del disefio y los alimentos, al
reafirmar la importancia de formar profesionales sensibles, criticos
y comprometidos con su entorno. La proyeccién aparecié no como
una promesa lejana, sino como una responsabilidad que se constru-
ye desde el didlogo, la practica y la accion cotidiana.



Dia 4. Territorio vivido

El Ultimo dia nos invitd a salir del espacio académico para habitar el
territorio. La visita al Parque Nacional Cajas se convirtié en una expe-
riencia profundamente significativa, tanto en el plano natural como
en el sensorial. Caminar el paisaje, sentir el frio, el viento y la hume-
dad, escuchar el agua y observar la tierra nos permitié conectar de
manera directa con la naturalezay comprender el alimento desde su
relacion mas intima con los ecosistemas que lo sostienen.

Este cierre no fue un final, sino una forma de volver al origen.

La experiencia en el pargue natural nos recordd que el disefio y los
alimentos se construyen en didlogo constante con el agua, la tierray
la vida, y que pensar el alimento también implica sentirlo, recorrerlo
y habitarlo. Fue una jornada que dejoé huella y consolidé la importan-
cia de reconocer y cuidar los territorios naturales como base de toda
practica alimentaria y de toda experiencia humana compartida.
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CONFERENCIAS - DIA 1

DISENO Y ALIMENTOS: COMPRENDIENDO
LOS ECOSISTEMAS ALIMENTARIOS

Pedro Reissig, PhD

Arquitecto del Pratt Institute, NY y Doctor en Disefio por la Univer-
sidad de Buenos Aires. Es uno de los fundadores de la Red Lati-
noamericana de Diseno y Alimentos y un referente regional en el
campo del Disefo y Alimentos. Su trabajo explora la relacion entre
forma y estructura a través de la Tecno-morfologia, enfoque desde
el cual ha desarrollado una destacada trayectoria profesional y aca-
démica. Es fundador de Nudo Design, Vacavaliente y deMorfa, con
disefos reconocidos internacionalmente y presentes en mas de 30
paises. Actualmente es investigador en la Universidad de Buenos
Aires y profesor visitante en la Universidad de Ciencias Gastrono-
micas de Italia, ademas de ser coautor del primer libro sobre Food
Design en espanol y autor de publicaciones sobre Gastronomia
Bucal, Food Morphology y Ergonomia Alimentaria.



La conferencia magistral de Pedro Reissig abrid el 12° Encuen-
tro Latinoamericano de Disefo y Alimentos con la propuesta de una
mirada amplia, critica y profundamente situada sobre el rol del di-
sefo en nuestra relacion con la comida. Desde una perspectiva sis-
témica, la exposicion invité a comprender los alimentos no como
objetos aislados, sino como parte de ecosistemas complejos donde
interactUan personas, territorios, practicas, tecnologias y sentidos de
cuidado. Su intervencion establecié un marco conceptual clave para
el desarrollo de las jornadas posteriores.

Diseno y Alimentos: una mirada sistémica

El ponente parte de una constatacion clara: lo alimentario es un am-
bito vital, estratégico y profundamente complejo, atravesado por
multiples disciplinas —desde las ciencias de los alimentos y la sa-
lud, hasta la gastronomia, la sociologia, la economia y la produccion
primaria—, pero aln con escasos abordajes integrales y sistémicos.
Frente a esta fragmentacion, el Disenoy Alimentos se presenta como
una practica capaz de articular miradas, integrar saberes y proponer
acciones conscientes dentro de los ecosistemas alimentarios.

En este sentido, el Diseno y Alimentos no se limita a la creaciéon
de productos comestibles, sino que abarca toda accidn orientada a
mejorar nuestra relacion con la comida en distintas escalas y con-
textos. Productos y materiales, asi como practicas, experiencias, en-
tornos, tecnologias y sistemas, forman parte de un entramado que
debe ser leido y comprendido de manera conjunta, en la que se re-
conozca tanto sus dimensiones tangibles como intangibles.

Sentidos, escalas y decisiones

Uno de los aportes centrales de la conferencia es la nocién de que el
Disefo y Alimentos opera siempre desde determinados sentidos. Es-
tos sentidos —econdmicos, politicos, sociales, culturales, educativos,
investigativos y profesionales— pueden orientarse hacia la inclusion,
el cuidado y el valor compartido, o bien hacia la exclusion y el lucro



absoluto. El disefo, en este marco, no es neutral: cada decision pro-
yectual expresa una postura ética y politica frente al alimento.

Asimismo, Reissig propone pensar el Disefioy Alimentos desde
distintas escalas alimentarias, que van desde la gastronomia domés-
tica hasta la industria alimentaria procesadora, y pasar por la gastro-
nomia comercial e institucional. En cada escala intervienen variables
especificas —recursos, infraestructura, regulaciones, identidades, sa-
beres— que condicionan las practicas y los impactos sobre los eco-
sistemas alimentarios.

Del consumidor al decisor

Un giro conceptual clave planteado en la conferencia es el cambio
de enfoque del “consumidor” al sujeto alimentario como decisor.
Esta mirada reconoce que las personas no solo consumen alimen-
tos, sino que toman decisiones a lo largo de todo el ciclo alimentario:
produccion, procesamiento, distribucidn, adquisicion y apropiacion.

Desde esta perspectiva, el disefio contribuye a transformar la
|6gica de la cadena de valor en la de ciclos alimentarios, entendidos
como procesos dinamicos y reiterativos, donde las acciones indivi-
duales y colectivas tienen consecuencias directas sobre la salud, el
ambiente y la cultura. El Disefio y Alimentos, entonces, se vincula es-
trechamente con la ecologia, al proponer lecturas transdisciplinares,
transectoriales y sistémicas de estos ciclos.

Salud alimentaria, experiencia y cuidado

Otro egje fundamental de la conferencia es la ampliacién del con-
cepto de salud alimentaria. Reissig plantea pensarla no solo desde
lo nutricional, sino desde multiples dimensiones: salud del producto
comestible, del ecosistema alimentario, del entorno, del sujeto, de la
experiencia sensorial y emocional, y de la soberania alimentaria. Esta
mirada integral refuerza la idea de que comer es una experiencia
compleja, que involucra cuerpo, sentidos, cultura y territorio.

En este marco, conceptos como ergonomia alimentaria, inter-
faces, experiencias sensoriales e innovacién adquieren un sentido









renovado. La innovacion, plantea Pedro, debe preguntarse siempre
para quién, desde dénde y con qué motivaciones se disefa, para de
esta manera evitar soluciones desconectadas de los contextos y de
las realidades locales.

La conferencia concluyd con una invitacion a leer el mundo co-
mestible de otra manera: no como un paisaje estatico, sino como un
ecosistema vivo. El Disefio y Alimentos aparece, asi, como una prac-
tica orientada al cuidado de la vida, en la cual se integran el conoci-
miento, la sensibilidad y la accidon. Esta mirada no propone respuestas
cerradas, sino preguntas abiertas que interpelan a quienes disefan,
producen, cocinany comen, con el fin de asumir un rol activo y cons-
ciente dentro de los ecosistemas alimentarios que habitamos.



RETOS Y COMPROMISOS EN LAS CO-CUSTODIAS DE
LOS TERRITORIOS ALIMENTARIOS

Andrés Sicard Currea, PhD

Doctor en Ciencias de la Informacion y la Comunicacion por la Uni-
versidad de La Laguna, Espafa, y Disefador Industrial por la Uni-
versidad Jorge Tadeo Lozano, Colombia. Es profesor asociado de la
Escuela de Diseno Industrial de la Facultad de Artes de la Univer-
sidad Nacional de Colombia, sede Bogoté. Es cofundador y coordi-
nador general de la Red Latinoamericana de Disefo y Alimentos
(RedLaDA). Dirige el grupo de investigacion Saberes Implicitos,
adscrito al Instituto de Investigaciones Tecnoldgicas de la Facultad
de Artes, y es co-coordinador del proyecto Aula Viva de Saberes y
Conocimiento Tradicional, del programa Saber y Vida del Instituto
IEPRI de la Facultad de Ciencias Humanas de la Universidad Na-

cional de Colombia.



La conferencia de Andrés Sicard propuso una mirada profunda
y provocadora sobre los territorios alimentarios, al desplazar el foco
de lo gastrondmico hacia una comprension ampliada de la alimen-
tacidn como practica vital, relacional y politica. Su intervencion invitd
a repensar el rol del disefio no como una herramienta de produccion
de objetos, sino como una practica de co-custodia y co-cuidado de
la vida, capaz de articular saberes, lenguajes y acciones desde una
perspectiva situada y decolonial.

Territorios alimentarios como espacios vivos

Andrés parte de una postura clara: los territorios alimentarios no son
escenarios pasivos Ni meros espacios de produccidon y consumo, sino
territorios vivos, donde interactlan naturaleza, cultura, economia, sa-
beres y memorias. En ellos se entretejen relaciones entre humanos
y no humanos, entre lo material y lo simbdlico, entre el pasado, el
presente y los futuros posibles.

Desde esta mirada, trascender la gastronomia como fendme-
no elitista y mercantilizado se vuelve un acto necesario. El alimento
deja de ser Unicamente un producto para convertirse en un medio
de relacion, cuidado y continuidad de la vida. Los territorios alimen-
tarios aparecen como espacios donde se expresa la interdependen-
cia entre ecosistemas, comunidades y culturas.

Co-custodias, co-cuidados y mirada decolonial

Un eje central de la conferencia es la nocién de co-custodia, enten-
dida como una practica colectiva de responsabilidad compartida so-
bre la vida en todas sus formas. Co-custodiar implica reconocer que
el cuidado de los sistemas alimentarios no recae en un solo actor,
sino que es una tarea distribuida entre comunidades, territorios, es-
pecies, saberes y generaciones.

Desde un enfoque decolonial, Sicard propone revalorizar los
saberes ancestrales y tradicionales, no como vestigios del pasado,
sino como conocimientos vivos y vigentes. Esta perspectiva cuestio-
na la mirada antropocéntrica dominante e invita a incluir a todos los



agentes —humanos y no humanos— en el sostenimiento de la vida,
y asi ampliar los marcos éticos y politicos desde los cuales se disena.

Lenguaje, sentidos y nuevos imaginarios

La conferencia subraya el poder del lenguaje como fuerza creadora
de realidades. A través de conceptos como Buen-Estar-Siendo, sen-
tipensares, nos-otros y otros mundos alimentarios, Sicard sugiere la
necesidad de generar nuevos imaginarios linguisticos que permitan
abrir horizontes hacia practicas alimentarias mas inclusivas, comuni-
tarias y pluriversales.

Desplazar el foco de “food design” hacia “Disefio y Alimen-
tos” no es solo un cambio terminolégico, sino una apuesta politica y
cultural. Este desplazamiento amplia la escala de analisis y permite



pensar la alimentacidén desde dimensiones emocionales, espiritua-
les, ecolégicas y comunitarias, y de esta manera integrar culturas,
cosmovisiones y formas diversas de habitar el mundo.

Retos y compromisos para el diseno

Entre los principales retos planteados se encuentra la necesidad de
superar la fragmentaciéon impuesta por las légicas del mercado y
el consumo. Frente a ello, Sicard manifiesta que se debe promover
sistemas alimentarios justos, equitativos y sostenibles, orientados al
cuidado de la vida y no Unicamente a la rentabilidad.

El compromiso del Disefio y Alimentos, en este marco, es fo-
mentar practicas de Buen-Estar-Siendo, construir redes colaborati-
vas y articular saberes ancestrales y contemporaneos. El disefo se



entiende como una practica relacional, capaz de entretejer acciones,
tecnologias vivas, culturas y territorios, para generar alternativas que
re-existen frente a los modelos hegemonicos.

La conferencia concluye con una invitacién abierta: co-custo-
diar la vida en todas sus dimensiones. Esto implica asumir una pos-
tura ética frente a la alimentacién, reconocer la vitalidad de las pala-
bras y de los gestos cotidianos, y comprometerse con la creacion de
otros mundos alimentarios posibles. El Disefio y Alimentos aparece
CoOmMo un campo en movimiento, que se construye desde la accidn
colectiva, la gratitud y el cuidado de la casa comun.



Alejandra Martinez y Equipo Usina de Innovacion Alimentaria
Universidad Tecnolégica del Uruguay
Departamento de Innovacion y Emprendimiento — UTEC Innova

Alejandra Martinez es Magister en Politicas Publicas por la Univer-
sidad Catdlica del Uruguay, con especializacion en politicas socia-
les vy educativas, y Licenciada en Disefo Industrial por la Univer-
sidad ORT Uruguay. Actualmente se desempena como directora
del Departamento de Innovacion y Emprendimiento de la UTEC
- Universidad Tecnoldgica, donde trabaja en el impulso de pro-
cesos de innovacion educativa, tecnoldgica y social orientados al
desarrollo territorial y humano. Su trayectoria se ha centrado en la
articulacion de equipos interdisciplinarios, la gestion de proyectos
colaborativos y el disefio de estrategias de innovacion con enfoque
en sostenibilidad y derechos humanos.

La conferencia magistral presentada por Alejandra y el equipo
de la Usina de Innovacién Alimentaria de la Universidad Tecnolégica
del Uruguay (UTEC) compartié una experiencia institucional y territo-
rial concreta de innovacién aplicada a los ecosistemas alimentarios.
La exposiciéon proporciond informacion sobre un modelo de trabajo
gue articula educacion, investigacion, producciéon y comunidad, y
propone una mirada situada y sistémica para abordar problematicas
alimentarias complejas desde los territorios.



La universidad como actor territorial

La presentacion partié de una definicion clara del rol de la UTEC
como universidad publica, con presencia en el interior del pais,
orientada a carreras de perfil tecnoldgico y con un fuerte énfasis en
la investigacion y la innovacion. En este marco, la universidad asume
una funcién activa como promotora y articuladora de oportunidades
para el desarrollo de ecosistemas de innovacion en cada territorio, al
reconocer las particularidades sociales, productivas y culturales de
cada region.

El modelo territorial de la UTEC, con multiples sedes e institu-
tos tecnoldgicos regionales, permite un vinculo directo con las co-
munidades locales y una lectura situada de sus necesidades reales,
especialmente en relacién con los sistemas alimentarios.

La Usina de Innovacién Alimentaria: concepto y propésito

La Usina de Innovaciéon Alimentaria se presenta como una plataforma
de innovaciéon académica, productiva y social que articula personas,
instituciones y proyectos con el objetivo de fomentar transformacio-
nes positivas en los ecosistemas alimentarios. Desde un enfoque sis-
témico y sostenible, la Usina impulsa la construccion colectiva y el
trabajo transdisciplinario y transectorial, al abordar ambitos como la
salud, la cultura, el medio ambiente y la economia.

Mas que un espacio fisico o un programa cerrado, la Usina se
concibe como un instrumento catalizador de vinculos, capaz de ge-
nerar ideas creativas, colectivas y situadas para enfrentar problemas
complejos en los territorios, adaptandose a las demandas y caracte-
risticas de cada contexto local.



Innovacién como proceso y como practica colectiva

Uno de los aportes centrales de la conferencia es la definicion de la
innovacién como un proceso, y No como un resultado aislado. La in-
novacion se entiende como una practica que facilita el abordaje de
desafios emergentes, identificar oportunidades y trabajar en la com-
plejidad, para dar respuesta de forma novedosa, pertinente y sosteni-
ble a necesidades insatisfechas en contextos especificos.

Desde esta perspectiva, la Usina promueve procesos respe-
tuosos, en clave de derechos humanos y ambientales, que buscan
generar soluciones pertinentes y situadas. El énfasis esta puesto en
aclarar la intencioén, construir significado, compartir avances, iterar
y ajustar, al reconocer que la innovacion requiere tiempo, didlogo y
aprendizaje colectivo.

Articulacién, actores y construccion de redes

La experiencia presentada, destaca la importancia de la articulacion
territorial e interinstitucional. La Usina de Innovacion Alimentaria tra-
baja con una amplia red de actores que incluye instituciones publi-
cas, sector privado, organizaciones sociales, emprendimientos, espa-
cios educativos y comunidades locales. Esta red posibilita co-crear
propuestas relevantes, fortalecer capacidades locales y construir co-
munidades de practica en torno al alimento.

La articulacién con cocinas comunitarias, mesas interinstitu-
cionales, agencias de desarrollo, gobiernos locales y programas de
formacion refuerza el caracter abierto, participativo y plural de la Usi-
na, consolidandose como un espacio de encuentro entre saberes di-
Versos.



Escalabilidad y proyecciéon regional

La conferencia plantea a la Usina como un proyecto escalable y
adaptable, capaz de nutrirse de distintas realidades y propuestas la-
tinoamericanas. Esta condicion facilita pensar el modelo no como
una experiencia aislada, sino como una referencia transferible, que
puede dialogar con otros territorios y contextos, y mantener siempre
su caracter situado.

La Usina busca conectar y potenciar a las comunidades de
actores alimentarios para abordar problemas complejos desde una
perspectiva critica y sistémica, al reafirmar el valor del trabajo colec-
tivo y del aprendizaje compartido.

La experiencia de la Usina de Innovacion Alimentaria de la
UTEC pone en evidencia el potencial de la universidad como actor
clave en la transformacion de los ecosistemas alimentarios. A través
de la innovacion situada, la articulacion territorial y la construccion
de redes, la Usina propone un modelo que integra conocimiento,
practica y compromiso social. Esta mirada refuerza la idea de que
los sistemas alimentarios se transforman desde el territorio, con las
personasy para las comunidades que los habitan.

Figura 1: Innovacién alimentaria situada: articulacion entre universidad, territorio y comunidad.
Fuente: Presentacion “Usina de Innovacién Alimentaria”, Universidad Tecnoldgica del Uruguay,
12.° Encuentro Latinoamericano de Disefio y Alimentos, Cuenca, 2024.



CONFERENCIAS - DIA 2

VALIDACION ACADEMICA DE LA COCINA CRIOLLA
PARA UNA ADECUADA PROMOCION DEL
PATRIMONIO GASTRONOMICO ECUATORIANO

John Valverde
Instituto Universitario San Isidro
Cuenca, Ecuador

John Valverde es Vicerrector Académico del Instituto Universita-
rio San lIsidro, en Cuenca, Ecuador, y docente de esta institucion.
Cuenta con una Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
por la Universita degli Studi di Parma, Italia. Su trabajo académico
se centra en la cocina criolla, el patrimonio gastronémico ecuato-

riano y la formacién vinculada a los alimentos y la cultura gastro-
nomica.



La conferencia de Valverde, presentd una experiencia acadé-
mica concreta orientada a la proteccion, valoracion y promocion del
patrimonio gastrondmico ecuatoriano a partir de la cocina criolla.
Desde el trabajo desarrollado en el Instituto Universitario San Isidro,
la exposicion propuso una reflexion critica sobre el rol de la academia
en la documentacion, analisis y revalorizacion de las practicas culina-
rias tradicionales, al integrar investigacion, tecnologia y experiencia
sensorial como herramientas fundamentales para el cuidado de los
territorios gastrondmicos.

La academia frente al patrimonio gastronémico

La conferencia parte de un objetivo claro: mostrar como la academia
puede contribuir de manera activa a la conservaciony promocioén del
patrimonio gastronémico del Ecuador. Este aporte se plantea desde
la investigacion aplicada y el uso de herramientas metodoldgicas
que permiten registrar, analizar y revalorizar las practicas culinarias
locales y nacionales, asi como identificar y corregir distorsiones en su
interpretacion y difusion.

La cocina criolla es entendida como una expresion viva de la
identidad cultural, atravesada por procesos histéricos, sociales y te-
rritoriales, y no como un conjunto estatico de recetas. La academia
asume asi un rol mediador entre tradicién, conocimiento y proyec-
cion futura.

Desafios y obstaculos en la valorizacion de la cocina criolla

Uno de los ejes centrales de la conferencia es la identificacién de los
principales obstaculos que enfrenta la cocina criolla en su reconoci-
miento y valorizacion. Entre ellos se destacan los tabues y prejuicios
asociados al mestizaje y a la idea de “comida de indio” o “comida de
pobre”, que histdéricamente han relegado estas practicas a espacios
de menor prestigio cultural.



A estos prejuicios se suma la confusién generada por la cocina
urbana, donde los procesos de adaptacion, fusidon y reinterpretacion
pueden diluir o distorsionar los referentes tradicionales. La disponi-
bilidad de ingredientes aparece como un factor critico, afectado por
fendmenos como la migracién, las politicas publicas, la desaparicion
de insumos locales y las dinamicas de oferta y demanda.

Propuestas desde la experiencia académica

Frente a estos desafios, la experiencia presentada propone un con-
junto de estrategias orientadas a generar certezas, fortalecer la iden-
tidad y promover el reconocimiento de la cocina criolla. Entre ellas se
destaca la exposicion directa como herramienta pedagdgica, a través
de salidas de campoy la participacion de portadoras y portadores de
saberes tradicionales —como las abuelas en el aula—, que posibilitan
una aproximacion vivencial y respetuosa al patrimonio culinario.

Se plantea la necesidad de un registro sistematico e inventa-
rio de platos, técnicas y utensilios, acompanado de procesos de do-
mesticacion sensorial que ayuden a comprender y valorar los perfi-
les aromaticos, olfativos y gustativos propios de cada preparacion. En
paralelo, se propone un pensum estratégico que incorpore el cultivo
organico y la transformacién de alimentos como parte integral de la
formacion académica.

Sensorialidad, identidad y memoria

Un aporte especialmente significativo de la conferencia es la re-
flexion sobre la dimensidn sensorial de la cocina criolla. Mas alla del
sabor, se resalta la importancia de los olores, aromas y sensaciones
como elementos fundamentales en la construcciéon de la nostalgia,
la memoria y la identidad alimentaria. Los utensilios, las técnicas y
los condimentos utilizados no solo influyen en el resultado final de
los platos, sino que configuran perfiles sensoriales que los pueblos
reconocen como pPropios.



Esta mirada refuerza la idea de que el patrimonio gastronémi-
co se construye desde la experiencia cotidiana y sensorial, y que su
preservacion requiere atencion a los detalles, los gestos y los saberes
que le dan sentido.

La experiencia del Instituto Universitario San Isidro evidencia
el potencial de la academia como agente activo en la validacion y
promocién de la cocina criolla ecuatoriana. A través de la investiga-
cién aplicada, la formaciéon sensible y el trabajo con comunidades
y territorios, se plantea un camino para fortalecer la identidad gas-
trondmica y proyectarla hacia el futuro sin perder su raiz. La confe-
rencia invita a reconocer la cocina criolla como un patrimonio vivo,
cuya proteccion depende del didalogo entre tradicidon, conocimiento
y experiencia.



Figura 2: La academia como espacio de cuidado, registro y proyeccion del patrimonio gastro-
nomico.

Fuente: Presentacion de John Valverde, Instituto Tecnoldgico San Isidro, 12.° Encuentro Latinoa-
mericano de Disefo y Alimentos, Cuenca, 2024.



DOS SUCRES. COCINA DE TERRITORIO, ETICA
Y COMUNIDAD

Daniel Contreras
Chefy cofundador del restaurante Dos Sucres
Cuenca, Ecuador

Daniel Contreras es chef y propietario de Dos Sucres, restaurante

ubicado en Cuenca, Ecuador. Su propuesta culinaria se caracteriza
por un enfoque sostenible, de autor y de kilémetro cero, al poner
en valor los ingredientes, las tradiciones y los productores locales.
Su cocina entiende la gastronomia como un puente entre el pro-
ductor y el comensal, al construir platos que narran la diversidad
geografica y cultural del Ecuador. Dos Sucres ha formado parte de
la seleccion El Espiritu de América Latina y de las recomendacio-
nes gastrondmicas de 50 Best Discovery.



