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RESUMEN

El presente proyecto nos muestra de una manera global el significado nutricional y
cultural, simbologias, surgimiento, historia, entre otros aspectos los cuales son
pertenecientes al cuy andino. Tomando en cuenta que en otras regiones o paises se ha
catalogado al cuy como un alimento poco salubre o desde una perspectiva doméstica, se ha
planeado combatir con estos pensamientos un tanto alejados a la realidad nutricional del
cuy. Como ecuatorianos tenemos cierta pertinencia en cuanto al cuy en nuestra cultura,
como lo es para otras regiones especificas extranjeras que también lo adaptan en su
historia. El cuy es una referencia icdnica para la regién Sierra del Ecuador, es por esto que
se ha tomado a la globalidad del cuy como tema para ser enfocado y desarrollado como
alimento tradicional y referencial al menu de los ecuatorianos y de paises andinos.

Tiene como finalidad conectar la experiencia entre el consumidor y este alimento,
revalorizando ésta tradicién en base a la muestra que contiene carne seleccionada vy
fileteada de cuy para ser utilizada bajo el método de coccidn Sous Vide que saca provecho a
la calidad de la carne, o también coccién tradicional y todos los valores anteriormente
mencionados reflejar en su respectivo empaque y estrategia de comunicacién que se acople
a las necesidades expresas en la problematica encontrada.

Palabras clave: cuy, andino, sous vide, sistema, producto, experiencia.



ABSTRACT

The present project shows us in a global way the nutritional and cultural meaning,
symbologies, emergence, history, among other aspects which belong to the Andean cuy.
Taking into account that in other regions or countries the guinea pig has been classified as
an unhealthy food or from a domestic perspective, it has been planned to fight with these
thoughts somewhat removed from the nutritional reality of the guinea pig. As Ecuadorians,
we have some relevance to the cuy in our culture, as it is for other specific foreign regions
that also adapt it in its history. Cuy is an iconic reference for the Sierra region of Ecuador,
which is why it has taken the cuy as a global theme to be focused and developed as a
traditional food and referential to the menu of Ecuadorians and Andean countries.

Its purpose is to connect the experience between the consumer and this food,
revalorizing this tradition based on the sample containing selected meat and fillet of guinea
pig to be used under the method of cooking Sous Vide that takes advantage of the quality of
the meat, or Also traditional cooking and all the aforementioned values reflect in their
respective packaging and communication strategy that meets the needs expressed in the
problem encountered.

Keywords: cuy, andean, sous vide, system, product, experience, general public.
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1 INTRODUCCION

La importancia del estudio del arte culinario se da ya que se puede ofrecer a la
sociedad un sin numero de razones por las cuales ingerir alimentos, ya sea por su el
valor nutricional y cultural o su procedencia que los alimentos poseen. De igual
manera, las personas adquieren conocimiento sobre alimentos que no consumen con

frecuencia lo cual impulsa a su consumo.

La gastronomia ecuatoriana ha sido uno de los valores culturales mas antiguos
en la nacién, puesto que se ha mantenido desde la época colonial; los alimentos que
nos servimos los ecuatorianos son una combinacidn de varios elementos
constituyendo asi una alimentacion diaria y frecuente. Existe gran diversidad de
sabores y productos alimenticios, hechos en cada regidn del pais, destacados por la
manera en la que se producen, llegando a ser platos tipicos de cada lugar. Para
comprender la composicion de la cocina ecuatoriana en especial de los platos tipicos
gue buscan un distintivo global culinario, es necesario revisar desde un macro-analisis

en la gastronomia ecuatoriana.

Entre los alimentos mas consumidos dentro de nuestra cultura gastrondémica,
existe predominio de harinas, papas, cereales, proteina, entre otros. En la Sierra
Ecuatoriana uno de los alimentos diarios es el harina ya sea de trigo, cebada, haba, etc.
como un comun denominador en la mesa de los ecuatorianos. El maiz tiene su
distincion para los alimentos de la Sierra, y se da por la frecuencia de su consumo. Es
importante acotar que ciertos alimentos tienen gran aceptacién en el Ecuador que

incluso los hemos apropiado sin mencionar que mucho de estos han sido importados
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de otros paises, como es el caso del maiz que no es originario del pais sino de Espafia y
tuvo buena aceptacién por parte de los indigenas después de la colonizacién. Todos los
alimentos y la manera en cédmo se los ha preparado, tienen tanto influencias u
origenes externos como internos, ya que se han ido formando como una fusién entre
mundos diferentes, donde se involucran factores propios y costumbres ajenas o

viceversa. (Paola Moscoso, Lorena Ushina, 2015)