La conferencia de Daniel Contreras compartié una experien-
cia profundamente situada de construccién gastronémica desde el
territorio, la ética y la comunidad. A través del recorrido del restau-
rante Dos Sucres, la exposicion propuso una reflexion honesta sobre
la cocina como practica de impacto, capaz de articular producto lo-
cal, relaciones justas, profesionalismo y sentido. Mas que un relato
de éxito, la conferencia expuso un modelo de trabajo sostenido en
el tiempo, comprometido con el entorno y con las personas que lo
hacen posible.

Cocina de alto impacto y sentido

La propuesta de Dos Sucres se define como una cocina de alto im-
pacto, entendida no desde la espectacularidad, sino desde la cohe-
rencia entre lo que se cocina, c6émo se cocina y con quiénes se co-
cina. La cocina contemporanea que se plantea tiene como base el
producto local, el confort y la cercania, al apostar por una alimenta-
cion con sentido, accesible y consciente.

Esta mirada se sostiene en una idea clara: cambiar el mundo a
través de la alimentacion implica reducir desperdicios, respetar los
ciclos productivos y reconocer el valor real de los alimentos y de quie-
nes los producen. La piramide conceptual presentada en la confe-
rencia sintetiza esta filosofia, y coloca al producto, al territorio y a las
personas como ejes centrales de toda decision culinaria.

Productores, trazabilidad y economia circular

Uno de los pilares fundamentales del proyecto es la relacién directa
con los agroproductores locales. Dos Sucres se posiciona como un
intermediario consciente entre productor, cocinero y cliente, al pro-
mover relaciones basadas en la confianza, la trazabilidad y el respeto.
Iniciativas como el mercadito de agroproductores, desarrollado se-
manalmente, fortalecen una economia circular y visibilizan el origen
de los alimentos.



La consigna de “no regatear” adquiere aqui un sentido pro-
fundo: reconocer el trabajo del productor, valorar el oficio y construir
relaciones justas que impacten positivamente en las comunidades
y en la gastronomia local. Esta practica cotidiana refuerza el compro-
miso ético del proyecto y su coherencia territorial.

Etica, profesionalismo y oficio

La conferencia subraya la importancia de los procesos éticos, del res-
peto por el producto y por el oficio gastronémico. El trabajo en Dos
Sucres se construye desde la constancia, el profesionalismo y la bus-
queda permanente de la diferencia, no como estrategia de mercado,
sino como resultado natural de una practica comprometida y rigu-
rosa.

Los reconocimientos obtenidos a lo largo del tiempo aparecen
Ccomo consecuencia de este camino sostenido, y no como su objeti-
vo principal. La valoracion del equipo, del aprendizaje colectivo y del
crecimiento compartido se presentan como componentes esencia-
les del proyecto.

Narrativa, menua y experiencia

Otro aspecto central de la conferencia es la construccidon del menu
como relato. Cada plato responde a un hilo conductor que pone en
valor la historia del producto, su origen y su contexto. El menu no se
entiende como una suma de preparaciones, sino0 como una expe-
riencia coherente que conecta territorio, técnica y emocion.

La inclusiéon de propuestas alternativas —vegetarianas o vega-
nas— refuerza una vision inclusiva de la cocina, orientada a ofrecer
experiencias confortables y significativas, sin perder identidad ni
compromiso con el entorno.

Impacto territorial y proyeccién

Mas alld de los reconocimientos alcanzados, la experiencia de Dos
Sucres cobra sentido por la coherencia entre su propuesta culina-



ria y las relaciones que construye con el territorio. Su valor no radica
Unicamente en el resultado gastrondmico, sino en el proceso que lo
sostiene: el vinculo con los productores, el respeto por el producto
localy la bdsqueda de una cocina capaz de generar impacto cultural,
econdmico y comunitario.

Dos Sucres demuestra que la gastronomia puede ser un motor
de desarrollo local, que genera beneficios para la ciudad, la comu-
nidad y el pais. El proyecto se inserta activamente en el territorio, al
dialogar con productores, consumidores y otros actores, y al consoli-
dar una practica que entiende la cocina como herramienta de trans-
formacioén social. Esta mirada proyecta a la gastronomia mas alla del
plato, integrandose en los debates contemporaneos sobre sostenibi-
lidad, ética y cuidado de la vida.

Esta conferencia deja en evidencia que la cocina, cuando se
construye desde el respeto, la coherencia y el compromiso, se con-
vierte en una practica de profundo impacto cultural y territorial. De
esta manera, Dos Sucres se presenta como un ejemplo vivo de coOmo
el disefo, la gastronomia y los alimentos pueden articularse para ge-
nerar experiencias significativas, sostenibles y con sentido, situacio-
nes que reafirman el valor del territorio como origen y destino de
toda practica alimentaria.



Figura 3: Cocina de territorio y producto local en Dos Sucres
Fuente: Presentacion de Daniel Contreras, Restaurante Dos Sucres, 12.° Encuentro Latinoamerica-
no de Disefio y Alimentos, Cuenca, 2024.



CONFERENCIAS - DIA 3

NUTRIENDO LA CREATIVIDAD TRANSFORMADORA
DESDE LOS TERRITORIOS GASTRONOMICOS

Aportes desde el Disefio y Alimentos para el cambio

sistémico

Silvana Juri, PhD
SARAS Institute (Uruguay)

Stockholm Resilience Centre (Suecia)

Doctora en Disefo para las Transicio-
nes por la Universidad Carnegie Me-
llon, Magister en Diseno Sustentable
por la Universidad de Brighton vy Li-
cenciada en Artes Plasticas y Visuales
por la Universidad de la Republica. Su
trabajo investiga los aportes del dise-
Ao frente a problemas socioambien-
talesy desafios de sostenibilidad, des-
de enfogues colectivos, participativos,
interdisciplinares y transdisciplinares.
Ha contribuido especialmente al es-
tudio de los sistemas alimentarios, el
Disefo y Alimentos, el pensamiento
de futuros y el diseflo para las transi-
ciones. Actualmente es investigadora
asociada al Instituto SARAS y profe-
sora adjunta en la Escuela Universi-
taria Centro de Disefio, FADU-Udelar.
Desde 2025 forma parte del Sistema
Nacional de Investigadores, Nivel .



Silvana Juri propuso una mirada profunda y articuladora sobre
el rol del Disefio y Alimentos frente a los grandes desafios contem-
poraneos de los sistemas alimentarios. Desde el cruce entre el dise-
No para las transiciones y las ciencias de la sostenibilidad, su inter-
vencién invité a pensar la creatividad no como un acto individual ni
meramente expresivo, sino como una capacidad colectiva, situada y
transformadora, fundamental para nutrir procesos de cambio sisté-
mico desde los territorios gastrondmicos.

Puentes entre diseio, ciencia y cultura

Uno de los ejes centrales de la conferencia es la construcciéon de
puentes desde y a través del disefo. Juri plantea al disefio como una
practica capaz de articular arte, ciencia y cultura, ya que opera como
un espacio intermedio —un “tercer lugar’— desde el cual es posible
conectar saberes diversos y activar procesos de transformacion.

Reconoce que los sistemas alimentarios son complejos, inter-
dependientesy profundamente enraizados en dimensiones sociales,
ambientales, culturales y politicas. Frente a esta complejidad, el di-
seo aparece como una practica que no busca simplificar los pro-
blemas, sino acompanarlos, al integrar multiples formas de conoci-
miento y orientandose a la accion.

Sistemas alimentarios y desafios de transformacion

La conferencia sitUa el desafio de transformar los sistemas alimen-
tarios hacia la sostenibilidad como un reto cognitivo, técnico y crea-
tivo. Superar el supuesto de que el problema es Unicamente la falta
de informacioén implica reconocer la necesidad de integrar saberes,
sensibilidades y capacidades diversas, y de pasar de la imaginacion
a la realizacion.

Disefar para la transformacion supone apoyar procesos trans-
disciplinarios, potenciar las agencias de disefo existentes y fomentar
la co-creacion como forma de creatividad colectiva. En este marco, el
Disefo y Alimentos se posiciona como un campo con un rol estraté-
gico para acompafar cambios profundos y de largo plazo.



Paisajes y territorios gastronémicos

Un aporte conceptual clave de esta propuesta es la nociéon de paisa-
jes y territorios gastrondmicos, entendidos como paisajes terrestres
Yy marinos que son gobernados, gestionados o cuidados para contri-
buir al desarrollo culinario, la resiliencia del paisaje y la sostenibilidad.
Estos territorios se construyen a partir de la practica, el arte y las habi-
lidades necesarias para producir, seleccionar y cocinar alimentos, asi
como de la capacidad de custodia de los ecosistemas que los hacen
posibles.

Se distinguen tres tipos de paisajes gastrondmicos: los paisajes
de produccidén o cultivo, los paisajes de restauracion o conservacion,
y los paisajes de recoleccion. En todos ellos, conceptos como calidad,
localidad, diversidad y creatividad aparecen como atributos funda-
mentales, estrechamente vinculados al cuidado de la biosferay a la
gestion responsable de los recursos.

Creatividad transformadora y co-creacion

La creatividad, en la mirada propuesta, trasciende su concep-
cion tradicional para asumirse como un proceso colectivo, distribui-
do, proactivo y adaptativo. Esta creatividad transformadora se expre-
sa a través de la co-creacion, el trabajo colaborativo y la construccion
de visiones compartidas orientadas al bien comun y a la custodia de
la vida.

Desde esta perspectiva, los procesos creativos permiten identi-
ficar y conectar iniciativas innovadoras, converger en visiones colecti-
vasy generar accionesy productos que materializan rutas de cambio
socio ecoldgico. El disefo acompana estos procesos, N0 como solu-
cion cerrada, sino como practica que facilita el encuentro, el aprendi-
zaje y la accidn conjunta.

Pescando Transformaciones: un ejemplo situado

La conferencia se nutre de |la experiencia concreta del proyecto Pes-
cando Transformaciones, desarrollado en Uruguay como un proceso
transdisciplinario orientado a generar vias transformadoras para el
sector pesquero de pequena escala. El proyecto articula cientificos,
disefadores, artistas, pescadores y emprendedores de distintas re-
giones del pais, al construir un ensamblado nacional de iniciativas.



A través de talleres de co-creacion, vision de futuros deseables
y desarrollo de recetas, el proyecto pone en valor especies subutiliza-
das y promueve nuevas practicas culinarias, educativas y culturales.
Este ejemplo evidencia codmo los territorios gastrondmicos pueden
convertirse en espacios de aprendizaje, innovacion y custodia de la
biodiversidad, y esto integra creatividad, conocimiento y accién.

Deja en evidencia que nutrir la creatividad transformadora es
una tarea urgente y colectiva. Desde los territorios gastrondmicos, el
Disefo y Alimentos se presenta como un campo capaz de acompa-
Aar procesos de cambio sistémico, al articular cuidado, conocimiento
y accién. Mas que ofrecer respuestas definitivas, la propuesta invita a
construir caminos compartidos hacia futuros alimentarios mas jus-
tos, resilientes y sostenibles, donde |a creatividad se ponga al servicio
de la vida.

Figura 4. Creatividad colectiva para la custodia de los territorios gastronémicos.
Fuente: Presentacion de Silvana Juri, Instituto SARAS, 12.° Encuentro Latinoamericano de Disefio
y Alimentos, Cuenca, 2024.



PRODUCCION LOCAL COMO BASE DEL PROCESO
CREATIVO DE LA COCINA ECUATORIANA.

La Chicheria y la construccion de una gastronomia situada

Tatiana Rodriguez
Cocinera e investigadora gastronémica
La Chicheria, Ecuador

Gastronomay agropecuaria andina, formada en la Universidad In-
digena Jatun Yachay Wasi, en Colta, territorio Puruha, Chimborazo.
Originaria de Ambato, Tungurahua, ha desarrollado una investiga-
cion vinculada a las cocinas rurales de su provincia, desde donde
comprende la cocina tradicional como parte de un sistema ali-
mentario complejo de saberes, sabores, memoriasy celebraciones.
Su trabajo reconoce en la chicha de jora y en el maiz una conexion
profunda con sus raices, su identidad y su practica gastronémica.



Tatiana presentd una experiencia profundamente situada de
construccion gastrondmica basada en la produccion local, la agro-
biodiversidad y los saberes andinos. A partir del proyecto La Chiche-
ria, la exposiciéon propuso una reflexion sensible y politica sobre la
cocina ecuatoriana como practica creativa anclada en el territorio, el
agua, las economias locales y las relaciones humanas que sostienen
la vida. Su intervenciéon puso en evidencia coémo la gastronomia pue-
de convertirse en un espacio de cuidado, memoria y transformacion.

La produccion local como origen del proceso creativo

Uno de los ejes centrales de la conferencia es la afirmacién de que
el proceso creativo en la cocina ecuatoriana nace en el territorio y
Nno Unicamente en la técnica culinaria. La produccion local aparece
como punto de partida del pensamiento gastrondmico, al condicio-
nar los ingredientes, las preparaciones, los tiempos y las decisiones
creativas.

Productos como la chicha de jora, el maiz, la quinua, el cacao,
los tubérculos y frutas andinas son presentados no solo como insu-
mMos, sino como portadores de historia, identidad y conocimiento. La
cocina se construye asi desde el respeto por el origen y desde una
escucha atenta a lo que el territorio ofrece.

La chakra andina y las redes agroecolégicas

La charla pone en valor la chakra andina como sistema ancestral de
produccion y como modelo vivo de sostenibilidad, diversidad y equi-
librio. A través del trabajo con la Red Agroecoldgica del Austro y aso-
ciaciones de productores como APROCAG, se evidencia la importan-
cia de fortalecer redes locales que sostienen la soberania alimentaria
y la diversidad agricola.

Estas redes no solo proveen alimentos, sino que configuran re-
laciones sociales basadas en la confianza, el intercambio de saberesy
el cuidado del entorno. La chakra se presenta como un espacio don-
de conviven biodiversidad, cultura, géneroy economia, para articular
practicas agricolas con formas de vida comunitarias.



Comercializacion directa y circuitos cortos

Otro aspecto clave de la experiencia presentada es la apuesta por la
comercializacion directa y los circuitos cortos. Esta estrategia permi-
te reducir intermediarios, fortalecer las economias locales y estable-
cer vinculos mas justos entre productores, cocineros y comensales.

De esta manera la cocina se entiende como un puente entre
el campo y la mesa, donde cada decision —desde la compra hasta
el servicio— tiene implicaciones éticas, econdmicas y culturales. Este
enfoque refuerza la idea de una gastronomia comprometida con su
entornoy con las personas que lo habitan.

Gastronomia, técnica y experiencia

Desde el trabajo en cocina, La Chicheria propone una gastronomia
gue combina técnica contemporanea con saberes tradicionales. Pla-
tos como el pollo con quinua, el quimbolito de cacao o propuestas
basadas en bebidas fermentadas reinterpretan preparaciones tradi-
cionales desde una mirada respetuosa, sin perder su vinculo con la
memoria y el territorio.

La experiencia gastrondmica se construye al atender a la sen-
sorialidad, los tiempos y los relatos que acompanan cada plato. El
disefo del menu y del servicio se convierte en una narrativa que co-
necta producto, técnicay emocion, lo que proporciona al comensal la
posibilidad de comprender el origeny el sentido de lo que consume.

Agua, género y economias locales

Esta intervencion también subraya la importancia de dimensiones
transversales como el agua, el género y las economias locales en la
construccion de una gastronomia sostenible. El agua aparece como
elemento vital y estructurante de los territorios andinos, mientras
que el rol de las mujeres en la produccién, transformaciéon y transmi-
sion de saberes alimentarios se reconoce como fundamental.



Estas dimensiones amplian la comprension de la gastronomia
mas alla del plato, situandose dentro de sistemas sociales, ecolégicos
y culturales interdependientes.

La experiencia de La Chicheria demuestra que la gastronomia
ecuatoriana puede ser un espacio de creacidn profundamente arrai-
gado en el territorio. La produccién local, la agrobiodiversidad y los
saberes ancestrales no solo inspiran el proceso creativo, sino que lo
sostienen ética y culturalmente. La conferencia invita a pensar la co-
cina como una practica de cuidado y de resistencia, capaz de forta-
lecer identidades, economias locales y relaciones mas justas con la
naturaleza y con quienes la habitan.

Figura 5: La produccién local como origen del proceso creativo en la gastronomia ecuatoriana.
Fuente: Presentacion de Tatiana Rodriguez, La Chicheria, 12.° Encuentro Latinoamericano de
Disefio y Alimentos, Cuenca, 2024.
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EXPOSICION ALIMENTARIOS: REGISTROS DEL SUR

16 de octubre de 2024, Cuenca, Ecuador

Esta muestra colectiva se desarrolla en el marco del 12° Encuentro La-
tinoamericano de Disefo y Alimentos y reldne variadas experiencias
gue dan cuenta de los senti-pensa-actuares de distintos integrantes
de la Red Latinoamericana de Diseflo y Alimentos (RedLaDA), junto a
producciones de estudiantes de la Universidad del Azuay.

Los trabajos expuestos surgen tanto de practicas situadas en
diversos territorios de nuestro continente como de procesos peda-
godgicos vinculados a la materia optativa Disefo y Alimentos, dictada
por el profesor Jhonn Alarcén, y del ejercicio Intravistas, realizado en
la materia de Imagen y Movimiento del profesor Paul Carridn.

La exposicidon propone una puesta en comun de iniciativas
gue trascienden los confines estrictamente académicos, al aportar
miradas sensibles sobre lo alimentario desde perspectivas artisticas,
proyectuales, sociales, culturales y comunicacionales. Se trata de un
espacio de encuentro donde lo personal, lo colectivo y lo territorial se
entrelazan para reflexionar sobre las practicas alimentarias contem-
poraneas en Ameérica Latina.

La muestra ha sido organizada por Jhonn Alarcén y Matilde
Lombardi, con el acompafamiento de un equipo de colaboradores,
e incluye experiencias provenientes de Argentina, Brasil, Colombia,
Ecuador, Uruguay y Venezuela.

Estos son los trabajos participantes:

- Alimentacién a prueba de nifias y nifios:
(Daniel Bergara - Uruguay).
Muestra Interactiva sobre la alimentacién en la primera infancia.

- Alimentos y Diseno:

(Mariana Salgado y Andrés Sicard - Colombia).

Serie de Disefo y Diaspora. Podcasts que indagan el rol del disefio
en relacidn con practicas alimentarias y disciplinas afines en América
Latina.



« Bocados Visuales:

(Matilde Lombardi - Uruguay/Argentina).

Exploraciones visuales que revelan la dimension sensible del alimen-
toy su vinculo con lo que somos.

» Gastronomia Bucal:

(Pedro Reissig - Argentina).

La belleza esta en el ojo de quien mira ... como asi también, en la boca
de quien come.

- Intravistas Disefo y Alimentos:

(Curadora Matilde Lombardi- Uruguay/Argentina).

Documental que nos invita a entrar en la intimidad de distintas mira-
das personales acerca de Diseno y Alimentos.

+ Memorias Alimentarias de Bella Vista:

(Curaduria: REDESS, Redes de Trabajadoras de la Economia Social
y Solidaria de San Juan-Argentina - Jimena Andrieu, Karla, Lucero,
Gabriela N. Montero, Virginia, Elsa Daniela Nievas, Marianela Eliana
Ruarte, Estela Vargas. Fotografia: Sebastian Lampasone. Edicién So-
nora: Marianela Ruarte — Argentina).

Recoge relatos de mujeres de Paisanas del Sur sobre alimentacion,
memoria e identidad en Bella Vista, San Juan.

. Neque, tradicién indigena Zenu:

(Erika Solange Imbett Vargas, Eliana Zapata Ruiz, Fausto Zuleta Mon-
toya - Colombia).

Bebida tradicional de la cultura Zenu de Sucre, Colombia, que sim-
boliza identidad, resistencia y memoria cultural.

- Una experiencia significativa:

(Malena Pasin — Argentina).

Reflexion colectiva desarrollada en la Catedra de Disefo y Cultura
Alimentaria de la Universidad Nacional de Rosario. A partir de expe-
riencias personales vinculadas con el diseno y los alimentos, el es-
tudiantado analizd Actividades, Entornos, Interacciones, Objetos y
Usuarios mediante la herramienta AEIOU, abriendo el debate sobre
la amplitud y complejidad de la cultura alimentaria.



- Catedra optativa Disefio y Alimentos:

(Profesor Jhonn Alarcén y estudiantes de la catedra — Ecuador).
Explora la relacion entre disefo, alimentacion y cultura mediante
experiencias, productos y servicios alimentarios. Busca que los estu-
diantes desarrollen propuestas capaces de conectar con las perso-
nasy ampliar el campo de acciéon del disefo.

« Intravistas UDA - Catedra Imagen y Movimiento:

(Profesor Paul Carrion — Ecuador y estudiantes de la catedra).

A través del fotoensayo, los estudiantes exploraron su relacidn per-
sonal con el alimento desde la memoria, el cuerpo, el cuidado y la
identidad. Las piezas muestran como la imagen puede narrar expe-
riencias intimas y sensibles asociadas al acto de comer.



Alimentacion a prueba de nifas y nifios

Daniel Bergara
Uruguay

Es una muestra itinerante, capaz de instalarse en diferentes ambien-
tes publicos, destinada a toda persona interesada en la alimentacion
de nifas y ninos de 0 a 5 anos, en la que se invita a adoptar una ac-
titud reflexiva sobre la seleccidon e ingesta de alimentos con espiritu
renovador, a re-pensar la alimentacidén en esta etapa de la vida por
medio de experiencias y carteleria interactiva, cuestionadora. ;Qué
se entiende por malnutricion? ;Por qué comer? ;Qué son los nu-
trientes? ; Donde estan? ; Por qué algunos componentes pueden ser
nocivos? ;Qué darle de comer a los ninas y ninos? ;Cuando? ;CoOmMo?
;Qué alimentos son apropiados para ninas y ninos? Comer saludable
es una responsabilidad personal y colectiva. La muestra fue disefiada
por el Nucleo Interdisciplinario “Alimentacion y Bienestar” de la Ude-
lar y Ciencia Viva y construida por esta.



Figura 6: Experiencias para reflexionar sobre la alimentacion.
Fuente: Material de la exposicién Alimentacion a prueba de nifias y nifios, Daniel Bergara, 2024.



Podcast Alimentos y Disefo -
Serie de Disefio y Diaspora

Mariana Salgado
Andrés Sicard
Colombia

Es una serie de podcast de cinco episodios con disefadoras y diseha-
dores de Argentina, Brasil, Colombia, México y Bolivia. La propuesta
nos permite comprender la contribuciéon del diseho en relacidén con
otras disciplinas. En esta iniciativa en particular, se exploran diversas
disciplinas como la gastronomia, la ciencia de los alimentos, la edu-
cacién ambiental, la agricultura, entre otras. Se busca la transdisci-
plinariedad y se brinda espacio para escuchar otras perspectivas, en
donde se plantean preguntas relacionadas con la conexién con el
diseno.
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Figura 7: Conversaciones sobre diseno, alimento y territorio (lea los cédigos QR).
Fuente: Material de la serie Alimentos y Disefio, Mariana Salgado y Andrés Sicard, Serie Disefio y
Didspora, 2024.



Bocados Visuales

Matilde Lombardi
Uruguay/Argentina

Es el resultado de una exploracion que celebra la vida y revela un uni-
verso oculto del alimento, al poner al descubierto la singularidad de
su belleza interior. A través de procesos quimicos, fisicos y mecanicos
se despliega la complejidad infinita de las frutas y verduras —en esta
muestra, el tomate—, que conviven a diario con nosotros. En estos
procesos se producen cambios constantes, que la autora atesora y
gue nunca dejan de sorprenderla. Esta experimentacion es una invi-
tacion a la creacién continua cony a través de su belleza. Y, si somos
lo que comemos, debemos dejar que sea el impacto de estas piezas
el que nos recuerde la hermosura de la que estamos hechos.

Figura 8: Tomate intervenido y laminado.
Fuente: Material de la exposicion Bocados Visuales, Matilde Lombardi, 12.° Encuentro Latinoame-
ricano de Disefio y Alimentos, Cuenca, 2024.









Gastronomia Bucal

Pedro Reissig
Argentina

La Gastronomia Bucal es un concepto original, nacido del interés por
redescubrir y revalorizar la boca, con un espiritu de auto empode-
ramiento, en un mundo avasallado por estimulos y referencias ex-
ternas. La GB puede definirse como “cocinar” en la boca por medio
de pasos deliberados y secuenciales. La GB ocurre cuando usamos
la boca para modificar al alimento e interactuar con él para sentir y
descubrir su esencia a través de sus aproximaciones y transformacio-
nes en boca como una experiencia significativa en si, como un acto
creativo y creador. Esta se basa en tres principios basicos para una
buena relacién gastrondmica: alimentos de calidad, poca cantidad, y
conectarse con uno mismo y con la comida durante la ingesta.



Figura 9: La boca como territorio de experiencia
Fuente: Material de la exposicién Gastronomia Bucal, Pedro Reissig, 12.° Encuentro Latinoameri-
cano de Disefio y Alimentos, Cuenca, 2024.



Intravistas Diseio y Alimentos

Matilde Lombardi
Uruguay/Argentina

Intra-Vistas es un documental grafico que compila distintas miradas
personales sobre nuestra relacion con los alimentos desde la pers-
pectiva de Disefo y Alimentos, entendido como una manera de ac-
cionar hacia un mejor relacionamiento con aquello que nos nutre. El
proyecto se inicié en 2016 y, desde entonces, ha crecido y se ha pro-
yectado en distintos eventos y contextos fisicos y virtuales de Ameéri-
ca Latina, con presentaciones en Argentina, Chile, Colombia, Bolivia,
Ecuador, Uruguay, Brasil, Paraguay y en la web.

El proyecto funciona a partir de la invitacién a personas de di-
versos perfiles —en cuanto a género, edad, ocupacion y proceden-
cia—a interpelarse a si mismas acerca de sus experiencias, recuerdos
e ideas en torno al universo alimentario. Cada participante expresa
su sentir a través de imagenes (fotografias, dibujos u otros recursos
visuales, propios o seleccionados) y breves textos, de manera sim-
ple, cruda y carente de esquematizaciones. El resultado son relatos
tan diversos como sus protagonistas, que aportan a la construccion
colectiva de una forma sensible y situada de pensar el Diseno y los
Alimentos en clave latinoamericana.

La pieza visual presentada en esta edicion invita a entrar en la
intimidad de estas miradas personales, al poner en didlogo historias
singulares que, en su conjunto, revelan la riqueza y complejidad de
nuestra cultura alimentaria. ANo a aRo se suman voces genuinas y
ricas, de tal manera que esta red se fortalece de relatos que conectan
disefo, alimento y vida cotidiana.

Intra-Vistas es una iniciativa de Matilde Lombardi, realizada con
el apoyo del equipo de trabajo del area de Cultura de la RedLaDA.

Nuevos participantes edicion 2024 Ellen Gonzalez (Brasil) - Luis
Salgado (Venezuela) - Margeliz Ramirez (Venezuela).



Intravistas



Figura 10: Relatos visuales sobre alimento, memoria e identidad — Ellen Gonzdlez
Fuente: Material del proyecto Intravistas Disefio y Alimentos, Matilde Lombardi, 12.° Encuentro
Latinoamericano de Disefio y Alimentos, Cuenca, 2024.



Intravistas



Figura 11: Relatos visuales sobre alimento, memoria e identidad — Luis Fernando Salgado.
Fuente: Material del proyecto Intravistas Disefio y Alimentos, Matilde Lombardi, 12.° Encuentro
Latinoamericano de Disefio y Alimentos, Cuenca, 2024.



Intravistas



Figura 12: Relatos visuales sobre alimento, memoria e identidad - Margéliz Ramirez.
Fuente: Material del proyecto Intravistas Disefio y Alimentos, Matilde Lombardi, 12.° Encuentro
Latinoamericano de Disefio y Alimentos, Cuenca, 2024.



Memorias Alimentarias de Bella Vista

Curaduria: REDESS Redes de Trabajadoras de la Economia Social
y Solidaria de San Juan-Argentina. Jimena Andrieu, Karla, Lucero,
Gabriela N. Montero, Virginia, Elsa Daniela Nievas,

Marianela Elena Ruarte, Estela Vargas.

Fotografia: Sebastian Lampasone.

Edicion Sonora: Marianela Ruarte.

Argentina

“Memorias alimentarias de Bella Vista" explora la transformacion del
territorio y su influencia en la alimentacién a través de la voz de las
mujeres que forman parte de la agrupacion Paisanas del Sur de la
localidad de Bella Vista, en el departamento de Iglesia, en San Juan-
Argentina. Esta muestra interactiva, resultado del programa Gestio-
nar Futuro 2023 del Ministerio de Cultura de la Nacién Argentina, tie-
ne como objetivo fortalecer la identidad cultural regional al resaltar
la conexidon entre memoria, tradicidn y saberes.

Mediante varios encuentros se pudo compartir, valorar y re-
gistrar conocimientos sobre practicas alimentarias y de cuidado en
Bella Vista. Esta muestra adopta la perspectiva que entiende a la cul-
tura alimentaria como un entrelazado de conocimientos, practicas y
significados arraigados en la comunidad y revela cémo la alimenta-
cion, la memoria historica, la fe y la identidad cultural estan interco-
nectadas en los miembros de la Agrupacion y se manifiestan en sus
actividades como en la organizacion de |la Cabalgata para la Mujer al
Anima de las Tranquitas-Tocota.

Las memorias alimentarias aparecen aqui como una forma de
preservar experiencias, afectos y saberes cotidianos que contindan
dando sentido a la vida comunitaria. La alimentacidon se presenta no
solo como una practica cultural, sino también como una manera de
mantener vivo el vinculo entre las personas, el territorio y sus histo-
rias compartidas.

Esta exposicidon presenta una serie de fotografias, cada una de
ellas acompanada por la voz de las protagonistas, accesible a tra-
vés de codigos QR. Al escanear estos cddigos, el espectador podra



escuchar recuerdos personales, lo que crea un vinculo entre los asis-
tentes a la muestra, el territorio y sus protagonistas para construir
una narrativa entre lo visual y lo auditivo.

Figura 13: Alimentacién, memoria
e identidad en Bella Vista

Fuente: Material de la muestra
Memorias alimentarias de Bella
Vista, Paisanas del Sur, Argentina,
12.° Encuentro Latinoamericano de
Disefio y Alimentos, Cuenca, 2024.



Neque, tradicién indigena Zenu

Erika Solange Imbett Vargas
Eliana Zapata Ruiz

Fausto Zuleta Montoya
Colombia

El Aeque, bebida tradicional de la cultura Zenu de Sucre, Colombia,
forma parte integral de sus practicas culturales y sociales. Elaborado
a partir de la cafa de azucar mediante procesos artesanales de fer-
mentacion y destilacidon, no solo es una bebida alcohdlica, sino tam-
bién un simbolo de identidad y resistencia cultural. Su produccion
conecta lo material con lo espiritual y esta presente en celebraciones
y rituales vinculados con la cohesidn comunitaria y la fertilidad de la
tierra. Ademas, el pueblo Zenu ha protegido su elaboracidon frente a
la represion legal, manteniéndola como una tradicidn oculta y here-
dada de sus ancestros.

Mas alla de su preparaciéony consumo, el Aeque representa una
practica que mantiene vivos los vinculos entre memoria, territorio y
comunidad. Su permanencia evidencia la capacidad de resistencia
cultural del pueblo Zenu y la continuidad de saberes heredados que
sobreviven frente a los procesos de transformacion y modernizacion.



Figura 14: Alimentacion, memoria e identidad en Bella Vista.
Fuente: Material de la muestra El fieque, 12.° Encuentro Latinoamericano
de Disefio y Alimentos, Cuenca, 2024.



Una experiencia significativa

Malena Pasin
Argentina

Presentamos aqui un trabajo de reflexion conjunta cuyo objetivo
fue abrir el debate y generar conciencia sobre el amplio campo de
la cultura alimentaria. Este trabajo se desarrollé en el marco de la
Catedra de Disefo y Cultura Alimentaria de la Facultad de Arquitec-
tura, Planeamiento y Diseno de la Universidad Nacional de Rosario,
Argentina.

Las exploraciones se iniciaron a partir de experiencias perso-
nales vinculadas a la relacion entre disefo y alimentos. En una se-
gunda instancia, la convergencia de intereses entre los participan-
tes permitioé describir y compartir algunas de estas experiencias con
todo el grupo. Luego se incorporaron ejes de analisis sobre activida-
des, entornos, interacciones, objetos y usuarios. Para ello, se utilizd
la estructura del formulario AEIOU en linea, que permitidé el acceso
de la totalidad del estudiantado a la informacion obtenida en las
respuestas.

Los posteres elaborados por los estudiantes de la Universidad
del Azuay y que fueron expuestos durante el Encuentro dieron cuen-
ta de dos procesos formativos que, desde enfoques distintos, dialo-
garon en torno al alimento como gje de reflexion y experiencia. Por
un lado, se presentaron los trabajos finales de la catedra optativa Di-
sefo y Alimentos y por otro el gjercicio Intravistas en la catedra de
Imagen y Movimiento.

En conjunto, ambas exposiciones construyeron un espacio de
didlogo entre lo proyectual y lo sensible, al ampliar la comprension
del alimento como experiencia cultural, social y humana, y asi reafir-
mar el valor del disefo como herramienta para observar, interpretar
y transformar nuestra relacidén con lo que comemos.



Figura 15: Nubes de palabras en el marco del proyecto Una Experiencia
Significativa.

Fuente: Material de la muestra Una experiencia significativa, Malena Pasin,
Catedra de Disefio y Cultura Alimentaria, Universidad Nacional de Rosario, 12.°
Encuentro Latinoamericano de Disefio y Alimentos, Cuenca, 2024.



Catedra optativa Disefio y Alimentos

Formacion interdisciplinar para disehar experiencias alimentarias
Profesor Jhonn Alarcon

La catedra optativa Diseno y Alimentos, desarrollada en la Facultad
de Diseno, Arquitectura y Arte de la Universidad del Azuay durante
el periodo agosto-diciembre de 2024, abrié un espacio de reflexion
y creaciéon en torno al alimento entendido como experiencia, cultu-
ra, memoria y vinculo humano. En el marco de esta exposicion, se
presentaron los resultados de un proceso académico en el que 45
estudiantes trabajaron desde distintas disciplinas del diseno para
explorar como los productos, servicios, espacios, objetos y sistemas
visuales pueden transformar la relaciéon de las personas con la ali-
mentacion.

La muestra reunid 26 propuestas finales desarrolladas de ma-
nera individual y en parejas, sintetizadas en pdsteres académicos
que evidenciaron problematicas, objetivos, propuestas y resultados
esperados. Estos proyectos, articulados con el 12.° Encuentro Lati-
noamericano de Disefo y Alimentos, mostraron distintas formas
de comprender el alimento como detonante de reflexion y acciéon
proyectual. Mas que presentar soluciones cerradas, la exposicion
permitid visibilizar como el disefo puede aportar a construir expe-
riencias alimentarias mas sensibles, conscientes y conectadas con
las personas, sus habitos, sus territorios y sus practicas cotidianas.



Estudiante(s)

Paula Guachun /
Nahomy Rodri-
guez

Damaris Pastor
/ Madelayne
Aguirre

Johnny Garcia /
Alex Yucailla

Isabel Serrano /
Joshua Gonzélez

Sofia Guerrero /
Daniela Malo

Proyecto

Disefio op-
timizado de
una linea de
produccion
en locales
comerciales
reducidos

Mas que cu-
biertos: ilumi-
na el placer
de comer
saludable

¢ Por qué las
personas no
tienen un
huerto en su
departamen-
to?

Optimizaciéon
del disefio
de menus de
restaurantes

Accesibilidad
y decisién en
heladerias

Objetivo

Mejorar la
eficiencia

y reducir la
contamina-
cion cruzada
en cocinas
pequenas

Motivar a ni-
Aos pequefos
a consumir
vegetalesy
mejorar habi-
tos alimenti-
cios

Fomentar la
creacion de
huertos urba-
nos en depar-
tamentos

Mejorar la ex-
periencia del
cliente me-
diante menus
mas claros y
organizados

Facilitar la
eleccion de
helados para
nifos y redu-
cir la indeci-
sién

Propuesta

Disefio de espa-
cios de produc-
cion optimizados
con acero inoxi-
dable y distribu-
cion eficiente

Cubiertos in-
teractivos con
iluminaciéony
sensores para
transformar la
comida en expe-
riencia lddica

Talleres y mate-
riales educativos
para cultivar
alimentos en es-
pacios reducidos

Redisefio visual
y jerarquico de
menus para fa-
cilitar la eleccion
de platos

Tablets interacti-
vas y mobiliario
accesible para
mejorar la expe-
riencia infantil



10

Christian Gua-
man

Gabriela Guar-
tambel

Flavia Flores /
Tamara Sempér-
tegui

Gabriela Fer-
nandez / Nancy
Morocho

Eduardo Vasquez

Frutas para
rato

Llorar al
cortar cebolla
nunca volvera
a ser un pro-
blema en la
cocina

Comidaven-
tura

Habitos
alimenticios
saludables en
ninos me-
diante técni-
cas creativas

Packaging
educativo y
sostenible
para promo-
ver la cone-
xién entre
consumido-
resy alimen-
tos de origen
responsable

Informar
sobre técnicas
para conser-
var frutas y
reducir des-
perdicios

Evitar la
incomodidad
causada por
el lagrimeo al
cortar cebolla

Motivar a los
ninos a comer
saludable
mediante el
juego

Promover el
consumo de
verduras y
legumbres en
ninos

Generar con-
ciencia sobre
el origeny
sostenibilidad
de los alimen-
tos

Infografias
educativas sobre
métodos de
conservacion de
frutas

Accesorio
protector con
mascarilla y cu-
breojos integra-
dos

Aplicaciéon
interactiva con
personajes y di-
namicas ludicas
relacionadas con
alimentos

Juego de mesa
educativo que
relaciona ali-
mentacion salu-
dable y dinami-
cas lddicas

Packaging
informativo y
biodegradable
para productos
tradicionales



1

12

13

14

15

Doménica Chica /
Karen Chillogalli

Mateo Chérrez /
Alison Tintin

Sofia Cazorla

Francisco Carpio /
André Gonzalez

Angela Calle /
Nicole Ramirez

Kits de
utensilios
para que los
niNos creen
y aprendan
cocinando

De la tierra al
disefio

Gastrorigami

Importan-
ciadela
experiencia
de usuario
dentro de las
cocinas del
hogary su
disefo

FOODY

Fomentar ha-
bitos saluda-
bles y creativi-
dad culinaria
en ninos.

Reducir
desperdicios
alimentarios
mediante
materiales
sostenibles

Mantener
entretenidos
a los nifos en
restaurantes
durante la
espera

Mejorar la
funcionalidad
y comodidad
en cocinas
domésticas

Ayudar a
personas con
restricciones
alimenticias
a cocinar con
los ingredien-
tes disponi-
bles

Kits de cocina
disenados para
el aprendizaje

y experimenta-
cién alimentaria
infantil

Desarrollo de
materiales tipo
cuero a partir de
cascara de pifia
para productos
de disefio

Individuales y
dipticos de papel
comestible con
juegos y activi-
dades

Disefio ergoné-
mico de cocinas
centrado en la
experiencia de
usuario

Aplicacion movil
con inteligencia
artificial para
generar recetas
personalizadas



16

17

18

19

20

Sebastian Calde-
ron

Juliana Bravo

Bruno Barrera

Maria Gracia
Astudillo / Natalia
Andrade

Renato Alvarez

Alimenta-
cién para
las personas
del entorno
laboral

Disefio del
confort ali-
mentario

Menos des-
perdicio, mas
alimento:
acceso a ali-
mentos para
todos

Diseno fun-
cional para
mejorar la
experiencia
en la alimen-
tacion infantil

Casa au-
to-susten-
table en las
afueras de la
ciudad

Mejorar la
experiencia
alimentaria de
trabajadores
en restauran-
tes

Mejorar el
apetitoy
recuperacion
de pacientes
hospitalizados

Reducir
desperdicio
alimentarioy
mejorar acce-
so a alimentos
cercanos a
vencer

Facilitar la ali-
mentacion de
bebés y redu-
cir molestias
para padres

DiseAar vi-
viendas auto-
sustentables
vinculadas
con produc-
cion alimen-
taria

Disefio de mo-
biliario ergo-
ndmico y areas
de servicio para
descanso y ali-
mentacion

Disefo interior
de habitaciones
hospitalarias
enfocadas en
confort alimen-
tario

Aplicacién y ban-
co de alimentos
para donaciones
y ventas a bajo
costo

Protectores de
ropa infantiles
inspirados en
personajesy
diseflados para
comodidad y
juego

Vivienda con
energias renova-
bles, reutilizacion
de aguay cultivo
de alimentos



21

22

23

24

José Vintimilla

Paula Camila
Tacuri Mendoza

Amanda Cor-
dero / Belén
Sanchez

Sebastian
Zuniga / Angel
Sacoto

Cocinando
Ciencia:
Explorando
la Quimica a
través de la
Cocina. ;O
al revés?

Harina de
huesos

Meridiano:
Un mundo
de sabores
en un solo
lugar

Reducciéon
del des-
perdicio de
alimentos

a través de
la gestion
eficiente de
inventarios

Revalorizar la
alimentacion
y ensenar
principios

de quimica

a través de
experiencias
culinarias
didacticas

Reutilizar
huesos ani-
males como
fertilizante y
suplemento
alimenticio
para masco-
tas

Disenar un
restaurante
multisenso-
rial inspirado
en distintas
culturas

Reducir el
desperdicio
alimentario
mediante
control auto-
matizado de
inventarios

Kits educativos
y recetas que
explican pro-
cesos quimicos
alimentarios
desde la cocina

Elaboracion
de harina de
huesos me-
diante secado
y trituraciéon
de residuos
alimenticios

Restaurante
con ambien-
tes tematicos
japonés, belga
y espanol, en el
gue se inte-
gren interioris-
Mo y gastrono-
mia

Monitoreo
inteligente y
analisis predic-
tivo para redis-
tribuir produc-
tos cercanos a
caducar



25

26

Erika Garate /
Camila Guncay

Pedro Pérez /
Martin Queza-
da/ Alejandra
Munzoén

EcoBite:
Una expe-
riencia gas-
tronémica
sostenible

Manual
para adap-
taciones en
cocinas de
edificacio-
nes histori-
cas

Reducir el
desperdicio
de alimentos
en super-
mercados y
hogares

Guiar inter-
venciones en
cocinas de
edificios pa-
trimoniales
sin afectar su
arquitectura

Tabla 1: Proyectos desarrollados en la catedra Disefio y Alimentos.
Fuente: Elaboraciéon propia a partir de los proyectos desarrollados en la catedra Disefio y Alimen-

tos, Universidad del Azuay, 2024.

Aplicacion mo-
vil que conecta
consumidores

con productos
cercanos a ca-

ducar y genera
recetas perso-

nalizadas

Manual técnico
con recomen-
daciones de
materiales,
ventilacién y
adecuaciones
funcionales



= terri
Cocinando Ciencia: i LOr10S
Explorando la Quimica a través

de la Cocina. ¢O al revés?

12° ENCUENTRO
LATINOAMERICANO
DE DISENO Y ALIMENTOS

'DEL 16 AL 19 DE OCTUBRE DE 2024,
CUENCA, ECUADOR

1 PROBLEMATICA Es fundamental para ellos comprender como la
cocina tiene la capacidad de transformar
productos, generando experiencias Gnicas.

Las nuevas generaciones han perdido de
vista laimportancia de los alimentos desde
su origen, lo que las ha alejado de la cocinay
del conocimiento tradicional de la
transformacién culinaria como una forma
esencial de salud, economia, ocio, bienestary
sobre todo cultura. Mas alla de la cosecha, el
campo o la agricultura,

Existe una creciente distancia entre valorar la
{encia sensorial del consumo y entender la
delos i el

T
valor de lo: se centrabaensu
yen los procesos de transformacion, pero
actualmente este valor se ha perdidoy es
necesario volver a darle importancia.

2 OBJETIVO

Aportar al valor consciente de la alimentacién de los jovenes a través de un método didactico de
cocina en conjunto con la quimica. Con la finalidad de que I liants der sobre
quimicaa través de la cocina y de cocina a través de la quimica, buscando que esta generacion
vuelvaa entender la importancia del origen y la naturaleza de los alimentos.

3 PROPUESTA

Transformar los laboratorios de quimica en

cocinas, o mejor ain, convertir la cocinaen EL QUESO SALE 5

un laboratorio de quimica, donde los DE LA LECHEY NO SE
estudiantes no solo preparan recetas, sino J

también exploran los procesos quimicos
detras de ellas. Conectando ambos mundos
de manera estructurada y entretenida,
resaltando que la cocina es, en esencia, una
‘manifestacién de procesos quimicos.

Se propone una serie de ‘kits' con los
productos e instrumentos necesarios,
acompanados por un libreto donde podemos
encontrar una descripcion paso a paso de la
receta, explicando simultaneamente las
reacciones quimicas en cada paso, junto
ejercicios practicos con instrumentos de
laboratorio.

2
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2. COAGULACION Y FLOCULACION

Las proteinas de casina de la
leche, se aglutinan para formar la
Cusjada. Comunmente se anads

cualo

Op = B

MICELIOS DE
CASEINA

Sceleran a narolis dé Ia caseina.

Aadir i cuajoy esperar,
formala cusjada y remanece COAGULACION ¥
elsuero. TN FLOCULACION

HIDROLISIS

estra de
cuajaday una muestra do
Suero bajo ol microscopio

3. OSMOSIS, PROTEOLISIS Y LIPOLISIS

Por medio de inmersién en una
Saimuera se sala ol queso. Despuss:
o esto'se puede madurar y las
proteinas y as arasas se descom-
ponen lentamente y producen
Compuestos de sabor,

@ ?
00

PROTEINAS  —)

PEPTIDOS  —)  AMINDACIDOS

Compactar la cuajaday
sumergir ¢l queso en una

z

ambiente controlado

AciDos arasos

4 RESULTADO ESPERADO

Transformar la dinamica de las cl; deq , laensefanza de manera creativay
préctica. Buscando que las nuevas generaciones revaloricen la naturaleza de los alimentos,
comprendiendo su transformacién desde una iva cientifica, conectando el i
lavida cotidiana y fomentando una conciencia mas profunda sobre la alimentacién.

(s): José Vintimilla

CATEDRA: DISENO Y ALIMENTOS/ PROFESOR: Jhonn Alarcén

@ biStNo. ELATleaMERchNA
UNIVERSIDAD reTuRA o $DISENOYALIMENTOS

Figura 16: Poster del proyecto
Cocinando Ciencia.

Fuente: Catedra optativa Disefio
y Alimentos, Facultad de Disefo,
Arquitectura y Arte,

Universidad del Azuay, 2024.
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¢PORQUE LAS PERSONAS 2 (Or10S

NO TIENEN UN HUERTO
EN SU DEPARTAMENTO?