La combinacidon de traer otras experiencias y a su vez productos nuevos al
territorio permitié un rico intercambio que a lo largo del tiempo ha tenido pregnancia
en la cultura gastrondmica del Ecuador (Nuiez J. 2010) Un factor adicional importante
para la gastronomia son los condimentos que se utilizan para el adobo y pre-coccién
de los alimentos, entre estos estan: el pimiento, cebolla, ajo, achiote, para dar
coloracién y sobretodo sabor a los platos. La adicion de estos condimentos tiene gran

influencia en su aspecto. (Pazos, J. 2010)

Con respecto a cdrnicos, los animales como alimentos ecuatorianos
entre los mas apetecidos son las aves, las reses, los cerdos y roedores como el cuy que
en otras naciones resulta extraino y no convencional por la convivencia que se les da a

estos tipos de animales. (Pazos, J. 2010).

El rol que se da a los animales depende mucho de la cultura que se tenga, y se
debe al tratamiento que se da. Por ejemplo, en Asia los perros y gatos son consumidos
en su normalidad, lo que causa impacto para paises como el nuestro; asi mismo el cuy
en otros paises es considerado una mascota mas no un alimento, como lo es en la

mayoria de paises andinos. La diferencia para que exista un argumento entre animales
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domesticados y los de consumo habitual es que se ha “humanizado” a ciertos animales
en distintas culturas, lo que nos da como resultado que exista cierta controversia por

el consumo de animales. (Archetti, 1992)

El cuy por su parte, es uno de los iconos para la cultura gastronémica de la
Sierra Ecuatoriana; pero en su complejidad de existencia hay factores que necesitan
ser analizados y expuestos para enriquecer una cultura dentro de sus consumidores, e
incluso para el publico no habitual. Como Archetti menciona en su texto, la finalidad
de andlisis del mundo del cuy es centrarse en el valor de su uso, para lo cual es
necesario conocer cada aspecto que convierte al cuy en simbologia de la cultura

gastrondmica andina.

Se busca expandir los conocimientos que se tiene sobre este producto y que el

publico se sienta atraido a consumirlo.

1.1 Hipotesis
El cuy andino posee altos valores nutricionales como culturales, pese a la
desinformacién que existe sobre este alimento. La carne de cuy puede ser muy bien

aprovechada desde varias perspectivas.

2 PROBLEMATICA

El cuy es un alimento andino que posee un gran valor y es un plato tipico
ecuatoriano; En otros lugares como son los paises anglosajones, México, entre otros;
no se lo considera como un producto consumible, esto ya a que no ha sido puesto bajo

una perspectiva como tal; su enfoque tiende a ser domesticado y humanizado por la
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convivencia que se tiene con dicho animal; esto ha producido que esta tradicidn sea
rechazada por algunas personas, tanto locales como extranjeras. Este proyecto busca
dar pertenencia al cuy tanto en Ecuador como para la regién Andina productora de
cuyes, con la finalidad de brindar los conocimientos sobre sus beneficios como
alimento nutritivo; de manera que se cree una cultura alrededor de su consumo y a su
vez brindar un nuevo conocimiento sobre una nueva alternativa de coccién que se
sume a la experiencia del consumidor y afiada variedad en los métodos de coccidn

destinado para esta carne.

Se deduce que existen alimentos que no son consumidos por los todos los
ecuatorianos a pesar de ser elementos icdnicos, representativos de nuestro pais o
incluso con gran valor nutricional. No se conoce de manera profunda a este alimento
gue tiene todos los beneficios para crear una cultura de consumo de cuy, y que las
personas conozcan sobre el alimento que van a consumir y aprovechar al maximo sus
beneficios. Generalmente en alimentos que tienen gran aceptacién social, se realizan
investigaciones y variaciones del mismo creando una gran comunidad de
consumidores conscientes en lo que comen y muchas veces disfrutan de la experiencia

que les da el consumir ciertos alimentos.