/1 Gastronémicos

12° ENCUENTRO
LATINOAMERICANO
DE DISENO Y ALIMENTOS

'DEL 6 AL 19 DE OCTUBRE DE 2024
CUENCA, ECUADOR

1 PROBLEMATICA

Muchas veces las personas no son
responsables de lo que consumen esto
también implica en tener su propio
alimento, esto nos da una idea de tener
un huerto en nuestra casa, pero va mas
alla enfocado en un departamento lo
cual muchas personas se cuestionan si
tener uno de estos implica tener un
espacio grande o tener experticia en
este tema.

Este problema no solo va de la mano sobre
que consumimos, sino que recordemos que
en la pandemia a obligado a muchas familias
a buscar formas de entretenimiento en casa.
Ademas, esto ayuda en aliviar el gasto
mensual, recordemos que muchas familias
dejaron de trabajar por dicha pandemia.
Entonces los Huertos han sido la respuesta a
estas necesidades, pero no solo los que
tienen un jardin se benefician, sino que
también es posible implementar la
agricultura urbana en los departamentos.

2 OBJETIVO

Ayudar a la comunidad que vive en departamentos, creando talleres que ayuden en
muchos aspectos como sostenibilidad, creacién de huertos y conocimiento de
vegetacion. Para que de esta manera las personas sean responsables sobre lo que
consumen y estar preparados con el suficiente conocimiento sobre este tema si de
alguna manera llegaria a suceder alguna situacién como la pandemia.

3 PROPUESTA

Crear talleres en donde las personas
puedan aprender a crear un huerto en su
departamento utilizando materiales
sostenibles. Mediante folletos, los
integrantes de los talleres podran encontrar
diversa informacién sobre formas de cultivo
creando huertos pequefios en espacios
reducidos, también podran encontrar un
apartado en donde se mencionen alguna
plantas que no sean muy grandes y tengan
un rapido crecimiento.

4 RESULTADO ESPERADO

Se logra que las personas sean responsables sobre que comen y estar de la mano con la
naturaleza cultivando su propio alimento, ayudando a que desde los mas pequefios de
nuestro hogar lleven una vida saludable. De la misma manera se intenta incentivar a las
personas que viven en departamentos dando conocimiento que un huerto no
necesariamente debe estar en un espacio grande, sino que este se pueda implementar
en espacios reducidos.

Figura 17: Poster del proyecto Huer-

(s): Johnny Garcia / Alex Yucailla

tos en departcmento. = = =
CATEDRA: DISENO Y ALIMENTOS / Profesor: Jhonn Alarcon

Fuente: Catedra optativa Disefio

y Alimentos, Facultad de Disefio,
Arquitectura y Arte, @ ACUTAD DF

Universidad del Azuay, 2024. VERSAD x:f;:ﬁmun‘ é’k)

Y ARTE =

DEL AZUAY

oLATINOAMERICANA
& ¢DISENOyALIMENTOS



Accesibilidad y decisién
en heladerias: mejorando
la experiencia de los nifios
através de la tecnologia 'y
diseiio inclusivo

=terri
= (Or10S

/11 Gastronémicos

12° ENCUENTRO
LATINOAMERICANO
DE DISENO Y ALIMENTOS

'DEL 16 AL 19 DE OCTUBRE DE 2024,
CUENCA, ECUADOR

1 PROBLEMATlc_A ‘

Losnifios, por

Asimismo,

lugar

opciones. En el caso de las heladerias, donde a

derivar en frustracion s el proceso se prolonga
oo, 0 -

lo que pued:

jir de forma

de elegir un sabor puede convertirse en una tarea
s

eficiente, esto puede derivar en tensiones familiares,

g

fecta

toma de d¢

que i de i
o solo para el nifio, sino también para sus padres, que  la percepcion general del cliente hacia el negocio,

posibl

pueden percibir de

menor y

tiempo o un comportamiento que necesitan gestionar. - pérdida de fidelidad.

2 OBJETIVO

Facilitar el

6n de tecnologianteractiva

yel

Lelegir su de

reducir la indecision

ntar unambiente

d

clientes en general.

P v

w

PROPUESTA

e propone incorporar i
ayudaralos nifios en a eleccion de sabores de helado.
Estas tabletas ofrecerian preguntas sencillas que
guiarianalos nifios segin sus preferencias,

irti procesoen iencia di %
educativa. Ademas, incluirian imagenesy

iala
selecciény reduciria a presion sobre los empleados.
Alfinal, las tabletas generarian cinco sabores

para. i robar
elegir. También se sugiere adaptar el mobiliario,

reando una altura adecuada para qu

os nifios vean los helados facilmente, mejorando ast
suinteracci6n con el entorno.

4 RESULTADO ESPERADO

iario lo aborda

Lat vasy
nifios al elegir ino que también

a general de compra para toda la

familia.

loqu la

on delclientey laheladeria de

ia. Ademas, al hacer el proceso de seleccion

més rapidoy efi i I

. En conjunto, estas niciativas

integran tecnologia y disefio inclusivo,

(s): Sofia Guerrero/ Daniela Malo

CATEDRA: DISENO Y ALIMENTOS / Jh

FACULTAD DE
Shaun @
ARQUITECTURA
UNIVERSIDAD
DEL AZUAY | Y ARTE

ELATINQaMERICANA
- $DISENOYALIMENTOS

Figura 18: Poster del proyecto Accesibi-
lidad y decision en heladerias.

Fuente: Catedra optativa Disefio

vy Alimentos, Facultad de Disefio,
Arquitectura y Arte,

Universidad del Azuay, 2024.



Figura 19: Poster del proyecto
Comidaventura.

Fuente: Catedra optativa Disefio
y Alimentos, Facultad de Disefio,
Arquitectura y Arte,

Universidad del Azuay, 2024.

COMIDAVENTURA
La aventura de jugary

aprender a comer saludable

terrl
rios

111 Gastronsmicos

12° ENCUENTRO
LATINOAMERICANO
DE DISENO Y ALIMENTOS

DEL 16 AL19 DE OCTUBRE DE 2024,
CUENCA, ECUADOR

1 PROBLEMATICA probar timentos), texturas
los. Estc a itre

Lafaltadeinterés de los nifios alcomery  los2y6afiosy iona con el desarroll idos, ya
elrechazoa ciertas texturas es una queests 4 i
problemahca que afecta’ tanto asu Porotro Ladu, i de la National Health
desanrollo Esta  Service,ind nifios pueden tener una
situacion i comola h ibilidad tacti, o que los lleva a rechazar alimentos con
inmadurez sensortly (a pesion parental les 6 Los problemas
durante | puede influir las textura:

negativamente en sus habitos

ansiedad en Los nifios durante las comidas, lo que agrava su

alimenticios alargo plazo. Segin la rechazo

probar Es

American Academy of Pediatrics, los
" 2 : porta

evitar

padresy
Lfin de mejorar

“neofobi

(miedo orechazoa

no

OBJETIVO

Aportara la correcta nutricién de los nifios a través de una aplicacien interactiva para antes y
después de comer para que los nifios se motiven y acepten nuevos alimentos a la hora de comer.

w

PROPUESTA

Se propone el desarrollo de una aplicacion
interactiva que transforme la hora de la comida
en una experiencia ludicay educativa. En la que

Ademas, se incluirdn dindmicas que fomenten
habitos saludables, como lavarse las manos antes
de comery disfrutar de la comida de manera

antes de la comida los nifios conel
personaje escogido que les ensefia sobre los
alimentosy los guia en el procesos de la
alimentacién, y posterior a que los nifios se
alimenten el juego les permite poner en practica
los conocimientos adquiridos mediante juegos, y
quiz para ganar puntos y motivarlos para que
puedan personalizar su personaje. Esta
herramienta permitira a los nifios explorar el
‘mundo de los alimentos a través de un personaje
divertido que los guiara en juegos y actividades

la nutricién. La aplicaci
ensefiara de manera amena sobre la funcién de
cada alimento, promoviendo la importancia de
consumir frutas, verduras y proteinas de forma
mas consiente.

gscoge tu Personaje

sea Punto
s s
[%a

Alintegrarel je con el juego,
motivara los nifios a tomar decisi
alimenticias mas saludables y hacer de cada
momento dela comida una aventura divertiday
enriquecedora.

4 RESULTADO ESPERADO

Los nifos aprenden de manera efectiva la funcion de lo:

ygeneran

con el conocimientoy su alimentacion, convirtiendo la experiencia alimentaria desde el antes de
comer hasta e después en una etapa divertida, a la vez que se ven motivados a seguir aprendiendo

para ganar puntosy personalizar el juego.

(s): Flavia Flores / Tamara Sempértegui

CATEDRA: DISENO Y ALIMENTOS / PROFESOR: Jhonn Alarcén

FACUIAD DE
ARQUITE.CTURA
UNIVERSIDAD
DEL AZUAY | Y ARTE r—

aLATINOQMERICANA
&%DISENOyALIMENTOS



HABITOS ALIMENTICIOS
SALUDABLES EN NINOS
MEDIANTE TECNICAS

= terri
- (Or10S

/117 Gastronomicos

12° ENCUENTRO

CREATIVAS PARA INTRODUCIR T AN 105

VERDURAS Y LEGUMBRES

DEL 16 AL19 DE OCTUBRE DE 2024
CUENCA, ECUADOR

PROBLEMATICA

Los nifios de entre 5y 10 afios suelen rechazar

Lafalta de alimentos ricos en nutrientes puede
llevar a consecuencias negativas, como mayor
riesgo de obesidad y enfermedades crénicas, y
limitar la 16 abi

verduras
asusabor, texturay apariencia poco atractiva.
Este rechazo sensorial, como sefala Cooke (2007),
s un obstéculo significativo para promover
hébitos alimenticios saludables en la infancia.
Talresi ia dificulta que los padres |

los nifios. Por lo tanto, es vital encontrar
i hacer estos aliment
como i
llamativasy la participacién de los nifios en la

ofrecer una dieta equilibrada, esencial
para el crecimiento.

de comidas, lo que puede
fomentar una alimentacion mas variaday
nutritiva, beneficiando su desarrollo integral.

OBJETIVO

1 d

Implementar estrategias creativas y efectivas que

erdurasy
fomentar habi

ennifios de entre 5y 10 afios, con el fin de mejorar su

desde una edad temprana y contribuir a su crecimiento y desarrollo integral.

representan en las casillas.

Alo largo del recorrido, los nifios podran desbloquear
mini retos o historias adicionales que los motiven a
seguirjugando y comiendo de manera saludable. Por
ejemplo, al comer una porcién de brécoli, se podria
desbloquear un puente que les permita cruzar un rio,
oal consumir guisantes, encontrarian una llave que
abre una puerta secreta, revelando una nueva parte
delmapa.

Cada parada en el tablero ofreceria una recompensa
inmediata, como una pista adicional o una mejora en
las habilidades de sus personajes, lo que mantendria
elinterés y la emocién de los participantes. Ademés,
los retos dentro del juego no solo estarian
relacionados con la comida, sino que también
podrian incluir acertijos, pruebas de habilidad o

qt .

RESULTADOS ESPERADOS

Elresultado esperado es fomentar habitos

enlosnif 5y10afios

de manera ludicay divertida. Al vincular el

deali

erdurasy el

avance en un juego de tablero fisico, los nifios asocian estos alimentos con experiencias positivas.

PROPUESTA
Laidea es disefiar un juego de mesa fisica en el que
los nifios solo puedan avanzar en la partida st

ciertos alimer idables, como
verduras o legumbres. En este juego, los
partici asumen el papel de enun
mapa de aventuras, donde cada parada representa
unalimento que deben comer. El objetivo final seria
llegar a una meta emocionante, como encontrar un
tesoro escondido o rescatar a unpersonaje en peligro,
pero los jugadores solo podran avanzar en el tablero
al consumir porciones de los alimentos que se

Gabriela Fernandez / Nancy Morocho

CATEDRA: DISENO Y ALIMENTOS / PROFESOR: Jhonn Alarcén

FACULTAD DE
DISENO @
ARQUITECTURA
UNIVERSIDAD
DEL AZUAY. | Y ARTE —

ELATINQaMERICANA
- 8DISENOYyALIMENTOS

Figura 20: Poster del proyecto Hdbitos
alimenticios saludables en nifAos.
Fuente: Catedra optativa Disefio

y Alimentos, Facultad de Disefio,
Arquitectura y Arte,

Universidad del Azuay, 2024.



Figura 21: Poster del proyecto Menos
desperdicio, mas alimento.

Fuente: Catedra optativa Disefio

y Alimentos, Facultad de Disefio,
Arquitectura y Arte,

Universidad del Azuay, 2024.

Menos Desperdicio,
Mas Alimento:
Acceso a Alimentos

LATINOAMERICANO

pal‘a Todos DE DISENO Y ALIMENTOS

DEL 16 AL 19 DE OCTUBRE DE 2026
CUENCA, ECUADOR

PROBLEMATICA

La atica del icio de ali global que causa efects
tanto en el medio ambiente como en la economiay la seguridad alimentaria. De acuerdo con el
Programa de as Naciones Unidas para el Medio Ambients (PNUMA),alrededor del 17% de todos los

s

para ian, o cual equivale a 931
toneladas de id: Este ic il una cifra
isiones d deefecto deentre el 8%y el 10% de las emisiones

globales. St el desperdicio de alimentos fuera un pais, seria el tercer mayor emisor de gases de
efecto invernadero, solo detras de Estados Unidos y China.

N

OBJETIVO

Esta propuesta busca el sufechade

una i de valor ibili Ali ias i

laventa de estos productos, se pretende no solo reducir el desperdicio de alimentosy conservar su

valor nutricional, sino también fomentar practicas responsables en los comercios. Con ello, se logra

unimpacto positivoal disminuir pérdidas econémicas y contribuir al bienestar del medio ambiente,
iendo unmodelod

w

PROPUESTA

Funcionalidades de la App Banco:

+ Registroy ubicaci iosy comercios * I ientaly Social: La app mostrara
se registran. L i lista isticas sobre la reduccién d i
alimentos préximos avencer paravendera s 003 con
precios bajos o donar. Laapp muestra productos  paramotivar su uso. Mensualmente, presentara
disponibles en tiempo real segn la ubi del uninfo beneficio
usuario, accesoa social, Lsentido

reduciendo la huella de carbono.

. ionesy i . 16 v " ocales:
L i Laappyelb 5
donaciones a precios reducidos. izaci World Food Prog v

punto d a b i ! {{ i
bancos de alimentos, que istribuyena istribucion para reducir la i
quieneslonecesitan. alimentaria.

. Laappincluira usar la

incentivandol. idad oulinaria. Usuarios y chefs podra i recetas,

optimizando el uso de ingredientes.

4 RESULTADO ESPERADO

Lai 16n de un banco deali sufechade
i con unaapp que facili i pras a bajo costo, se espera
que ignificati io de ali ibuyaamejorar la seguridad
i iay disminuya las emi gases de efectot Esta solucion no solo facilitaré el

ino que también
creando un impacto positivo enla economiay el medio

ambiente a nivel global.

ESTUDIANTE (s): Bruno Barrera

CATEDRA: DISENO Y ALIMENTOS / PROFESOR: Jhonn Alarcon

@ [saw> ‘ @ QLATINOAMERICANA

UNIVERSIDAD ‘mmﬁcmu n:uDISENOyALIMENTOS

DEL AZUAY
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MEJORAR LA EXPERIENCIA EN 7011 Gastronsmicos
LA ALIMENTACION INFANTIL 12 ENCuENTRO

LATINOAMERICANO
DE DISENO Y ALIMENTOS

'DEL 16 AL 19 DE OCTUBRE DE 2024,
CUENCA, ECUADOR

-I PROBLEMATI CA Elproblema se da debido a que la mayoria de los

baber en elmercadu fr

o by noson

impermeables nilo suf\c!sntemente grandes para
proteger la ropa del bebs, lo que resultaen
manchas frecuentes. Ademas, los disefios actuales
no logran captar la atenci6n de los nifios, lo que
los padres, no solo por a facilidad conlaque  Nace que a hora de comer se vuelva monstonae

laropa se ensucia, sino también por los n estap
ici agua surge la oportunidad de crear protectores

innovadores de ropa paraniios.

los padres enfrentan un desafio
constante al intentar mantener a sus bebés
limpios durante las comidas. Esto esta
relacionado con el comportamiento natural
de los nifios. Es una gran preocupacion para

energia, y la compra frecuente de ropanueva.

2 OBJETIVO

Ayudar alos padres durante la hora de la comida, oreando un protector para la ropa de los nifios que
searesistente a las manchas, hecho con tela WaterWashy di Lo

tienen el disefio de un “traje” de diferentes personajes para que los nifios se sientan dentro del papel
de uno de ellos, se inspiren y motiven a comer, mejorando asi su experiencia durante la comida.

w

PROPUESTA

Desarrollamos diferentes bocetos e ideas
‘para la solucion, y finalmente conseguimos
crear disefios de los personajes favoritos de
los nifios. El producto se trata de un protector
con gran cobertura, que simula el disfraz del
personaje, y también, un vaso personalizado
con elementos del traje.

4 RESULTADO ESPERADO

Esta propuesta ofrece una experiencia diferente y entretenida para la hora de la comida de los bebés.
Enlugar de limitar su diversiony juego por miedo a las manchas, buscamos que se sentan libres

it . Ademas, q L p protector, los nifos se sientan parte de su
pelicula favorita.

(s): Maria Gracia Astudillo / Natalia Andrade

CATEDRA: DISENO Y ALIMENTOS / Profesor: Jhonn Alarcén

@ biStNo. ELATleaMERchNA
UNIVERSIDAD | ARQUITECTURA - $DISENOYALIMENTOS

DEL AZUAY | Y ARTE

Figura 22: Poster del proyecto Diserfio
funcional para la alimentacion infantil.
Fuente: Catedra optativa Disefio

y Alimentos, Facultad de Disefio,
Arquitectura y Arte,

Universidad del Azuay, 2024.



Figura 23: Poster del proyecto Casa
autosustentable.

Fuente: Catedra optativa Disefio

y Alimentos, Facultad de Disefio,
Arquitectura y Arte,

Universidad del Azuay, 2024.

= terri
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CASA AUTO-SUSTENTABLE
EN LAS AFUERAS DE
LA CIUDAD

12° ENCUENTRO
LATINOAMERICANO
DE DISENO Y ALIMENTOS.

DEL 16 AL 19 DE OCTUBRE DE 2024
‘CUENCA, ECUADOR

PROBLEMATICA

nos unperiodo  Por la ciudad para dirigirse a vivir en
de crecimiento urbano muy acelerado, en medio de lanaturaleza cada vez suena mas
donde las viviendas convenclonales atractivo, con a finalidad de lograr ser casten su
dependen di totalidad i

centralizadas en brindar energia, aguay de servicios publicos bésicosy de a
alimentos,porloque ahuellaecoldgicague  industria ialas cuales general canti
stan creando des de residuos que

crece cadavezmas. impactan negativamente al medio ambiente.

OBJETIVO

Establecer los fundamentos para disefiar una vivienda que logre: generar su propia energiaa
través defuentes cultivar sus propios alimentos mediante huertos

cultivo, y gestionar de manera eficiente sus recursos naturales, todo en un entomo tranquiloy en
armonia con la naturaleza.

w

PROPUESTA

cuBgT campTERI

-Sistema constructivo livianoy facildearmar, s
~Flexible ante un sismo oot
~Construcci6n en seco (menos uso de agua
posible)

Dadosde conrcte v

-Sistema de calentador para agua con energia
solar.

- Paneles solares fotovoltaicos para iluminacién y
tomas eléctricas de la vivienda.

-Areas clave para a alimentacion: Cultivoen
pequefia granja para luego preparar las comidas
en la cocina, todo con energia renovable

[ — - -
-Recolectar las aguas de lluvia, mediante canales | |
en las cubiertas de la viviendayy la pequeia i
granja. ,
- Re-utilizar las aguas grises de las zonas i
hamedas de la vivienda (Cocina, Bafios, Lavado),
para luego ser filtradas con métodos practicos y
naturales, para un nuevo uso. '

canaLss aGurs
DELLUVA!

REgo

~Con estos métodos auto-sustentables se busca
que lavivienda alejada de la ciudad logre una
completaindependencia de la cultura
consumista de la ciudad, creando su propio
ecosistemarenovable de alimentacion, formando
una especie de pequefia granja dentro de su
terreno, en el cual podria cultivar, criar animales y
producir los recursos basicos para el
autoabastecimiento. La idea es generar un ciclo
cerrado de produccion y consumo, donde cada
componente del entorno contribuyaa la
sostenibilidad general de la vivienda.
-Aladerecha unasilustraciones de cuatro de las
interminables posibilidades de disefioy

i las cuales
nuestra propia casa auto-sustentable.

RESULTADO ESPERADO

Entender | isti

ir una casa ito-
las empresas d basicos (energiay agua) y de la
gigantesea ndustria alimentioia. Se crea una isién mucho mas amplia sobre todas las
fio de este tipo de vivi que se pueden ajustar asus i yla
cultura de alimentacion de los usuarios.

Renato Alvarez

CATEDRA: DISENO Y ALIMENTOS / Jhonn Alarcon
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Intravistas UDA

Catedra Imagen y Movimiento
Escuela de Diseno Grafico
Profesor Paul Carrion

El ejercicio Intravistas se desarrollé en la materia Imagen y Movi-
miento como una aproximacion visual y sensible a la relacion que los
estudiantes mantienen con los alimentos. La propuesta tomd como
referencia el proyecto Intravistas de Matilde Lombardi y la Red La-
tinoamericana de Disefo y Alimentos; de este modo, se concibe la
imagen no solo como registro, sino como una forma de mirar hacia
adentro, reconocer experiencias personales y construir relatos desde
la comida.

Por otro lado, los pdsteres y fotoensayos desarrollados en el
ejercicio Intravistas ofrecieron una aproximacién mas intima y perso-
nal, centrada en la relacién cotidiana y emocional de los estudiantes
con la comida. A través de la imagen, estos trabajos pusieron en evi-
dencia memorias, gestos, tensiones y afectos vinculados al acto de
comer.

Cada estudiante trabajé desde su propia experiencia, y recurrid
a la fotografia para narrar aquello que muchas veces no se expresa
con palabras: los recuerdos familiares, los aprendizajes del campo, la
ansiedad frente a la comida, el peso simbdlico del cuerpo, la ausen-
cia, la gratitud o la herencia alimentaria. De esta manera, la comida
dejd de ser vista Unicamente como producto o consumo, y se con-
virtié en un medio para hablar de identidad, emociones, cuidado y
memoria.

El resultado fue una serie de piezas visuales que permiten en-
tender cémo los alimentos atraviesan la vida cotidiana y de qué ma-
nera, desde el diseno y la fotografia, es posible construir relatos sen-
sibles sobre nuestra forma de comer, recordar y relacionarnos con
los demas.



Figura 24: Péster Intravistas: Ensefianzas.
Fuente: Catedra Imagen y Movimiento,
ejercicio Intravistas, Facultad de Disefio,
Arquitectura y Arte, Universidad del
Azuay, 2024,

Soy estudiante de Disefio Grafico y me interesa mucho trabajar con temas
diferentes y nuevos. En este proyecto, elegi representar la relacién entre la
comida y el aprendizaje a través de la fotografia. Para mi, la comida es una
oportunidad para aprender y crecer. Desde mi infancia tengo recuerdos en los
que me ensefaron como conseguir ciertos alimentos, y ahora entiendo que
estos momentos no solo eran una forma de conseguir comida, sino eran
lecciones que me dejaron mensajes y ensefianzas. Ademas de aprender a
recolectar alimentos, aprendi valores esenciales que son muy importantes en
mi vida diaria. Asi, aprendi que la alimentacion nos forma, nos ensefa y nos
acompana.

I ﬂtl’a\lista Disenio y Alimentos
Natalia Andrade

ENSENANZAS

Paciencia. Esperar es muy importante para alcanzar lo que buscamos,

Constancia. El trabajo diario rinde frutos.

Dedicacion. €l esfuerzo que pones define o que cultivas

Agradecimiento. Debemos valorar cada pequeio aporte



Minombre es Doménica Lopez Vintimilla, tengo 22 afos y estudio Disefio
Grafico. En este proyecto, nos pidieron contar nuestra relacién personal con la
comida, y en mi caso, no ha sido la mejor.

Desde pequefa, paso mucho tiempo sola. Aprend a estar conmigo mismay a
disfrutar de mi propia compafia, pero la comida siempre fue diferente. Nunca
aprendi a comer sola. Recuerdo que, cuando salia de casa, lo Gnico que comia
durante el dia eran racimos de uvas, algo que tenia a la mano para calmar el
hambre. Con el tiempo, mi relacion con la comida no mejoré. Comer no es algo
que disfruto ni que me causa satisfaccion, lo hago mas por inercia.

Sé que mi relacién con la comida no es saludable. He intentado cambiar, pero
cuando te llenas con solo unos bocados y esto se repite constantemente,
terminas por rendirte. Mi delgadez v la poca cantidad de comida que ingiero
van de la mano.

A pesar de todo, mi historia con la comida no es algo que me vergiienza
porque todos tenemos nuestra historia, y sin importar lo buena o mala que
sea, toda historia merece ser escuchada y respetada.

| ﬂtl’a\listas Disefo y Alimentos

Doménica Lépez
P El Eco del Hambre

Ausencia Servida

Expectativa Vacia Sabor a Fraglidad,

Racimos y Escasez

Figura 25: Poster Intravistas: El eco del
hambre.
Fuente: Catedra Imagen y Movimiento,
ejercicio Intravistas, Facultad de Disefo,
Arquitectura y Arte,

Universidad del Azuay, 2024. I Banquete Ignorad



Figura 26: Péster Intravistas: El peso
de ser suficiente.

Fuente: Catedra Imagen y Movimien-
to, ejercicio Intravistas, Facultad de
Disefio, Arquitectura y Arte,
Universidad del Azuay, 2024.

Soy Martin Pefia, estudiante de Disefio Grafico de 22 afos en la Universidad
del Azuay. Mi relacién con la comida es un reflejo de mis miedos e
inseguridades. Cada bocado trae consigo una mezcla de placer y culpa, un
dialogo interno que a menudo me lleva a cuestionar mi valor.

La comida puede ser un refugio momentaneo, pero también desencadena la
ansiedad sabre miimagen v la aceptacion. Cuando me siento a comer, me
pregunto si realmente disfruto del momento o si estoy tratando de llenar un
vacio. La preparacién de una comida se convierte en un ritual cargado de
emociones, donde las elecciones que hago reflejan tanto mis deseos como
mis miedos.

En cada plato, busco equilibrio: un espacio donde pueda disfrutar sin el peso
del juicio. A través de mi fotoensayo, quiero explorar esta lucha interna,

| ﬂtra\lista Disefio y Alimentos

Martin Antonio Peiia Serrano

El peso de ser suficiente
Fotoensayo

Siempee so siente mas pesado de lo que muestre el nameno.
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Figura 26: Péster Intravistas: Sabores en el
tiempo.

Fuente: Catedra Imagen y Movimiento,
ejercicio Intravistas, Facultad de Disefo,
Arquitectura y Arte, Universidad

del Azuay, 2024.

Mi nombre es Maria Dolores Carrasco Loyola, estudio en la Universidad del
Azuay, en mi 5to ciclo de la carrera de Disefio Grafico. Me gusta pasar en familia
y con las personas que quiero.

Para mi, la comida es mas que una simple necesidad. Aunque es un placer que
a veces disfruto por gusto mas que por hambre, algunas veces me siento
culpable, especialmente cuando como por ansiedad. Sin embargo, cocinar se
convierte en algo diferente cuando lo hago junto a mi familia. Es en esos
momentos cuando la comida crea memorias con las personas que amo. Los
sabores, ya sean dulces o salados, traen consigo recuerdos de momentos
especiales vividos con personas importantes. Es por esto que prefiero
compartir el comer, porque sé que al hacerlo, estoy creando un recuerdo que
durara mas alla del momento presente y me hacen sentir amada. Cuando
cocino, me gusta hacerlo con mi familia, porque esos momentos crean un lazo
que va mas alla del acto de cocinar en si, todo se convierte en un recuerdo, en
algo que perdura. Cuando estoy cocinando con personas que amo, siento una
mezcla de nostalgia y gratitud. En definitiva, la comida es un vigje a través del
tiempo, los recuerdos y las emociones. Es la manera en la que conecto con
quienes estan, y es una forma de estar presente, incluso cuando la mente
quiere volar hacia el pasado o hacia lo que vendra..

| ﬂt I’a\li Sta Disefio y Alimentos

Ma. Dolores Carrasco

SABORES EN
EL TIEMPO

Manos que cuentan una vida de trabajo. Manos que siempre estuvieron para nosotros.

Una capa de pastel, una historia por contar. Cada gota, un recuerdo que ain perdura.
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FORO ACADEMICO DEL 12° ENCUENTRO
LATINOAMERICANO DE DISENO Y ALIMENTOS

El Foro Académico del 12° Encuentro Latinoamericano de Disefio y
Alimentos, realizado en la ciudad de Cuenca, Ecuador, se configurd
como un espacio transdisciplinario orientado a la reflexién critica, el
intercambio de saberes y la produccion de conocimiento en torno
al campo del Disefio y Alimentos. Su marco conceptual se articuld
a partir de la nocién de territorios gastrondmicos, entendidos como
sistemas vivos y complejos donde convergen practicas alimentarias,
saberes culturales, dinamicas sociales, procesos productivos, relacio-
nes ecoldgicasy experiencias cotidianas vinculadas al acto de comer.

La tematica general del Foro, Territorios gastrondmicos: apor-
tes transdisciplinares hacia los ecosistemas alimentarios en distin-
tos territorios, propuso abordar el alimento desde una mirada situa-
da y relacional, en la que se reconoce su caracter cultural, simbdlico,
sensorial y politico. En este contexto, el Foro invitd a reflexionar sobre
el rol del disefo, la gastronomia, la educacién, la investigacion y las
practicas comunitarias en el cuidado, la transformacién y la proyec-
cion de los ecosistemas alimentarios latinoamericanos, al poner en
valor la diversidad de contextos, escalas y experiencias que configu-
ran la regioén.

La convocatoria estuvo dirigida a investigadores, docentes,
profesionales, estudiantes, productores y actores del territorio, con-
vocatoria que alentaba la presentacion de trabajos que dieran cuen-
ta de experiencias reales, procesos en desarrollo, estudios de caso
y reflexiones tedricas vinculadas a los territorios gastronémicos. Se
promovié especialmente la participaciéon de propuestas que inte-
gran enfoques transdisciplinares, saberes locales y perspectivas criti-
cas, al entender el Foro como un espacio de comensalidad de sabe-
res, donde distintas miradas se encuentran, dialogan y se enriquecen
mutuamente.

En coherencia con este enfoque, el Foro Académico contempld
diversas modalidades de participacion, de manera que se ampliaron
los formatos tradicionales de produccidon académica. Se recibieron
ensayos, orientados al desarrollo argumentativo y conceptual; pos-
teres, como sintesis visual de procesos de investigacién o proyectos



de disefo; fotoensayos, que exploraron el alimento desde narrativas
visuales y sensibles, que permitieron abordar los territorios gastro-
némicos desde lenguajes contemporaneos y experimentales. Esta
diversidad de formatos favorecio la participacion de estudiantes de
grado y posgrado, asi como de profesionales e investigadores con
trayectorias diversas.

El Foro se desarrollé durante tres jornadas del Encuentroy con-
td con un proceso de evaluacidén académica a cargo de un Comité
conformado por representantes de la Universidad del Azuay y de la
Red Latinoamericana de Diseno y Alimentos. Los trabajos seleccio-
nados fueron presentados en modalidad presencial y virtual, de tal
manera que fortalecieron el caracter regional, inclusivo y colaborati-
vo del espacio.

En esta edicién del Encuentro, el Foro Académico se consolidd
como un ambito de produccidon colectiva de conocimiento, donde el
Disefio y Alimentos se reafirma como un campo capaz de articular
investigacion, practica y compromiso con los territorios y con la vida.
Las contribuciones reunidas en este espacio evidencian la riqueza
y diversidad de aproximaciones posibles al estudio y la practica de
los territorios gastrondmicos, y constituyen un aporte significativo al
didlogo académico latinoamericano en torno a los ecosistemas ali-
mentarios.

Trabajos presentados en el Foro Académico

Miércoles 16 de octubre de 2024

Uso de herramientas de Inteligencia Artificial en el desa-
rrollo de recetas para condiciones especiales de alimenta-
cion: un enfoque en el disefio y alimentos

Margéliz Ramirez

Venezuela -Virtual

Alacena ancestral: exploraciones de la cocina tradicional
de Pasto desde la mirada del disefio

Carlos Caicedo Moncayo

Colombia - Virtual



Transformacion de los territorios alimentarios en la serra-
nia ecuatoriana: un enfoque multidisciplinario sobre el
sistema de riego Chambo-Guano y su impacto en el con-
sumo de alimentos

Fabian Patricio Romero Jara

Ecuador - Presencial

Cocinando pais: mujeres, fogones y transformaciones so-
ciales

Jennifer Marsiglia Pastrana

Colombia - Presencial

Jueves 17 de octubre

¢Cémo pueden contribuir los sistemas alimentarios a los
desafios de la lucha contra las drogas? Innovacién social
para desafiar problemas complejos

Diana Moreno / Farah Reza

Colombia - Virtual

Colectividad natural entre el pueblo de los Pastos y el
Banco de la Republica de Ipiales. Semillas de intercambio
y lunaciones, 2021-2024

Mg. Maria Fernanda Chamorro R./ Dr. Fernando Palacios
Colombia - Virtual

Las culturas alimentarias como territorios de practica so-
cial y potencialmente creativa

Maria Cristina Ascuntar Rivera / Carlos Cérdoba Cely
Colombia - Presencial

Redisefiando sabores con Bleo (Amaranthus hypochon-
driacus)

Ingrid Ballestas

Colombia - Presencial



Viernes 18 de octubre

La experiencia gastrondmica desde la comida calleje-
ra urbana: las carretas de mariscos en Ensenada, B.C.
Samara Lilian Vilchis Medina

México (Baja California) - Virtual

El queso: territorio de encuentro rural
Yudy Pulido
Colombia - Virtual

El viche: bebida patrimonial de las comunidades afro-
descendientes del Pacifico colombiano

Sandra Vargas

Colombia - Virtual

Biomaterial comestible como estrategia de diversi-
ficacion del cultivo de nopal en Colombia utilizando
como enfoque el disefo sistémico en alimentos

Maria del Valle Sarmiento

Colombia - Presencial

Conservar el sabor para perdurar el saber a través del
disefo de alimentos. Estudio de caso: frutos nativos
frianos del corregimiento de Buesaquillo - Pasto
Danny Mufioz Guachavez / Camilo Potosi Benavides
Colombia - Presencial

Re-conociendo el ecosistema de las plantas alimenti-
cias nativas no convencionales (PANNC) para nutrir el
territorio colombiano

Adriana Bolafhos Mora

Brasil - Presencial



- Las hojas naturales, de la chakra a la mesa
Maria Cristina Ascuntar Rivera
Colombia - Presencial
- Disefo de alimentos a partir de la ahuyama “Doan
Auyama”, sabores sureios
Adelaida Barrabaco Rivera
Colombia - Presencial

A continuacion, se presentan los resimenes disponibles de los
trabajos académicos que formaron parte del Foro. Las contribucio-
nes fueron organizadas por jornadas y reunieron investigaciones, ex-
perienciasy reflexiones desarrolladas desde distintos paises de Amé-
rica Latina, en modalidades presencial y virtual.



USO DE HERRAMIENTAS DE INTELIGENCIA
ARTIFICIAL EN EL DESARROLLO DE RECETAS PARA
CONDICIONES ESPECIALES DE ALIMENTACION: UN
ENFOQUE EN EL DISENO Y ALIMENTOS

Autoras:
Margéliz Astrid Ramirez Hernandez
margeliz13@gmail.com

TuaTua Academia Sustentable
tuatuaacademia@gmail.com

Resumen

Este trabajo explora el uso de herramientas de inteligencia artificial
(IA) para la adaptacion de recetas en el contexto de la alimentacion
sin gluten, centrandose en la optimizacidn de propiedades orga-
nolépticas como la textura, el color y el sabor. A través de la |IA de
Chat GPT, se modificé una receta original de muffins ingleses del
libro Aprendiz de Panadero de Peter Reinhart para hacerla apta para
celiacos, al ajustar ingredientes y analizar su impacto en la calidad
sensorial y el valor nutricional. Los resultados muestran como la |A
ayudo a identificar sustitutos de ingredientesy a mejorar la receta sin
gluten, para mantener las caracteristicas similares a la original. Ade-
mas, se desarrollé una versién mejorada sin gluten, que incrementé
el contenido de proteinas y fibra, al acercar la receta a una comida
mas equilibrada. Este trabajo demuestra el potencial de la IA en el
disefio y la innovacidn alimentaria, y ofrece nuevas alternativas para
personas con restricciones alimentarias.

Palabras clave

Inteligencia artificial, alimentacién sin gluten, disefio alimentario, pa-
naderia, innovacién culinaria.



ALACENA ANCESTRAL: EXPLORACIONES DE LA
COCINA TRADICIONAL DE PASTO DESDE LA MIRADA
DEL DISENO

Autor:

Carlos Esteban Caicedo Moncayo
Universidad de Narifio - Colombia
cecm2199@udenar.edu.co

Resumen

A través de la investigacion y la practica en disefo, se ha explorado el
ambito de las cocinas tradicionales en la ciudad de Pasto y sus areas
rurales —suroccidente de Colombia—, al destacar la relevancia de los
conocimientos y sabores presentes en la cultura alimentaria local.
Este estudio resalta la responsabilidad de la comunidad en preser-
var los platillos, técnicas y saberes que forman parte del patrimonio
inmaterial de la regién. Se ha centrado especialmente en los ama-
sijos envueltos y las hojas naturales. Los amasijos son uno de los ali-
mentos Mmas antiguos y valiosos, que han llegado intactos a lo largo
de generaciones, mientras evolucionan en diversas variantes segun
las propuestas culinarias de cada individuo. Las hojas naturales, por
Su parte, se reconocen como un recurso crucial en las cocinas tradi-
cionales, utilizadas de manera multifuncional en la elaboracidn de
diversas preparacionesy técnicas de coccién. Al abordar estos temas
desde una perspectiva de diseno y transdisciplinariedad con saberes
alimentarios, se han llevado a cabo actividades como visitas a exper-
tos, recopilaciéon y difusiéon de conocimientos culinarios, asi como el



desarrollo de talleres, matrices y manuscritos. Estos esfuerzos han
dado lugar a la creacidn de productos y prototipos innovadores que
apoyan la preservacion de los saberes tradicionales. El objetivo es
utilizar el disefo como herramienta para generar nuevas formas de

expresion y apoyar la salvaguarda de las practicas alimentarias an-
cestrales.

Palabras clave

Patrimonio inmaterial; amasijos envueltos; hojas naturales; saberes
alimentarios; practicas ancestrales.



TRANSFORMACION DE LOS TERRITORIOS
ALIMENTARIOS EN LA SERRANIA ECUATORIANA:
UN ENFOQUE MULTIDISCIPLINARIO SOBRE EL
SISTEMA DE RIEGO CHAMBO-GUANO Y SU IMPACTO
EN EL CONSUMO DE ALIMENTOS

Autor:

Fabian Patricio Romero Jara

Ingeniero Forestal, Master Desarrollo Territorial Rural. FLACSO.
Especialista en Cambio Climatico y MDL. UASB.

Consorcio de Gobiernos Autdbnomos

Descentralizados Provinciales del Ecuador, CONGOPE.
fabianromeroj@gmail.com

Resumen

En la serrania ecuatoriana, el sistema de riego Chambo-Guano ha
sido un catalizador clave en la transformacién de la agricultura fa-
miliar campesina (AFC) durante mas de medio siglo. Este sistema
ha impactado profundamente las dinamicas territoriales, al reconfi-
gurar la produccién agricola, las estructuras sociales y, en particular,
el consumo de alimentos en la regidon. Este ensayo explora cémo un
enfoque multidisciplinario puede intervenir en territorios alimenta-
rios locales, como el del sistema de riego Chambo-Guano, para iden-
tificar, proteger y transformar las formas de consumo de alimentos,
y promover simultaneamente la sostenibilidad y la resiliencia terri-
torial. El analisis integra perspectivas de agronomia, sociologia, eco-
nomia y disefo alimentario para subrayar la importancia de la AFC
en la seguridad alimentaria y la sostenibilidad. Se examina cémo la
introduccién del riego ha facilitado la diversificacion de cultivos, al
impulsar la produccion de hortalizas. Sin embargo, también se des-
tacan los desafios persistentes, como la desigualdad en el acceso a
recursos y la presiéon migratoria hacia las ciudades. Las estrategias
propuestas buscan transformar las formas de consumo de alimen-
tos mediante practicas sostenibles que valoren la diversidad agricola



local y la gastronomia regional. Se explora cémo la creacién de mar-
cas colectivas, el desarrollo de productos innovadores basados en
cultivos locales y la promocién de rutas agroturisticas pueden co-
nectar a los productores con mercados mas amplios, fomentar el
consumo consciente y fortalecer la identidad cultural a través de la
alimentacion.

Palabras clave

Agricultura familiar campesina; seguridad alimentaria; sostenibili-
dad territorial; diversificacion agricola; identidad gastronémica.



¢COMO PUEDEN CONTRIBUIR LOS SISTEMAS
ALIMENTARIOS A LOS DESAFIOS DE LA LUCHA
CONTRA LAS DROGAS? INNOVACION SOCIAL PARA
DESAFIAR PROBLEMAS COMPLEJOS

Autoras:

Diana Moreno

Disefadora especialista en innovacion de sistemas alimentarios.
Docente del programa Ciencias culinarias de la gastronomia
Universidad San Buenaventura de Cali.
sambumbe.cocina@gmail.com

Farah Reza

Gastronoma y cientifica gastrondmica,
consultora en proyectos de innovacion social.
Agirre Lehendakaria Center
torezafara@gmail.com

Resumen

En el marco del programa COPOLAD Ill (Programa de Cooperacion
entre América Latina y la Unién Europea en materia de politicas de
lucha contra la droga), el Agirre Lehendakaria Center impulsa labo-
ratorios de innovacion social con el objetivo de testar y ensayar nue-
vos enfoques en politicas de drogas. Esta iniciativa se lleva a cabo
desde noviembre de 2023 hasta la fecha, tanto en la ciudad de Cali
como en Santander de Quilichao (Colombia). Esta reflexion se centra
en la relacién entre el sistema alimentario local y la problematica del
consumo de drogas. A través de la implementacién de un enfoque
sistémico en el que se destaca la escucha activa, el mapeo del ecosis-
tema, la interpretacién colectiva y la co-creaciéon. El objetivo de este
trabajo es compartir la experiencia alrededor de la interconexién en-
tre la disponibilidad y accesibilidad a alimentos, la geografia alimen-
taria y las dinamicas socio culturales de un territorio, especificamen-
te en el barrio de la ciudad de Cali donde se concentra el consumo



y expendio de drogas. Mediante los laboratorios de innovacion, se
identificaron areas de oportunidad en la comunidad, asociadas a ini-
ciativas alimentarias, para crear soluciones que promuevan la segu-
ridad alimentaria y la equidad social. Utilizamos ejercicios grupales
y visuales para mapear el sistema alimentario, lo que permitié a los
participantes reconocer la interconectividad entre los diferentes ac-
tores y componentes de la cadena de valor del barrio. Esta reflexion
comparte el proceso de creacion de este laboratorio, la convergencia
de miradas, el desarrolloy hallazgos durante el espacio de encuentro.

Palabras clave

Cooperacion, politicas de drogas, innovacion social, sistema alimen-
tario, pensamiento de disefo



COLECTIVIDAD NATURAL ENTRE EL PUEBLO DE

LOS PASTOS Y EL BANCO DE LA REPUBLICA DE
IPIALES. SEMILLAS DE INTERCAMBIO Y LUNACIONES,
2021 - 2024

Autores:

Dr. Fernando Palacios

Cerente General Agencia Cultural Ipiales (2021- 2024) y Gerente
Ceneral Banco de la Republica Pasto (2024 en adelante).

Mg. Maria Fernanda Chamorro
Disefadora Industrial y Profesional especializada de apoyo y
editora nivel Il del Banco en su sede Ipiales.

Resumen

El Banco de la Republica de Colombia como custodio cultural del
pais, preserva su memoria como bien inmaterial de los pueblos. Asi,
desde la Agencia Cultural Ipiales se han desarrollado (desde 2021) ac-
tividades enfocadas a la propagacion y cuidado de las semillas tra-
dicionales tanto de manera fisica como metafdrica, en la bldsqueda
de tener referentes de la cultura local a partir de la pervivencia de los
cultivos propios, las condiciones alimentarias del sur del pais y el cui-
dado ambiental; también de los oficios paralelos como el tejido, los
juegos tradicionales, la musica y la ritualidad que se transforman en
aprendizajes para los habitantes de la frontera colombo-ecuatoriana,
visitantes de esta sede. Para el sur de Colombia, la semilla transforma
el territorio; se dice que camina porgue que transita entre los espa-
cios junto a su mensajero o mindalae, quien le lleva de una mano a
otra. Este acto permite el intercambio de alimentos, propicia nuevos
encuentros y promueve la construccién conjunta desde la diversi-
dad. De esta manera, se transmite la sabiduria y la salud para pre-
servar la vida en el nuevo lugar de siembra desde el saber ancestral



y tradicional como alternativa al desarrollo social. El Banco proyecta
y desarrolla, junto a profesionales del disefo y otras artes, encuen-
tros interculturales que han reivindicado la identidad creativa de las
sabidurias del Sur Global, convirtiéndose no sélo en anfitrion sino en
mindalae que transporta a los asistentes a dimensiones territoriales
en conversatorios, talleres y rituales. Asi, revitaliza la ancestralidad
gue convive con lo contemporaneo en el municipio de Ipiales; adicio-
nalmente, con los propios cultores del territorio urbano y rural como
protagonistas, quienes compartan desde la tradiciéon oral intergene-
racional pasto y campesina, sus conocimientos alrededor de la siem-
bra y el cuidado del patrimonio biocultural como fundamental de
un contexto que basa su economia en la agricultura, desde donde
surgen sus practicas sociales y de armonia con la naturaleza.