El cuy tiene la posibilidad de convertirse en un alimento como estos por
su significado en todos los ambitos ya mencionados y a su vez destacar la textura y
sabor de su carne con el método de coccién que se tiene planeado implantar para si
mismo. No obstante, no se ha enfocado en el consumidor y sus necesidades para tener
una experiencia sin igual con la carne de cuy y su globalidad ya que se ha mantenido

en lo tradicional y sin dejar de lado a las continuas criticas a este alimento.
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Finalmente los aspectos en la problemdtica a tratarse son: el cuy como
alimento no convencional frente a personas que consideran al consumo del cuy como
horroroso y repugnante por el contacto familiar o el aspecto que tiene este alimento.
Se busca involucrar al consumidor habitual de cuy, creando un saber sobre la

globalidad del cuy generando un debate sobre su complejidad cultural.

3 OBIJETIVOS

3.1 Objetivo General

Este proyecto busca potencializar el consumo de cuy extendiéndolo a un
publico que desconoce sus valores, a través de nuevas presentaciones de su carne y
métodos de coccién, resaltando los valores culturales y nutricionales que este
alimento tradicional posee; adicionalmente se busca crear una cultura de consumo de

cuy potenciando la experiencia entre consumidor y producto.

3.2 Objetivos Especificos

- Potencializar el consumo de cuy localmente y en el exterior.

- Llegar a las personas para que reconozcan los valores nutritivos vy

culturales que posee el cuy andino.

- Proponer un nuevo método de coccidn para sumar a la experiencia del

nuevo o usual consumidor de cuy.

- Tener una estrategia de comunicacion para que el producto se

promocione y se conozca sobre sus fines y beneficios generales.
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- Dar a conocer el proceso para llegar al producto final del cuy envasado

al vacio

4 MARCO TEORICO

A continuacién se plasmara la investigacion bibliografica en base al Cuy
trabajada en conjunto por Paola Moscoso y Lorena Ushifia para la clase de

Investigacion en Disefio en el 2015.

4.1 Cultura Ecuatoriana

Una cultura abarca tradiciones o aspectos heredados a través de los afios y con
la influencia de ancestros o circulo cercano, el adoptar una tradicion como
ecuatoriana nos crea una pertinencia aunque sea imaginaria, y forma nuestra

identidad.

Como individuos pertenecientes a un mismo agrupado, deducimos que al ver
nuestra cultura influenciada con otras no podemos llegar a una conclusiéon de que
existe una pureza innata pese a que se nos ha inculcado que cada regién o territorio
pueden tener una cultura que lo hace propia, aun asi no se puede dejar de lado que
como cultura la ecuatoriana es una construccién de infinitas influencias provenientes
desde el periodo de colonizacion o como también en momentos anteriores a este

acontecimiento se van acotando datos y corrientes a la cultura actual.

Como ya mencionamos, la cultura ecuatoriana es un resultado de todo este
proceso de culturas adquiridas en el tiempo, incluso desde las primeras civilizaciones

gue se han acentuado en nuestro territorio.
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La cultura es diversificada en varios dmbitos: Considerando en primer lugar
que, las culturas de nuestros indigenas fueron incipientes en habitar antes de la
invasidon inca, “Las evaluaciones académicas de nuestras fragiles aptitudes para
construir, mediante integraciones continentales, instancias que fortalezcan a las
sociedades y culturas latinoamericanas” (Canclini G. 2001), quienes también participan
para la diversificacidn por su expansion en el territorio y a su vez los cambios que se

instalaron.

Asi mismo, la cultura espafiola aparecié de primer impacto con la conquistay a
su vez de la colonizacién del pueblo, también vemos el aporte de la cultura negra, la
cual llegd a medida en que los esclavos fueron traidos hacia estas tierras durante el

proceso de colonizacidn.

Una auténtica cultura ecuatoriana entra en tela de duda después de detallar el
proceso antes vivido, ya que no hay indicios de que sea una sola implantada sino se
habla de una composicién influenciada por varios factores ya sean estos por una
estratificacion de clases sociales o por la diversidad de etnias existentes; cada uno de
estos factores aportan valores que se suman a la identidad creada, por lo que se
finiquita asumiendo que la cultura ecuatoriana abarca temas de pluriculturalidad,

plurietnicidad y multilingte.