Palabras clave

Semilla, disefo y territorio, saberes ancestrales, cultura pasto, sobe-
rania alimentaria



LA EXPERIENCIA GASTRONOMICA DESDE LA
COMIDA CALLEJERA URBANA: LAS CARRETAS DE
MARISCOS EN ENSENADA, B.C.
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Resumen

El presente articulo parte de la investigacidén doctoral en curso titu-
lada “Evaluacion de la apropiacidon del espacio publico en los entor-
nos gastrondmicos urbanos en una ciudad turistica. Caso de estudio,
Ensenada, B.C.". El estudio se centra en la ocupacién del espacio que
ocurre por el disfrute de la gastronomia callejera local, practica que
ha tomado relevancia en la dltima década en la ciudad de Ensena-
da (Baja California, México). Desde el 2016, esta urbe fue distingui-
da con la mencién de Ciudad Creativa en el rubro de gastronomia
por la UNESCO, lo que ha contribuido al aumento del turismo, en
especial de aquellos que buscan la experiencia gastrondmica que
se vive en las carretas de mariscos, rasgo que se ha convertido en
un distintivo de la identidad de Ensenada, lo cual puede suponer un
riesgo de expulsiéon del habitante local. Para acercarnos al objeto de
estudio empleamos técnicas como el analisis documental, la entre-
vista, la encuesta y la observaciéon empirica. Para esta participacion,
presentamos los resultados de las entrevistas que hemos realizado a
los comerciantes de las carretas, quienes comparten con nosotros su
perspectiva del uso y las dinamicas que se generan dentroy fuera de



este tipo de espacios. Esta investigacion coadyuva a la comprension
de cdmo la gastronomia callejera en Ensenada contribuye a la apro-
piacion del espacio publico y fortalece la identidad local en una ciu-
dad turistica, al ofrecer una perspectiva valiosa desde los habitantes
locales y su impacto en el turismo gastronémico.

Palabras clave

Espacio publico; apropiacion urbana; identidad local; turismo culina-
rio; comerciantes locales



EL QUESO: TERRITORIO DE ENCUENTRO RURAL

Autora
Yudy Pulido Castillo
Anolaima, Cundinamarca, Colombia

Resumen

La tendencia del consumo de experiencias gastrondmicas en Co-
lombia ha crecido de manera exponencial en los Ultimos anos. Los
colombianos, cada vez mas conscientes de la diversidad gastronédmi-
ca del pais y del mundo buscan ir mas allda de simplemente comery
desean vivir experiencias Unicas y memorables, donde los ingredien-
tes locales se mezclan con técnicas ancestrales para producir platos
tradicionales llevados a otro nivel de sabor y de presentaciéon. Los co-
mensales actuales se encuentran en la busqueda de experiencias au-
ténticas, experiencias que introducen el alimento en contextos mas
cercanos. De este modo, el cliente conecta con el producto desde el
origen, comprende sus procesos de producciéon y se sensibiliza ante
el entorno al compartir momentos de inmersién con los productores
y el territorio. Ante esta realidad surge una oportunidad clave para la
introduccién de nuevas iniciativas de experiencias especializadas en
queseria artesanal con enfoque territorial. Estas propuestas impul-
sany promueven la preservacién del patrimonio histérico, cultural y
gastrondmico de la queseria artesanal de Colombia, posicionandose
como un referente de las tradiciones queseras populares de la region.

Palabras Clave:

Terroir, queseria artesanal, turismo gastrondmico, ruralidad e identi-
dad, leche cruda.



BIOMATERIAL COMESTIBLE COMO ESTRATEGIA

DE DIVERSIFICACION DEL CULTIVO DE NOPAL EN
COLOMBIA UTILIZANDO COMO ENFOQUE EL DISENO
SISTEMICO EN ALIMENTOS
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Resumen

El nopal es una planta endémica del continente americanoy emble-
matica de la cultura mexicana, donde se conoce por su valor nutri-
cional y se utiliza en platos como ensaladas, mermeladas, dulces y
otros. Gracias a su increible adaptabilidad a multiples climas, se pue-
de encontrar en todo el mundo. En Colombia, el nopal (Opuntia fi-
cus-indica) crece en el municipio de Sonsdn, en el departamento de
Antioquia, donde se cosecha exclusivamente para producir su fruto
exotico, la tuna (conocida como higo). Anteriormente, mas de 500
familias en Sonsén obtenian su sustento de la producciéon de tunas,
gue se ha convertido en un emblema cultural de este municipio. Sin
embargo, factores externos como la dificultad en |la cosecha del fru-
to y la inclusién de monocultivos que prometen mejores ingresos a
corto plazo han puesto en riesgo los cultivos de nopal y, con ello, mas



de 100 anos de tradicion. En este proyecto se estudian alternativas
gue permiten diversificar el uso del nopal mas alla de |la cosecha de
su fruto, para que los agricultores puedan beneficiarse de una fuente
adicional de ingresos. Dado que el nopal se utiliza tradicionalmen-
te para consumo humano, este trabajo busca estrategias enmarca-
das en el disefo de alimentos, que considera la relacion entre los
seres humanos, los alimentos y los utensilios. Una alternativa pro-
metedora surge de la produccion de biomateriales biodegradables
y comestibles a partir de las hojas (cladodios) del nopal para disefar
utensilios de menaje. Los biomateriales comestibles desarrollados
tienen diferentes atributos que les permiten transformarse en uten-
silios. Son rigidos, transldcidos, conservan los colores del nopal, son
biodegradables y tienen un sabor neutro que no interfiere con las
propiedades organolépticas de los alimentos. Para abordar el pro-
blema, se propone un enfoque de disefio sistémico, con la creacién
un mapa que permita identificar las conexiones clave entre todos
los actores involucrados y categorizar el proceso de creacion de los
utensilios. Podemos visualizar como se interconecta el sistema y se
proponen nuevas alternativas para los agricultores de nopal en Son-
sén, asi como para la industria local, dado que es un nuevo desarrollo
de biomateriales que genera un alto impacto en los consumidores
o restaurantes que practican la cocina experimental. El mapa sisté-
mico no solo visualiza posibles escenarios futuros, sino que también
muestra quiénes pueden estar interesados en participar: los agricul-
tores proporcionan la materia prima; los disefadores “traducen” las
necesidades de la comunidad y las llevan a la industria; los fabrican-
tes del biomaterial trabajan de manera interdisciplinaria; los chefs o
restaurantes exploran nuevas formas de servir sus alimentos; y los
usuarios que pueden satisfacer el deseo de no utilizar plastico y pro-
bar estos nuevos utensilios.

Palabras clave

Nopal;, disefio sistémico; food design; biomaterial comestible,
utensilios
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Resumen

La presente investigacion centra sus esfuerzos en preservar la
identidad y tradiciones de la cultura culinaria en el corregimien-
to de Buesaquillo (municipio de Pasto), particularmente en lo que
respecta a los frutos nativos frianos como ingredientes principa-
les. Su propdsito es la generacidon de valor mediante el diseno de



alimentos y la innovacion social. El proyecto se desarrolla a través
de cuatro instancias metodoldgicas: indagacion, exploracion, parti-
cipacion y puesta en valor.

Inicia con la busqueda en el contexto sobre el estado de los
frutos nativos respecto a su uso, preservacion y fomento, junto con
las técnicas ancestrales asociadas a su procesamiento desde el le-
gado de la cultura culinaria indigena quillacinga y campesina. Pos-
teriormente se desarrollan espacios exploratorios con la comunidad
vinculada, desde un accionar de co-creacion, en procura de configu-
rar propuestas creativas para el uso de los frutos nativos frianos. Lo
anterior conduce a la generacidon de escenarios participativos que
propenden por desarrollar alternativas, en los cuales los agentes de
territorio tienen un rol protagénico y estan representados en em-
prendedores, campesinos, agricultoresy lideres de la Junta de Accidn
Comunal JACS, de la vereda Buesaquillo Alto, del Corregimiento de
Buesaquillo. Una ultima instancia corresponde a la puesta en valor
gue comprende una fase de prototipado de productos plastico-sen-
soriales que, mediante un ejercicio de disefio de alimentos, propen-
den por otorgar sentido de valoracion y apropiacion sobre las prac-
ticas culinarias tradicionales, al direccionar finalmente al proceso de
validacion con la comunidad. Cabe destacar el interés y compromiso
de la comunidad en el desarrollo de esta investigacion, lo cual con-
lleva a abrir espacios favorables para que los agentes del territorio
gestionen de manera auténoma sus recursos y preserven la herencia
de sus antepasados los indigenas quillacingas, cuya memoria adn se
conserva en los fogones locales. Esto es una oportunidad para el di-
sefo de alimentos desde el accionar de la innovacién social, pues lo
que se pretende va mas alla de una preparacion tradicional suculen-
ta y se procura activar el conocimiento, asentimiento y apropiacion
de suimaginario de identidad, que finalmente favorezca la puesta en
valor de la riqueza tradicional culinaria desde el aprovechamiento de
la biodiversidad de esta region.

Palabras clave
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novacion social.
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Resumen

Este ensayo explora las culturas alimentarias, sus agentes y practicas
diarias, con el objetivo de establecer fundamentos que permitan su
identificacion y conceptualizacién como territorios creativos. A partir
de la perspectiva del disefo y la creacion, se investiga coémo las dina-
micas dentro de los sistemas culturales alimentarios se transforman
en practicas sociales y potencialmente creativas. Estas dinamicas
buscan abordar las dificultades que enfrentan las comunidades que
preservan estos conocimientos alimentarios. Para esta investigacion,
se utiliza como estudio de caso la cultura alimentaria del municipio
de Pasto (Colombia), cuyo trabajo de campo se ha llevado a cabo me-
diante espacios de exploracion denominados “cocinatorios”, orienta-
dos por el cocinero tradicional Anibal Criollo en el Corregimiento de
El Encano. Se parte de la idea de que el disefo y las disciplinas crea-
tivas, desde un enfoque social, participativo y colaborativo, pueden
activar y valorar las practicas subyacentes en el ecosistema cultural
alimentario. Esto va mas alla de satisfacer las necesidades basicas
de la cadena de valor alimentaria y profundiza en la practica creati-
va vinculada al territorio. En términos generales, se concluye que es



crucial que el disefo y la creacion contribuyan a valorar y poner en
valor la memoria biocultural alimentaria, mediante un modelo que
facilite la inmersidn en el contexto, la transmisién de saberes y la in-
teraccion continua entre los grupos interesados.

Palabras clave

Memoria biocultural, cocinatorios, saberes locales, practicas colabo-
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Resumen

TULPAI es el diseno de una estrategia sensorial para visibilizar y reco-
nocer el patrimonio culinario concentrado en los saberes, practicas y
productos de las cocinas tradicionales de la comunidad Quillacinga
en el corregimiento de Obonuco (Pasto — Colombia). El proyecto de
investigacion se centrd en visibilizar y valorar el patrimonio culinario
de la comunidad indigena Quillasinga, que conserva una rica tradi-
cién culinaria transmitida de generacidén en generacidn y que refleja
su identidad cultural y conexién con la naturaleza. El objetivo princi-
pal fue disefar una estrategia sensorial para comparar este patrimo-
nio de manera enriquecedora y respetuosa, la misma que beneficie
tanto a la comunidad como a los visitantes externos. La metodologia
utilizada se basd en un enfoque participativo y comunitario, que in-
cluyd encuentros grupales, mingas de pensamiento y observacion
en las cocinas locales para recolectar informacion y entender las
problematicas desde la perspectiva de la comunidad. Este proceso
revelé una pérdida de tradiciones culinarias ancestrales debido a la
globalizacién y la adopcién de practicas externas. En respuesta, se
colabord con los habitantes de Obonuco y jévenes adultos de Pasto,
para desarrollar y experimentar posibles soluciones. La estrategia
resultante busca que los visitantes externos conozcan el patrimonio



culinario de Quillasinga con un entendimiento contextual y una acti-
tud respetuosa hacia el territorio y sus habitantes, y asi promover una
apreciacion genuina y consciente de la cultura local.

Palabras clave

Estrategia sensorial; patrimonio culinario; saberes ancestrales; co-
munidad indigena; enfoque participativo.
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Evento organizado por Andrés Sicard y Pedro Reissig

Objetivos del Evento

1. Compartir: Presentar proyectos de posgrado (especializa-
ciones, diplomados, maestrias, doctorados y postdoctora-
dos) relacionados con DyA.

2. Dialogar: Fomentar el intercambio de ideas y experiencias
entre investigadores.

3. Cocrear: Desarrollar un entendimiento comun sobre el
aporte de estos proyectos a los ecosistemas alimentarios.

Marco Conceptual y Social

DyA aborda la mejora de nuestra relaciéon con los alimentos en di-
versas escalas y contextos, al utilizar recursos del disefio para pro-
mover el cuidado y la salud de los ecosistemas alimentarios. DyA se
compromete con los co-cuidados de los ecosistemas alimentarios a
través de los “senti-pensa-actuares” del disefio.

Participaciéon y Metodologia

Usamos la metafora de preparar la mesa para disfrutar con los parti-
cipantes:

Ingredientes - Los participantes han compartido sus trabajos a
través de resiumenes formales y relatos visuales de los proyec-
tos de investigacion, gestionados entre mayo y junio. Recibi-
mos 13 proyectos y seran 15 con nuestros trabajos.



La Coccién - Prendiendo fogones: Momento previo para com-
partir e interactuar con los ingredientes (resiumenes y enlaces).
Invitamos a que adelanten acciones en tono de aportes y de-
voluciones individuales entre pares. La reciprocidad y cuidados
entre todos los participantes elevaran la calidad del trabajo.

Degustar - Entre mediados de julioy mediados de agosto, den-
tro del archivo compartido “Ingredientes Jornada DyA”, usen la
herramienta de comentarios sobre texto y/o imagenes. Dejen
saber sus intereses, preguntas y aportes.

Condimentando - Reflexionen sobre la pregunta guia: ¢Cual
considero es el impacto de mi trabajo de investigacion en los
ecosistemas alimentarios? Este ejercicio es parte de la prepara-
cion previa a la pre-jornada.

Informacién Adicional

Esta jornada es una continuacion de los eventos que realizamos des-
de 2014 en diversas geografias y contextos, relacionada con el curso
“Senderos Alimentarios” y la “1° Jornada sobre Investigacion en Dise-
no y Alimentos”.



Sabidurias Alimentarias a través del diseio: un abordaje in-
terdisciplinario para las transiciones hacia la sostenibilidad

Silvana Juri, Instituto SARAS (Uruguay)

Los alimentos — en los que convergen una multitud de desafios vin-
culados a la sostenibilidad - tienen el poder ontoldgico de dar forma
o limitar el futuro de la vida en la Tierra. Si bien abundan los Ilamados
urgentes a transformar nuestros sistemas alimentarios globalizados,
todavia luchamos por discernir cémo estos procesos de cambio sis-
témico deberian llevarse adelante en la practica, y en especial, de
qué forma, para que sean apropiados para cada contexto y sus multi-
ples escalas. Dado que las practicas alimentarias estan marcadas por
expresiones de propdsito y valores plurales, sus transiciones abren y
cierran diferentes tipos de mundos futuros. Nuestro desafio no radi-
ca so6lo en saber qué se puede hacer (conocimiento del sistema), sino
en deliberar y actuar sobre el por qué y el cémo realizarlo (praxis).
Esta orientacion transdisciplinar exige diferentes saberesy una
capacidad pragmatica para pasar del juicio a la accién: la sabiduria
practica. La naturaleza idiosincrasica y no lineal de esta tarea tras-
ciende los enfoques racionales, analiticos y universalizables hereda-
dos de la llustracién y se asemeja a procesos de sintesis, creatividad,
reflexion y accion afines al disefo. Las practicas de disefio emergen-
tes que tienen como objetivo hacer una transiciéon intencional de las
sociedades hacia la sostenibilidad, sugieren que es posible aprove-
char las capacidades creativas, dialdégicas y emergentes del disefio
para imaginar y materializar transiciones deseables. Sin embargo,
si bien existen muchos marcos y teorias para fomentar las reconfi-
guraciones intencionales del sistema alimentario, faltan estudios de
casos que informen como se disenan y desarrollan estos procesos.
Esto es aun mas pronunciado en aquellos que integran enfoques



basados en el disefio, como ser el Disefio para las Transiciones, y que
estan situados en contextos del Sur Global. Mediante un estudio de
caso desarrollado en tres capas en el contexto de Uruguay, este tra-
bajo propone un marco novedoso que puede ayudar a disefar para
la naturaleza compleja y fluida de estos procesos transdisciplinares.
De alli, el concepto de sabidurias alimentarias emerge y se define
como una teoria novedosa, aplicable a las ‘transiciones-en-proceso’
del sistema alimentario desde un punto de vista pluriversal. Como
un Nnuevo mMarco, reafirma las contribuciones de los métodos y ha-
bilidades del disefiador, junto con el papel central que debe tener la
creatividad en la planificacion de procesos colectivos de aprendizaje
y cambio. Los seis principios que identifican el marco de Sabidurias
Alimentarias se pueden utilizar para ayudar a promover transiciones
sabias mediante el disefo, sin dejar de utilizar el poder pedagdgico
y seductor de los alimentos para abordar otros problemas complejos
relacionados con la sostenibilidad.



Sistema alimentario tradicional Kumiai: memoria, adapta-
cion y territorio

Carolina Rodriguez
UABA
Meéxico

Los alimentos industrializados modernos y el sistema alimentario
global colocan a las comunidades nativas y sus conocimientos tradi-
cionales en desventaja. Los alimentos tradicionales, que una vez fue-
ron centrales en las dietas de diferentes culturas, pierden relevancia
a medida que el conocimiento sobre los alimentos y su ecosistema
natural se deteriora. En la América arida, los sistemas alimentarios
tradicionales estan intrinsecamente relacionados con sistemas socio
ecolégicos que integran formas ancestrales de gestionar alimentos
silvestres através de practicas de cazay recoleccion. Este conocimien-
to existente se transmite oralmente, e incluye sus beneficios para
una alimentacién saludable. Para explorar esta situacion, llevamos
a cabo una investigacion cualitativa en la que se utilizé un enfoque
de Accidn Participativa. Iniciamos con una revision documental para
entender el sistema alimentario tradicional de la comunidad Kumiai
en el Valle de Guadalupe. Posteriormente, realizamos talleres parti-
cipativos y entrevistas para discutir como las personas han adapta-
do histéricamente sus practicas alimentarias a influencias culturales,
cambios demograficos y preferencias contemporaneas. Los descen-
dientes Kumiai reconocen que su dieta tradicional era mas nutriti-
va que la actual y expresan preocupacion por preservar y transmitir
este conocimiento a las generaciones futuras. Concluimos que las
caracteristicas del sistema alimentario tradicional de los Kumiai no
solo refuerzan su identidad cultural y economias locales, sino que
también ofrecen soluciones potenciales para la sostenibilidad del sis-
tema alimentario en general. Esto se logra mediante la gestion de
recursos alimentarios silvestres, que esta profundamente conectada
con el sistema socio ecolégico comunitario. A partir de este trabajo,
se propuso la creacién de un recetario desde una perspectiva trans-
disciplinaria. Este proyecto serviria para empoderar los saberes ali-



mentarios de personas de la comunidad; no solo incluiria recetas y
se reconoceria a cocineras y cocineros, sino que también resaltaria la
importancia de sus practicas tradicionales, formas de adaptacion y
conocimientos alimentarios en relacion al territorio.

CONSERVAR EL SABOR PARA PERDURAR EL SABER
A TRAVES DEL DISENO DE ALIMENTOS

Estudio de caso: frutos nativos frianos del corregimiento de
Buesaquillo - Pasto

Danny Munoz Guachavez
Camilo Potosi Benavides
Colombia

La presente investigacion centra sus esfuerzos en preservar la iden-
tidad y tradiciones alrededor de la cultura culinaria presente en el
corregimiento de Buesaquillo (municipio de Pasto, Colombia). Par-
ticularmente, se enfoca en el uso de los frutos nativos frianos como
ingredientes principales para la generacién de valor mediante el ac-
cionar del disefio de alimentos y la innovacién social. El proyecto se
desarrolla a través de cuatro instancias metodoldgicas que son: in-
dagacion, exploracién, participacién y puesta en valor. Inicia con una
indagacion contextual sobre el estado de los frutos nativos respecto
a su uso, preservacion y fomento, junto con las técnicas ancestrales
asociadas a su procesamiento desde el legado de la cultura culinaria
indigena quillacinga y campesina. Posteriormente se desarrollan es-
pacios exploratorios con la comunidad vinculada, desde un accionar
de co-creacién, en procura de configurar propuestas creativas para
el uso de los frutos nativos frianos. Lo anterior conduce a la genera-
cidon de escenarios participativos orientadas a desarrollar alternativas



donde los agentes de territorio asumen un rol protagénico. Dichos
actores estan representados en emprendedores, campesinos, agri-
cultoresy lideres de la Junta de Accion Comunal (JACS), de la vereda
Buesaquillo Alto. La Ultima instancia corresponde a la puesta en va-
lor, la cual comprende una fase de prototipado de productos plas-
tico-sensoriales. Mediante el disefo de alimentos, estos prototipos
buscan otorgar un sentido de valoracion y apropiacion a las practicas
culinarias tradicionales, para finalmente guiar el proceso de valida-
cion con la comunidad. Cabe destacar el interés y compromiso de
la comunidad en el desarrollo de esta investigacion, lo cual conlleva
a abrir espacios favorables para que los agentes del territorio ges-
tionen de manera autdénoma sus recursos y preserven la herencia
de sus antepasados los indigenas quillacingas, cuya memoria adn se
conserva en los fogones locales. Esto es una oportunidad para el di-
sefo de alimentos desde el accionar de la innovacién social, pues lo
que se pretende va mas alla de una preparacion tradicional suculen-
ta y se procura activar el conocimiento, asentimiento y apropiacion
de suimaginario de identidad, que finalmente favorezca la puesta en
valor de la riqueza tradicional culinaria desde el aprovechamiento de
la biodiversidad de esta region.
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novacion social.



Redisenando los sistemas de restoranes: Food Design para
una mejor cultura alimentaria

Ellen Gonzalez
Brasil

Este proyecto de investigacion se centra en emplear los principios
del disefo de alimentos para reformar los sistemas alimentarios de
los restaurantes, mejorar la sostenibilidad y cultivar una mejor cul-
tura alimentaria. El objetivo central es desarrollar un artefacto que
facilite sistemas alimentarios mas sostenibles en los restaurantes,
al abordar desafios econdmicos, sociales y ambientales. Asimismo,
el estudio investiga el papel del disefo en la configuracion de una
cultura alimentaria mejorada, al mitigar los impactos ambientales
negativos e influir positivamente en la salud ambiental y del usuario.
La investigacion abarca una comprension profunda de las empre-
sas de servicios alimentarios orientadas a la sostenibilidad y sugiere
estrategias para mejorar el acceso a un sistema alimentario que pro-
porcione experiencias de usuario valiosas, sostenibles, coherentes e
inclusivas. El proyecto tiene como objetivo abogar por estandares y
practicas viables y atractivos para restaurantes sostenibles a través
de métodos participativos, que abarcan la revision sistematica de la
literatura, la investigacion de la ciencia del disefo y las estrategias de
disefo de servicios. Estos enfoques implican colaborar con grupos
de toma de decisiones para formular politicas, instrumentos y servi-
cios viables. La investigacion también incluye un analisis inmersivo
de restaurantes orientados a la sostenibilidad para ofrecer conoci-
mientos y herramientas que ayuden a la industria a comprender sus
responsabilidades e impacto social. En dltima instancia, el proyecto
se esfuerza por orientar el negocio de los restaurantes hacia un en-
foque mas responsable y consciente del medio ambiente, para que
mantenga al mismo tiempo, la viabilidad econdmica. Finalmente se
pretende producir un artefacto ambientalmente equilibrado, econd-
micamente viable y orientado a los negocios que pueda servir como
modelo para la industria y contribuir a un impacto global positivo. La
investigacion combina experiencia académica con conocimientos



practicos de las operaciones de restaurantes para abordar los desa-
fios de sostenibilidad en las practicas diarias, que culminen en un
potencial transformador a nivel local y global. Este esfuerzo busca
estimular efectos positivos y sostenibles, elevar la apreciacion de los
consumidores y fomentar la participacién de las partes interesadas
en el avance y la evoluciéon de los sistemas alimentarios dentro del
sector de la restauracion.

Palabras clave

Diseffo de alimentos, sistemas alimentarios sostenibles, innovacién
social, disefo de servicios.



El disefio de experiencias gastronémicas: articulacion del
diseno en el acto de comer en restaurantes de Cuenca

Jhonn Alarcon
Universidad del Azuay
Ecuador

Este proyecto de investigacion se centra en comprender como el di-
sefo interviene en la configuraciéon de la experiencia gastrondmica
durante el acto de comer en restaurantes de la ciudad de Cuenca,
Ecuador. El objetivo central es analizar de qué manera el disefho, en-
tendido de forma integral, articula dimensiones espaciales, sensoria-
les, narrativas, interactivas, simbdlicas y emocionales que influyen en
la vivencia del comensal. La investigacion parte de reconocer que la
experiencia gastrondmica no depende Unicamente de |la calidad de
la comida, sino también de un conjunto de elementos disefiados que
acompanan, orientan y dan sentido a la experiencia antes, durante y
después del consumo. El estudio busca identificar principios y estra-
tegias de diseno presentes en restaurantes seleccionados, asi como
describir las percepciones y respuestas de los comensales frente a
estos estimulos. Para ello, se propone una aproximacion cualitativa
de caracter interpretativo, con apoyo de informacién cuantificable
obtenida mediante encuestas. La metodologia combina observa-
cion de casos de estudio y recoleccion de percepciones de usuarios,
con el fin de contrastar la experiencia disenada con la experiencia
percibida. Este proceso permite examinar como el espacio, la atmds-
fera, la interaccidén con el servicio, la secuencia de la experiencia y
los recursos sensoriales se integran para construir experiencias mas
significativas, memorables y coherentes. La investigacion pretende
aportar a la comprension del disefno como articulador de valor den-
tro del ambito gastrondmico, al visibilizar su papel en la produccion
de experiencias que trascienden la funcidn alimentaria. Asimismo,
busca ofrecer criterios de analisis que puedan servir tanto al campo
académico como al profesional, al evidenciar que el disefo puede



contribuir de manera concreta a mejorar la propuesta de los restau-
rantes mediante experiencias mas integrales, sensibles y conectadas
con el comensal. En este sentido, la tesis se orienta a fortalecer el
vinculo entre disefo y gastronomia, y a abrir nuevas posibilidades de
reflexion e intervencion dentro del contexto local.

Palabras clave

experiencia del comensal, multisensorialidad, atmdsfera gastrono-
mica, interaccién de servicio, simbolismo alimentario.



Diseno para cocina sustentable

Karla Schrerer
Federal University of Parana
Brasil

Las decisiones tomadas en la actividad culinaria impactan las prac-
ticas sociales, econdmicas y ambientales a lo largo de la cadena de
valor del sistema alimentario sostenible. En la época contempora-
nea, la cocina ha incorporado nuevos valores y practicas ademas de
satisfacer necesidades fisioldgicas. Junto con la busqueda de die-
tas mas saludables, la cocina brinda experiencias que fortalecen las
relaciones interpersonales y desarrollan identidades culturales. Sin
embargo, los habitos culinarios insostenibles pueden afectar los re-
cursos hidricos, el consumo de energia, el desperdicio de alimentos
y el cambio climatico a través de las emisiones de gases de efecto in-
vernadero. En este escenario, Design for Sustainable Behavior tiene
como objetivo apoyar soluciones orientadas a influir en el compor-
tamiento durante la fase de uso de los productos para lograr deci-
siones mas sostenibles. Los profesionales del diseno pueden apli-
car diversas estrategias orientadas a promover un comportamiento
sostenible para guiar al usuario hacia acciones que garanticen que
el cambio se produzca de forma automatica e imperativa. Este es-
tudio presenta parametros guiados por estrategias de “Disefo para
un Comportamiento Sostenible” de manera que pueda ayudar a los
disefadores a desarrollar electrodomésticos para la cocina sosteni-
ble. El método de investigacion seleccionado para realizar este estu-
dio fue la Investigacion en Ciencias del Diseno, que constd de cuatro
etapas: comprension del problema, generacion de ideas, desarrollo y
evaluacion. La revision sistematica de la literatura y el método de la
encuesta se aplicaron en la etapa inicial de comprensiéon del proble-
ma, y se adoptaron talleres colaborativos en las etapas de generacion
y desarrollo de ideas. En |la etapa de desarrollo participaron profe-
sionales de Electrolux, multinacional fabricante de electrodomésti-



cos y socia de este estudio, que también contd con el aporte de la
Universidad de Loughborough, Reino Unido. Los resultados apuntan
a la necesidad de orientacion para que los disehadores adopten es-
trategias de disefo para un comportamiento sostenible adecuadas
a la toma de decisiones deseada en el habito de cocinar dentro de
Su practica.

Palabras clave

Disefno; Sostenibilidad; Disefo para un comportamiento sostenible -
DfSB; Cocina Sostenible; Electrodomésticos.



Territorios creacionales de la cultura alimentaria: Rutas de
observacion mediadas por el disefio y la creacién

Maria Cristina Ascuntar Rivera
Universidad de Caldas
Colombia

“Territorios creacionales de la cultura alimentaria” es una investi-
gacion que, desde sus etapas preliminares, se centra en la explora-
cion de la cadena de valor alimentaria, sus agentes y comunidades,
sus saberes y sabores implicitos que, constantemente aderezan los
ecosistemas alimentarios, con el propdsito de preservar, activar, re-
vitalizar, salvaguardar y poner en valor, la memoria biocultural del
territorio. Entretejidos en esta travesia se hallan el disefo y la crea-
cion, ya que analiza las sutilezas de las culturas alimentarias y su-
mergiéndose en sus rutinas diarias a través de un ejercicio activo de
cartografiado social, para reconocer estos territorios como lugares
de practica creativa, en los que sus agentes y portadores de acervo
perpetdan las tradiciones, suplen las necesidades primordiales rela-
cionadas con la alimentacioén, recrean constantemente su legado y,
asi mismo, afrontan las crisis alimentarias derivadas de distintos fe-
némenos que amenazan la biodiversidad, la soberania alimentaria y
el patrimonio alimentario. La trayectoria de indagacion precisé como
lugar de aplicacion metodoldgica al municipio de Pasto, enclavado
en el suroccidente de Colombia, el cual emerge como un crisol cultu-
ral y potencialmente creativo en todas sus dimensiones. Tal es el caso
de las dinamicas alimentarias que cimientan la herencia biocultural
de este lugar, cuyas expresiones manifiestan el arraigo primordial
del legado amerindio, que al tiempo se fusionan con los aderezos
provenientes de la colonizacién, de procesos migratorios y de las rai-
ces africanas, todo esto en su conjunto da vida a un exquisito tapiz
alimentario. El horizonte metodolégico surge de la nocidén de una
receta y se convierte en una amalgama, en el sentido de armonizar
las metodologias cualitativas comprensivas de las ciencias sociales,
con los lenguajes caracteristicos del disefo e incorporando las narra-
tivas que propicia la creacidn. Derivado de lo anterior y mediante un



accionar guiado por la reflexion, se esbozan unas rutas de observa-
cion mediadas por el disefhoy la creacidn, gue componen el subtitulo
de este trabajo y se ocupan de configurar un escenario prospecti-
vo que facilite la inmersion situada en el territorio, la transmision de
saberes hacia diversos agentes intergeneracionales, la interaccion
constante entre las instancias vinculadas y el entramado de redes
que transcienden fronteras y se amplifican hacia nuevas formas de
ver y recrear la cultura alimentaria.



Tejido de didlogos interculturales y su aporte al proceso de
disefio desde el modelo de accion comunitaria de las etnias.

Maria Fernanda Chamorro R.
Universidad Nacional de Colombia

Este trabajo es un entramado de indagaciones e indignaciones des-
de la formacién y hacer profesional que como disefladores hemos
venido resolviendo desde anos atras junto al rol sociopolitico de la
disciplina, las dimensiones de cuidado con la sociobiodiversidad y
los transrelacionamientos con otros que articulan alternativas para
el cuidado de la vida.

Como propuesta, se relatan vivencias que han podido hoy in-
corporarse desde la diversidad y llevadas a cabo a través de didlogos
interculturales. Estos saberes, provenientes de diferentes procesos,
sectores y territorios colombianos, dieron pie para reconocer la unién
de corazoén, razén, hacer y espiritu creador en un ir “haciendo disefo”.
Este juego de palabras vincula a la persona que hace disefo (dise-
nadores) con su ser, con lo que compone su universo y que com-
parte en pluriversidad; de igual modo, en un camino permanente
que transita mientras aprende de otros y también deja su saber, al
intercambiar semillas creativas como los antiguos mindalaes o co-
merciantes del pueblo Pasto del sur de Colombia y sobre el cual el
estudio tiene alta referencia.

Asimismo, los conocimientos tacitos y las vivencias con los te-
rritorios del sur son la apuesta que, desde la autoetnografia condu-
ce a compartir experiencias sensibilizadoras. Este tejido emerge del
valor intrinseco de la semilla, el cuidado, la dimensién femenina, la
confianzay el afecto, asi como de nuestra manera de alimentarnosy
alimentar desde la gran naturaleza. Esta Ultima esta contenida en la
chagra / shagra / shakra o sembrado tradicional andino que repre-
senta al cosmos mismo y es metafora de vida, esperanza, educacion
y cuidado que se integran para hacer y ser diseno.

Se resaltan procesos interdisciplinares e interculturales en los
cuales los disefladores, desde la dimensidon sensible de la disciplina,
co-construyen junto a colectividades. Esta practica trasciende como



alternativa de un diseno afectivo en la busqueda del bienestar so-
cial para finalmente generar hechos y reflexiones, como llamados a
los disefadores y a la disciplina a sentipensar, corazonar e investigar
desde enfoques autoetnograficos y ontolégicos. Es, recordarnos que
somos profesionales sensibles, nutridores y también gestantes de
creaciones que promueven la proteccion del entorno.

Cuidado de la vida: en este escrito el cuidado se aborda des-
de la capacidad ética y responsable que, como disehadora industrial,
asumo al disefnar artefactos, por ejemplo, en procura de conservar y
proteger la integridad fisica y emocional de quienes interactlan con
mis creaciones; asi como minimizar y/o reducir el impacto de estas
sobre la biodiversidad.

Palabras Claves

Disefo sensible, Saberes ancestrales, Sociobiodiversidad, Cuidado,
Autoetnografia.
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El Gran libro de la cocina colombiana primera ediciéon (1984):
auto etnografia e investigacion visual en torno a un proyec-
to editorial

Liliana Orejuela
Universidad Nacional de Colombia
Colombia

Esta investigacion analiza la configuracion y el tratamiento visual del
proyecto editorial “Gran libro de la cocina colombiana”, primera edi-
cion, 1984. En la aproximacion metodoldgica realizada en la investi-
gacion desde el diseno, la autoetnografia, la investigacion visual, se
mezclaron para dar cuenta de la configuracion de un proyecto edi-
torial que respondidé a un entorno transmedial y transnacional don-
de se involucraron distintas disciplinas y saberes. En este proyecto
editorial llamado “Gran libro de la cocina colombiana”, especifica-
mente su primera edicion, publicada en 1984, analizo también como
se propuso una manera visual de integrar la idea de lo nacional a
través de lo regional.



Cocinando pais: mujeres, fogones y transformaciones so-
ciales

Jennifer Marsiglia Pastrana
Universidad del Norte
Colombia

Enlos ultimos 10 afnos, el incremento de las actividades de salvaguar-
da del patrimonio culinario en Colombia ha representado un aumen-
to en inversion proveniente del presupuesto nacional y departamen-
tal de cultura, y la movilizaciéon local en torno a temas gastrondmicos
que son hoy centrales en la gestion cultural y la oferta turistica de
las regiones. Como se afirma en el reporte del Ministerio de Cultura
en 2018: “Desde el 2012, en la implementacion de la Politica de co-
cinas tradicionales de Colombia se realizaron 28 encuentros de Co-
cinas en vivo, se desarrollaron 63 proyectos en las diversas regiones
del paisy uno internacional y se realizaron 19 publicaciones. Gracias a
esta Politica, que contd con una inversidn superior a $7.000 millones
($7.017.473.365), se rescataron y promovieron los diversos saberes y
sabores de la cocina tradicional a lo largo y ancho del territorio co-
lombiano”.

El sistema culinario presentado inicialmente en la politica pu-
blica de cocinas tradicionales muestra los componentes de la pro-
duccioén de alimentos al atender a los derechos, recursos y las practi-
cas culturales asociadas a la vida de las poblaciones. Sin embargo, los
actores de dicho sistema no son explicitos en el grafico del complejo
sistema culinario. Los ejercicios de orientacion a la gestion del patri-
monio, como lo es la politica de cocinas, estan lejos de ser practicas
inocentes o neutras de apalancamiento cultural, porque han vuelto
comun en las poblaciones, como regla para la obtencion de recursos,
la realizacion de inventarios de cocina tradicional, planes especiales
de salvaguardia, festivales gastrondmicos municipales de interés de-
partamental (qQue derivan en rutas que promueven el turismo), ade-
mas de la publicacion de textos sobre la cocina local, algunos ya ga-
lardonados internacionalmente, en los que se realiza un tributo a los
intermediarios del patrimonio.



Con frecuencia, los procesos de patrimonializaciéon han conta-
do con matronas como informantes, hacedorasy representantes. Sin
embargo, ellas rara vez ocypan un lugar central en la distribucion de
los beneficios derivados del patrimonio; se les posiciona simultanea-
mente como personajes y como portadoras, reales o supuestas, de
un saber culinario. En los términos del patrimonio inmaterial de la
UNESCQO, ellas son “..alavez un productoy un proceso que suminis-
tra a las sociedades un caudal de recursos que se heredan del pasa-
do, se crean en el presente y se transmiten a las generaciones futuras
para su beneficio”. Considerar esto en el marco, por ejemplo, de los
festivales gastrondmicos que cuentan con equivalentes en toda la
Region Caribe, sugiere el alcance de |la accidon social de las matronas
y los beneficios que se derivan de su labor. Su relevancia trasciende “
laricasazén” a la que suele limitarse su importancia, y que sostiene el
imaginario de servidumbre al que estan asociados sus conocimien-
tos en torno a la alimentacion. Especialmente en los departamentos
del Caribe, hablar de las matronas es adentrarse en la autoridad que
se ejerce desde la cotidianidad. Ellas son las sabedoras de los asun-
tos de la vida, el puente entre la tradicién de las formas pasadas, y la
innovaciéon que se heredara al futuro; son autoridad familiar, cultural,
y referentes de identidad local.

La representacion de las cocinas nacionales en manos de jefes
de cocina y académicos alineados con el discurso eurocéntrico del
alimento constituye una manipulacién crematistica de lo tradicional,
gue se sostiene desde el discurso del patrimonio, la valoracion de lo
local y de la identidad. Sin embargo, enmascara problemas de gran
complejidad como la exclusion social que podemos observar en vi-
trinas comerciales como las ferias gastronémicas. En estas vitrinas, el
publico consume la imagen caricaturizada de la matrona como “una
sefora pobre, negra, con turbante y falda floreada, que cocina bien
y es de algun pueblo”, quien para acceder a una tarima o escenario
principal requiere el acompafamiento de un cocinero profesional,
gestor cultural, o investigador que “traduzca” y valide sus saberes
ante la audiencia.

Entonces, lo que hoy parece una moda, es la puesta en esce-
na de dindmicas de diferenciacion social que se manifiestan y mag-
nifican a través de las redes sociales. Estas corrientes afectan la va-
loraciéon de productos, practicas, oficios o actores. Asi, la matrona
aparece de forma minudscula en la narrativa oficial e institucional



de la gastronomia, y su particularizacion como un sujeto social con
capacidad de agencia auténoma ha sido poco abordada desde la
academia.

Hasta el momento, para comprender el poder transformador
de la mujer, la mayoria de las medidas de su agencia, estan estruc-
turadas Unicamente para capturar el concepto a través de pocos as-
pectos, tales como el nivel de educacion, el control de los activos, la
propiedad, el control sobre los ingresos y la situacion laboral (Alkire,
2008 citado por Vaz, Pratley & Alkire, 2016). En este sentido la figura
de la matrona expone escenarios alineados a los roles de cuidado
gue no han sido considerados como dimensiones en las que se mo-
viliza la autoridad y poder femenino.

La mercantilizacion del patrimonio esta re-creando la figura de
la matrona, en contraposicion a las realidades vividas en sus terri-
torios. En las narrativas del patrimonio y la gastronomia, las matro-
nas carecen de agencia, no se constituyen como sujetos, sino como
objetos que, de los espacios de cuidado comunitario, en los que se
condensa la esencia de su accidn social, pasan al artificial escenario
de los eventos gastrondmicos a razdn de los intereses de quienes
movilizan su participaciéon en distintos escenarios de fomento cultu-
ral. La matrona es cosificada, como imagen de la identidad, se repre-
senta como mercancia. El objetivo de la investigacidon es analizar la
forma como se expresa la agencia de las matronas por fuera de las
narrativas gastrondmicas y del patrimonio. En tanto, comprender las
formasy alcances de las mujeres, cocineras tradicionales o matronas
como agentes de transformacion, supone profundizar en escenarios
de accién social movilizados culturalmente por las mujeres, que pue-
den llegar a manifestarse en otra mirada a sus historias, a la econo-
mia social, a el derecho a la alimentacion, la obtencién del poder;
pero muy especificamente en las estrategias gubernamentales que
se movilizan en torno al patrimonio culinario, al hacer explicitas las
narrativas que sostienen la exclusion de personajes como las matro-
nas, mientras otros literalmente saborean los beneficios de los proce-
sos de patrimonializacion del alimento.
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Se desarrollé un espacio de integracion y planificaciéon interna entre
los miembros de la Red Latinoamericana de Diseno y Alimentos, de-
nominado Jornadas Internas, que reunid en la Facultad de Diseno,
Arquitectura y Arte de la Universidad del Azuay a varios de los repre-
sentantes y participantes clave de la Red. Este encuentro permitid
compartir impresiones sobre lo vivido durante las actividades, revisar
el estado actual de la Red y generar un didlogo abierto en torno a sus
proyecciones, retos y posibilidades de crecimiento.

La reunion reafirmd el compromiso de la Universidad del Azuay
y de la Facultad con el fortalecimiento del campo del disefo y los ali-
mentos, al tiempo que consolidd a Cuenca, Ecuador, como un punto
de articulacion para la colaboracién internacional en esta area.



Ademas, fue una oportunidad para reflexionar sobre el papel
de cada nodo en su contexto local, el impacto de sus acciones en la
regiény la necesidad de seguir construyendo una red activa, criticay
solidaria. Fue, sobre todo, un momento atravesado por la camarade-
ria, el intercambio generoso y la critica constructiva, tan necesarios
para el desarrollo de nuestra disciplina.
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La catedra Diseno y Alimentos, dictada en la Universidad del Azuay
por el profesor Jhonn Alarcén durante el periodo agosto-diciembre
de 2024, se concibié como un espacio académico de exploracion,
reflexion y accién en torno a la intersecciéon entre el diseno y la ali-
mentacién. Su desarrollo respondié a la necesidad de ampliar el ho-
rizonte disciplinar del disefo, al incorporar el alimento como objeto
cultural, sistema complejo y experiencia situada, capaz de articular
dimensiones sensoriales, sociales, ambientales y territoriales.

La visidn de la catedra se centré en comprender el disefio no
Unicamente como una practica orientada a la forma o la comuni-
cacioén, sino como una herramienta estratégica para abordar pro-
blematicas reales vinculadas a los sistemas alimentarios, desde una
perspectiva critica, creativa y multidisciplinar. En este sentido, el ali-
mento se trabajé como medio, vinculo y detonante proyectual, lo
que permitid a los estudiantes conectar sus saberes disciplinares con
contextos cotidianos y territoriales concretos.

El objetivo principal de la asignatura fue que los estudiantes
desarrollaran la capacidad de identificar problematicas u oportuni-
dades relacionadas con la alimentacién y proponer soluciones de
disefio coherentes, innovadoras y contextualizadas. Para ello, se tra-
bajé con metodologias de disefho de experiencias alimentarias, para
integrar aspectos sensoriales, culturales, emocionales y comunica-
cionales, y fomentar una mirada sistémica sobre los procesos de pro-
duccién, consumo y experiencia del alimento.

El desarrollo de la catedra se estructuré en tres momentos
progresivos. En una primera etapa, se introdujeron los conceptos
fundamentales de Disefio y Alimentos y de experiencia alimentaria,
de esta manera se facilité a los estudiantes comprender el campo y
reconocer su potencial de aplicaciéon desde distintas disciplinas del
disefio. En una segunda fase, se profundizé en el proceso de disefno
de experiencias alimentarias, y es asi que, se abordd la economia de
la experiencia, los componentes que la configuran y su impacto co-
municacional. Finalmente, el proceso culminé con el desarrollo del



proyecto final, articulado conceptualmente con los ejes del 12° En-
cuentro Latinoamericano de Disefio y Alimentos.

El trabajo final consistié en el diseno de una propuesta ex-
periencial vinculada al alimento, planteada como respuesta a una
problematica especifica identificada por cada estudiante. La con-
signa permitié que los proyectos se desarrollaran desde distintas
disciplinas del disefio —grafico, interiores, producto, arquitectura,
entre otras—para demostrar la capacidad del alimento para operar
como egje transversal y articulador. Cada propuesta integrd investi-
gacion, conceptualizacion, desarrollo proyectual y comunicacion, y
se materializé en un poster académico que sintetizo el proceso y los
resultados.

Los proyectos finales evidenciaron una diversidad de enfoques
y escalas, en la que se abordaron temas como la autosustentabilidad,
la relacion entre vivienda y alimentacion, los sistemas de cultivo, la in-
dependencia frente a la industria alimentaria, la gestiéon de recursos
naturales y la construccion de experiencias alimentarias coherentes
con el territorio y el usuario. Mas alla de los resultados formales, los
trabajos reflejaron un cambio en la manera de comprender el disefo,
al incorporar una mirada mas consciente, responsable y situada fren-
te a los sistemas alimentarios.

De esta manera la catedra se consolidé como un espacio for-
mativo que no solo transmitidé contenidos, sino que propicié una
experiencia de aprendizaje significativa, conectada con el contexto
académico y con los debates contemporaneos del Disefio y Alimen-
tos en América Latina. La participacion de los estudiantes en activi-
dades vinculadas al Encuentro reforzé este proceso, permitiéndoles
comprender el valor del disefio como una practica viva, relacional y
comprometida con la vida.

Paralelamente al desarrollo del 12° Encuentro Latinoamerica-
no de Diseno y Alimentos, se llevo a cabo el ejercicio Intravistas, una
propuesta de exploracion personal y sensible inspirada en el enfoque
desarrollado por Matilde Lombardi, responsable del eje de Cultura
de la Red Latinoamericana de Disefio y Alimentos. Este ejercicio fue
trabajado en la catedra de Fotografia, dictada por el profesor Paul Ca-
rridén, y propuso a los estudiantes reflexionar sobre su relaciéon intima
con el alimento, abordandolo como experiencia emocional, memoria
y construccion identitaria. A través de una serie de poésteres y fotoen-
sayos, los estudiantes exploraron temas como el hambre, el exceso,



la culpa, el cuidado, la ausencia y la memoria familiar, y de esta ma-
nera evidenciaron como el alimento atraviesa la vida cotidiana y se
convierte en un recurso narrativo potente. Las imagenes resultantes
ampliaron el didlogo del Encuentro desde lo visual y lo sensorial, al
aportar una mirada intima y autorreferencial que enriquecié la com-
prension del alimento como experiencia humanay cultural.

Jhonn Alarcon
Profesor de la catedra optativa de Diseho y Alimentos



Foro académico de la optativa Diseiio y Alimentos

Como parte del componente académico del 12.° Encuentro Latinoa-
mericano de Disefio y Alimentos, se generd un espacio destinado a
visibilizar algunos de los proyectos desarrollados por estudiantes de
la materia optativa “Disefio y Alimentos “ de la Facultad de Diseno,
Arquitecturay Arte de la Universidad del Azuay. Esta actividad permi-
tidé mostrar cémo, desde el aula, el disefio puede convertirse en una
herramienta para reflexionar sobre distintas problematicas vincula-
das con la alimentacidn, la sostenibilidad, la educacién, el desperdi-
cio, la salud y la vida cotidiana.

Los proyectos presentados ante el publico fueron selecciona-
dos por un comité conformado por miembros de la RedLaDA, a par-
tir de su pertinencia tematica, su nivel de desarrollo y su capacidad
para comunicar una problematica alimentaria concreta desde una
perspectiva proyectual. Cada estudiante, o grupo de estudiantes,
conté con un espacio para explicar el origen de su propuesta, el pro-
blema que buscé abordar y la solucidn planteada desde el diseho.
En conjunto, estas presentaciones dieron cuenta de la diversidad
de enfoques que puede asumir el cruce entre disefio y alimen-
tos, asi como del potencial formativo de esta optativa dentro del
contexto universitario.



Cocinando Ciencia: explorando la quimica a través de la
cocina. ¢O al revés?

Autor
José Vintimilla

Problematica

Este proyecto parte de la preocupacion por la pérdida de vinculo de
las nuevas generaciones con el origen de los alimentos y con los pro-
cesos de transformacion culinaria que hacen posible su consumo.
La propuesta reconoce que, en muchos casos, la cocina ha dejado
de entenderse como un espacio de conocimiento, experimenta-
cion y comprension de los alimentos, reduciéndose Unicamente a
su resultado final. Frente a ello, el proyecto plantea una mirada que
conecta cocina y quimica como dos campos estrechamente rela-
cionados, capaces de aportar a una comprension mas profunda de
la alimentacion.

Solucién propuesta

El objetivo es transformar los laboratorios de quimica en espacios de
cocinay, al mismo tiempo, convertir la cocina en un laboratorio expe-
rimental. Para ello, se plantea el desarrollo de kits acompanados de
una libreta didactica que permita preparar recetas mientras se com-
prenden las reacciones quimicas implicadas en cada paso. A través
de este recurso, los estudiantes no solo cocinarian, sino que aprende-
rian a interpretar fendmenos como la acidificaciéon bacteriana, la coa-
gulacion o la 6smosis, al entender la cocina como una manifestacion
concreta de procesos cientificos aplicados a la vida cotidiana.



¢Por qué las personas no tienen un huerto en su
departamento?

Autores:
Johnny Garcia
Alex Yucailla

Problematica

Este proyecto aborda la relacion entre alimentaciéon, consumo res-
ponsable y agricultura urbana en contextos domésticos reducidos.
Parte de la observacion de que muchas personas asocian el cultivo
de alimentos Unicamente con casas que disponen de jardin o con
conocimientos especializados, y dejan de lado la posibilidad de pro-
ducir ciertos alimentos en departamentos o espacios pequenos. Al
mismo tiempo, la propuesta vincula esta problematica con aprendi-
zajes recientes derivados de la pandemia, momento en el que mu-
chas familias debieron repensar su relacidon con el hogar, el abasteci-
miento y las formas de producir o cuidar sus alimentos.

Solucién propuesta

La propuesta plantea la creacion de talleres orientados a personas
que viven en departamentos, con el fin de ensenarles a desarrollar
pequenos huertos domésticos mediante sistemas accesiblesy mate-
riales sostenibles. Como apoyo, se plantea también la elaboracion de
piezas graficas informativas, como folletos, que expliquen de forma
sencilla qué tipos de cultivo pueden adaptarse a espacios reducidos,
qué cuidados requieren y como estas practicas pueden fortalecer
una relacion mas cercana, consciente y activa con la alimentacion.



Habitos alimenticios saludables en niflos mediante técnicas
creativas para introducir verduras y legumbres

Autoras:
Gabriela Fernandez
Nancy Morocho

Problematica

Este proyecto se centra en una problematica frecuente en la infancia:
el rechazo de verduras y legumbres por parte de nifas y ninos, debi-
do a factores como el sabor, la textura o la apariencia poco atractiva
de ciertos alimentos. La propuesta reconoce que esta dificultad no
solo afecta las decisiones cotidianas de las familias, sino que también
limita la construccion temprana de habitos alimenticios saludables.
Desde esta perspectiva, el proyecto plantea que la experiencia de
comer puede transformarse si se trabaja desde estrategias ludicas,
visuales y participativas.

Solucién propuesta

Se trata de un juego de mesa fisico en el que el avance depende del
consumo de ciertos alimentos saludables. A través de una dinamica
de exploracion, retos y recompensas, el juego busca que los nifnos
asocien verduras y legumbres con experiencias positivas, entreteni-
das y significativas. La propuesta combina motivacion, interaccion y
juego como herramientas para favorecer una mejor disposicion ha-
cia estos alimentos y promover, desde la infancia, habitos de alimen-
tacion mas saludables.



Menos desperdicio, mas alimento: acceso a alimentos
para todos

Autor
Bruno Barrera

Problematica

Este apartado aborda la problematica del desperdicio de alimentos
desde una perspectiva social, ambiental y econdmica. Parte de reco-
nocer gque una gran cantidad de alimentos cercanos a su fecha de
vencimiento son descartados, aun cuando todavia podrian ser apro-
vechados, lo que genera pérdidas econdmicas, emisiones innecesa-
rias y un desaprovechamiento de recursos que podrian beneficiar
a personas en situacion de vulnerabilidad. Frente a esta realidad, el
proyecto propone repensar el desperdicio no solo como un proble-
ma logistico, sino como una oportunidad para redisefar circuitos de
acceso y redistribucion.

Solucién propuesta

Consiste en el diseno de una aplicacion denominada “Banco”, orien-
tada a conectar usuarios, comercios y organizaciones mediante un
sistema de registro, ubicacién, compra a bajo costo, donacién y ac-
Cceso a recetas para el aprovechamiento de productos cercanos a su
vencimiento. La iniciativa busca no solo reducir el desperdicio, sino
también fortalecer practicas de consumo responsable, mejorar la
distribucion de alimentos y generar beneficios sociales y ambienta-
les a partir de un modelo mas consciente y colaborativo.



Casa auto-sustentable en las afueras de la ciudad

Autor
Renato Alvarez

Problematica

Surge de una reflexion sobre el crecimiento urbano acelerado y la
alta dependencia de las viviendas convencionales respecto de siste-
mas centralizados de energia, agua y alimentacion. A partir de esta
problematica, la propuesta plantea la necesidad de imaginar formas
de habitar mas auténomas, sostenibles y vinculadas con el entorno
natural. En este sentido, la vivienda deja de entenderse Unicamente
como refugioy pasa a pensarse como una unidad capaz de producir,
gestionar y reutilizar recursos de manera mas responsable.

Solucién propuesta

Se plantea el diseno de una casa auto-sustentable ubicada en las
afueras de la ciudad, basada en estrategias como la incorporacion
de materiales constructivos ligeros, energia renovable, captacion y
reutilizacion de agua, y produccion local de alimentos. Esta propues-
ta busca reducir la dependencia de infraestructuras centralizadas y
acercar la vivienda a un modelo de autosuficiencia progresiva, donde
el disefo articule arquitectura, sostenibilidad y alimentacién en un
mismo sistema de vida.
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La quinta edicidén de la Revista de la Red llevd como titulo “Terri-
torios gastronémicos: entramados que fomentan la custodia de la
vida". El objetivo de la convocatoria para este nimero se enfocd en
recibir contribuciones con el formato de investigaciones, ensayos
visuales o reflexiones que visibilizaran casos de estudio o propues-
tas culturales. Estas orientaciones buscaron mostrar teorizaciones



O propuestas practicas sobre el “codisefo” y la comprension de los
diferentes “territorios gastronémicos”. La intencién principal fue la
de motivar contribuciones que resaltaran los ensamblajes o entra-
mados donde confluyen el Disefio y Alimentos en torno a practicas,
saberes y sabores que buscan indagar, sinergizar o accionar sobre
un terri/maritorio o paisaje y sus caracteristicas socioculturales y na-
turales. Como resultado de este Ilamado, fue posible aproximarse a
diferentes miradas de coémo se ve a los gastréonomos, profesionales
de la culinaria, disefadores y otros actores. Todos ellos emplean la
alimentacién y las practicas alrededor de la “comida” como foco y
palanca de cambio para influir en las relaciones humano-naturaleza
y en pos del cuidado de la vida.

La sesion enfocada al lanzamiento de quinta edicion de la Re-
vista “Comes lo que Eres” se dividié en dos partes. Al inicio de la se-
sion, la editora invitada, Dra. Silvana Juri, realizé una exposicion en la
que repaso el contenido del volumen y algunos puntos clave de todo
el proceso editorial. Durante su intervencion, detalld, por ejemplo, el
indice de articulos, el equipo de autores y revisores que participaron,
y destacd las regiones geograficas en las que cada trabajo centrd su
investigacion o reflexion (ver imagenes debajo).



Descarga el PDF completo que contiene estas diapositivas: https:/drive.google.com/file/d/1F-
bxm5Xgaupoll4LoR_IS7ThKS3bNi60g_ view?usp=sharing

Para esta sesion, se invitd a todas personas con trabajos acepta-
dosy publicados a participar de forma presencial y/o virtual. Muchos
de ellos lo hicieron desde la transmisidn virtual en Zoom, lo cual abrid
un espacio para “acercarnos y conocernos” y para celebrar el logro
colectivo. Esta primera parte culmind con la presentacidon de la con-
vocatoria para el siguiente volumen (NUmero 6, edicién 2025) que
estuvo a cargo de la editora invitada. Dra. Carolina Gutiérrez Sdnchez.

La segunda parte de la jornada incluyé un espacio de didlogo
con el propésito de integrar de forma mas explicita a quienes asistie-
ron de manera presencial en Cuenca. El didlogo/taller tuvo el nombre
de “Aproximandonos a los territorios y paisajes gastrondmicos desde
la Academia: oportunidades y desafios” y transcurrié con un formato
de trabajo y reflexiones grupales (estilo World Café), dindmica que
propicio intercambios entre los miembros de los grupos. El trabajo
en grupo, en el cual intervinieron los asistentes presenciales — in-
cluido un grupo de estudiantes—, se centrd en explorar una serie de
preguntas que enriquecieron la discusion, como por ejemplo:



«  (Qué pienso cuando pienso en “territorios gastrondmi-
cos"? ;Cual es tu reaccion al concepto “territorios o paisajes
gastrondmicos” (Crees que territorio y paisaje tiene
diferencias?

«  (Qué territorios y paisajes estan representados en la mesa?
(lugar, region, pais)

+  ¢qué alimentos o comidas hay que destacar de ellos?

+  ¢Quiénes son los actores importantes para custodiar y dar
forma al territorio gastrondmico qué conoces? ¢Cual es tu
rolen él?

+  ¢Qué amenazas o riesgos identificas para tu territorio gas-
tronédmico? En vista de estas amenazas ¢ tu perspectiva es
optimista, pesimista o neutral/? ;Qué estads haciendo o po-
drias hacer td?

Este espacio de didlogo resulté muy fructifero para generar re-
flexiones internas sobre cada territorio y el rol de las y los presentes.
Ademas, promovid el intercambio entre académicos y practicantes
de varias generaciones y contextos del continente.
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SALIDA DE CAMPO Y VISITA

Ultimo dia: territorio, naturalezay experiencia gastronémica

El dltimo dia del encuentro estuvo dedicado a una experiencia de
recorrido fuera del espacio académico, pensada como una manera
de cerrar las jornadas desde el territorio, la naturaleza y la gastrono-
mia local. Fue un dia para mirar, caminar, probar y compartir, pero
también para continuar la reflexidon sobre la relacion entre disefio y
alimentos desde otros lugares, mas alla de la sala de conferencias o
las presentaciones. En ese sentido, esta jornada permitid vivir el ali-
mento desde su vinculo con el paisaje, con la ciudad y con las practi-
cas cotidianas que lo rodean.

La visita al Parque Nacional Cajas fue, sin duda, uno de los mo-
mentos mas significativos del dia. Estar frente a la inmensidad del
paisaje, rodeados por las lagunas, el frio, el viento y la humedad, nos
permitié entrar en contacto directo con un entorno natural de enor-
me fuerza. Durante el recorrido también existia la expectativa de en-
contrarnos con las llamas, que suelen aparecer en este tipo de visitas
y que forman parte de la imagen que muchas veces acompana la
experiencia del Cajas. Sin embargo, aquella mafana no aparecieron.
A pesar de ello, la experiencia mantuvo toda su intensidad. El recorri-
do por ese paisaje, la observacién del agua, la sensacién del clima 'y
el reconocimiento de la dimensidn del territorio nos recordaron algo
esencial: que el alimento también empieza ahi, en los ecosistemas
gue sostienen la vida y en las condiciones naturales que hacen posi-
ble toda forma de produccién y de existencia.

Mas adelante, el recorrido continud por supermercados y co-
mercios de productos tradicionales de |la ciudad, donde también fue
posible observar otras formas de circulacién y presencia de los ali-
mentos en el contexto urbano. Uno de los momentos mas destaca-
dos fue la compra de dulces de Corpus, los cuales sorprendieron a
los asistentes por su colorido, variedad y fuerza visual. Mas alld de su
atractivo, estos dulces permitieron reconocer cémo ciertas expresio-
nes alimentarias condensan tradicién, memoria y cultura popular en
objetos pequenos, cotidianos y profundamente simbdlicos. Fue una



parada breve, pero muy rica para comprender que la cultura alimen-
taria también se construye desde lo festivo, lo comercial y lo visual.

Como cierre de la jornada, visitamos el Mercado 10 de Agosto,
uno de los espacios mas tradicionalesy emblematicos de Cuenca. Alli
pudimos degustar preparaciones muy representativas de la cocina
local, como el chancho hornado, |a fritada y los tradicionales jugos de
fruta. Mas que una simple visita gastrondmica, fue una experiencia
gue permitid acercarse a un lugar donde la comida se vive de forma
cotidiana, colectiva y profundamente conectada con la identidad de
la ciudad. El mercado cerré muy bien el recorrido, pues reunié en un
mismo espacio tradicién, sabor, memoria y experiencia compartida.

En conjunto, esta Ultima jornada permitié entender que la re-
lacién entre disefo y alimentos no termina en el aula ni en el es-
pacio académico. También se construye en el territorio, los paisajes,
los mercados, los comercios y en las formas en que una ciudad vive
y expresa su cultura alimentaria. Fue un cierre muy valioso para el
encuentro, no solo por lo que se vio y se degusto, sino por la manera
en que permitié continuar la reflexién sobre el alimento desde una
experiencia vivida, sensible y compartida.
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IMAGEN DEL 12 ENCUENTRO

La construccion de la imagen grafica del 12.° Encuentro Latinoame-
ricano de Disefo y Alimentos partié de la intencién de representar el
territorio como origen, memoria y sistema vivo. La identidad visual
del encuentro se articuld alrededor del concepto “Territorios Gastro-
némicos”, entendido no solo como un espacio fisico, sino como un
entramado de cultura, naturaleza, practicas alimentarias y relacio-
nes humanas. La imagen principal redne elementos profundamente
vinculados con la ciudad de Cuenca y con la riqueza productiva de
la regidn del Azuay: la Catedral como simbolo urbano y patrimonial,
Y unas manos abiertas de las que emerge una gran diversidad de
alimentos, los cuales representan la abundancia, el cuidado y la rela-
cién entre la tierra y quienes la habitan.

El logotipo “Territorios Gastrondmicos” fue desarrollado por
el disenador grafico y profesor Marcelo Espinoza, quien tomd como
referencia simbolos inspirados en interpretaciones de graficas an-
cestrales y elementos vinculados a la naturaleza. Las formas, lineas y
texturas dialogan con el agua, la tierra, los ciclos naturales y los uten-
silios o gestos asociados a la transformacidén de los alimentos. Esta
construccion simbdlica permitié generar una identidad visual con-
temporanea, pero profundamente conectada con el territorio y con
las raices culturales latinoamericanas que dieron sentido conceptual
al encuentro.



La ilustraciéon principal estuvo a cargo del diseflador grafico
e ilustrador Fernando Yukich, exalumno de la Escuela de Disefio
Grafico de la Universidad del Azuay, quien logré traducir visualmen-
te la relaciéon entre territorio, alimento y ciudad desde una estética
sensible y dindmica. A partir de esta linea grafica se desarrollé un
sistema de piezas de comunicacion que incluyd afiches, banners,
agendas, fundas, material promocional y una campana de difusién
digital para redes sociales. El desarrollo y aplicacion de estas piezas
estuvo a cargo de Jhonn Alarcén, con el propdsito de mantener una
comunicacion coherente, cercana y visualmente representativa del
espiritu del Encuentro.

REGISTRO FOTOGRAFICO DEL ENCUENTRO

La presente galeria relne una seleccidn de registros fotograficos rea-
lizados durante el 12.° Encuentro Latinoamericano de Disefo y Ali-
mentos. Mas que documentar actividades, estas imagenes buscan
conservar fragmentos de las experiencias, los didlogos, los recorridos
y los momentos compartidos que dieron vida al encuentro. Cada fo-
tografia permite volver sobre los espacios, las personasy las practicas
que hicieron posible esta edicidn, al evidenciar la manera en que el
disefo, los alimentos y el territorio se entrelazaron a lo largo de las
distintas jornadas.

Este registro visual también constituye una forma de memoria
colectiva. A través de conferencias, exposiciones, talleres, recorridos
y encuentros cotidianos, las imagenes capturan no solo lo que ocu-
rrid, sino también las atmadsferas, gestos y relaciones humanas que
acompanaron el evento. La galeria se convierte asi en una extension
sensible de las memorias, lo que permite que la experiencia del En-
cuentro permanezca viva mas alla de sus dias de realizacién.
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La sesidon de cierre del 12.° Encuentro Latinoamericano de Disefio y
Alimentos estuvo marcada por un ambiente de gratitud, balance y
afecto. El exdecano de la Facultad de Diseno, Arquitectura y Arte, Ra-
fael Estrella, dirigié unas palabras a los asistentes y expresoé su alegria
por haberlos recibido en esta casa universitaria. Senaldé que los dias
del encuentro habian sido una experiencia de aprendizaje compar-
tido, en la que se pudo evidenciar el enorme potencial que tiene el
diselo cuando se vincula con la alimentacién, la gastronomia y los
territorios. Agradecio la visita de los participantes nacionales e inter-
nacionales, les desed éxitos en sus proyectos y un buen retorno a sus
paises y ciudades de origen. También reconocio6 el trabajo de quie-
nes hicieron posible la organizacién y destaco el esfuerzo realizado
para que el evento se alcanzara el éxito propuesto.

El cierre también estuvo acompanado por una plenaria de
intervenciones de los asistentes, quienes compartieron sus impre-
siones sobre lo vivido durante esos dias. Las voces que participaron
coincidieron en un balance muy positivo del encuentro, no solo por
la calidad de las conferencias, ponencias y actividades, sino también
por la posibilidad de encontrarse, dialogary reconocer nuevas formas
de pensar el alimento desde el disefo. Varias personas destacaron
el potencial de este campo para transformar experiencias, fortalecer
territorios y generar nuevas miradas sobre la alimentaciéon. También
hubo palabras de agradecimiento por la hospitalidad recibida en
Cuenca y por el cuidado con el que se acompand cada jornada del
encuentro.

Por su parte, el profesor Jhonn Alarcén agradecio a las autori-
dades de la Universidad del Azuay, al sefior rector, al sefor ex decano,
al personal administrativoy a todas las personas de apoyo que, desde
distintos lugares, hicieron posible la realizacién del evento. Recono-
cié también el trabajo del equipo de logistica conformado por estu-
diantes de la carrera de Disefo Grafico, de manera especial, extendid
su gratitud a Clausir, Dolores, Doménica, Martin, Camila, Johanna y
Tamara por su compromiso, disposicidon y ayuda. Finalmente, incluyé
en su agradecimiento al equipo de sonido del auditorio y a todos los
asistentes por la participacion y la excelente energia que acompand



cada actividad. La despedida quedd planteada como un hasta pron-
to, porque todavia queda mucho por hacer, mucho por pensary, por
supuesto, mucho por comer.



Como parte de la sesién de cierre, Jennifer Marsiglia realizé la invita-
cion oficial al XllIl Encuentro Latinoamericano de Disefio y Alimentos,
que se llevara a cabo del 6 al 10 de octubre de 2025 en el departa-
mento del Atlantico, Colombia, organizado por la Corporacién Sabo-
res & Saberes. Durante su intervencion, destacd que cada encuentro
de la RedLaDA representa mucho mas que un espacio académico:
es una juntanza latinoamericana donde convergen el didlogo, la cul-
tura, el territorio y las multiples formas de pensar y vivir los alimentos
desde la experiencia colectiva.

La presentacién tomdé como simbolo central a la arepa, enten-
dida como un alimento profundamente latinoamericano, capaz de
adoptar multiples nombres, formas y significados segun el territorio
donde se prepare. Desde esta mirada, la arepa fue presentada como
una metafora de la diversidad cultural de América Latinay como un



elemento que, lejos de dividirnos, nos conecta a través de las memo-
rias, los saberes y las practicas alimentarias compartidas. La invita-
cion propuso volver a llenar estos alimentos cotidianos de palabras
como dialogo, compartir, sostener y crear, una accion que reafirma el
papel de los alimentos como espacios de encuentro y construccion
colectiva.

Jennifer también presenté al departamento del Atlantico como
un territorio atravesado por el mar Caribe, el rio Magdalena y el bos-
que seco tropical, pero sobre todo por la rigueza humana y cultural
de sus habitantes. Senaldé que Barranquilla, capital del departamen-
to, cuenta con una importante tradicion cultural y con una infraes-
tructura fortalecida por sus actividades artisticas, sociales y turisticas;
condiciones que convertiran al proximo encuentro en un NUeVo es-
pacio para la construccion continua de redes, el intercambio de sa-
beresy la celebracion de la diversidad alimentaria latinoamericana.















Este libro se termind de imprimir y encuadernar en junio
del 2026 en el PrintLab de la Universidad del Azuay,
en Cuenca del Ecuador.
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Territorios Gastronémicos. Memorias del 12.° Encuentro Latinoamericano de
Disefio y Alimentos reune las experiencias, reflexiones, proyectos y didlogos
desarrollados durante el encuentro realizado en Cuenca, Ecuador, del 16 al 19
de octubre de 2024. A través de conferencias magistrales, ponencias
académicas, exposiciones, talleres, recorridos y espacios de intercambio, esta
publicacion documenta la diversidad de miradas que hoy conforman el campo
del Disefio y Alimentos en América Latina.

Las paginas de este libro recogen investigaciones, experiencias territoriales,
proyectos estudiantiles y profesionales, asi como registros visuales que
evidencian la riqueza de los ecosistemas alimentarios y las multiples formas en
que el disefio puede contribuir a comprenderlos, valorarlos y transformarlos.
Mds que una memoria de actividades, esta obra constituye un testimonio
colectivo sobre la relacion entre territorio, cultura, naturaleza y alimentacién, y
una invitacién a seguir construyendo redes, conocimientos y acciones para el
futuro de los territorios gastronémicos latinoamericanos.
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