Asi como se plante en el siguiente texto:

“La propuesta de una cultura nacional debe llamarnos a la reflexién y a la
discusidn., teniendo como base esta realidad. La busqueda de nuestras raices

culturales debe centrarse precisamente en el reconocimiento de la heterogeneidad
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cultural del Ecuador, de la que deberd derivarse un respeto a todas sus

manifestaciones y una valorizacion de sus contribuciones” (Benitez, 2009, p.26)

La cultura ecuatoriana debe ser reconocida por su riqueza en historia y aportes,
y a su vez comprendida desde sus origenes hasta el ahora, a manera de que cada vez
se convierta en un aporte a nivel nacional o también como un conocimiento general

gue se extienda para otras naciones.

Las tradiciones indigenas y sus simbolismos se vienen creando desde una época
de la colonia y estas son la conciliacion de “identidad criolla” con adaptaciones a la
identidad indigena, de manera que la construccion de la nacién del siglo XIX, conocida
como “patria americana” origina ademas factores culturales que se derivan; en los que

se encuentra: lengua, religién e identidad cultural. (Silva E. 2004)

Pese a todos estos procesos se han conservado distintos simbolos indigenas
gue han sido puestos en relevancia en nuestra educacidn, y estos son la cultura, las
creencias, idioma, la conservacidon de patrimonios como es la gran parte de Historia
desde las épocas antiguas; y naturalmente la gastronomia, la misma que aunque pasen
los afios sigue permaneciendo como heredada para varias generaciones que estaban y

que vendran. (Ayala E. 2002).

4.2 Historia del Cuy

El siguiente extracto fue trabajado en conjunto con Lorena Ushifia para la

Investigacion bibliografica para la clase de Investigacion en Disefio en 2015:

Estudios estratigraficos hechos en el templo del Cerro Sechin (Peru), indican

gue el cuy fue domesticado hace 2500 a 3600 afios inicialmente en el mismo Peru,
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(250 a 300 A. C.), desde esta época el humano ya consumia carne de cuy, puesto que
en algunas cerdmicas se muestra la importancia que tenia este animal en la
alimentacion humana, y que este tipo de carne en esta época era de suma

importancia. (Chauca L. 1997)

Este pequefio animal perteneciente al grupo de los mamiferos que por lo
general lo conocemos como cuy tiene diversos nombres como: cobayo, hamster
peruano, o conejillo de indias, cavia porcellus (nombre cientifico) y es originario de la
zona andina de Peru, Ecuador, Colombia y Bolivia. Es un alimento que forma parte de
la mesa diaria de familias en zonas rurales y de escasos recursos, considerado como un

producto del hombre andino. (Chauca L. 1997)

“El hallazgo de pellejos y huesos de cuyes enterrados con restos humanos en
las tumbas de América del Sur son una muestra de la existencia y utilizacion de esta

especie en épocas precolombinas.” (Pulgar Vidal, 1952).

En el Ecuador la crianza se inicia de modo familiar, con mayor produccién en la
Sierra, principalmente por culturas indigenas y cuyes en jaulas, sin ningln estandar de
calidad, “La limitante que no permitia el progreso de la crianza familiar era el de las
altas mortalidades por mal manejo de las condiciones sanitarias. Los programas
actuales de manejo sanitario estan basados en la identificacidon de las enfermedades
infecciosas y parasitarias” (Chauca L.1997), con un aproximado de 10°654.560 cuyes.
(Zumarraga S. 2010). Aproximadamente hace unos 15 afios atras es cuando ya se ha
tecnificado y se ha empezado a resaltar procesos y normas de calidad para esta

actividad, de tal manera que se pueda lograr una rentabilidad econdmica alta y llegue
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a ser producto de exportacidn, no solo para que sea conocido en el exterior sino para

que llegue también a las comunidades de ecuatorianos migrantes. (Chauca L.1997)

4.3 Cambios culturales

Los campesinos fueron los que iniciaron con la crianza y emprendimientos
sobre el cuy, “Para la mujer campesina su adhesidn a ciertos conceptos y creencias en
relacién a la produccion, circulacion y consumo del cuy tiene consecuencias sociales,
simbdlicas y morales que no existen en el modelo moderno de produccion.” (Archetti
E. 1984), pero la modernizacion e incremento del uso de maquinas modernas para
todo el proceso que conlleva la crianza y preparacion del cuy, constituyen dos mundos,
en un mismo entorno social. Entre un entorno industrializado y el otro artesanal

doméstico.

4.4 Valores Nutricionales

Nosotros como seres humanos hemos sido quienes a través de la historia
establecimos lo que se debe o0 no comer y lo que se puede o no domesticar, creando
ciertas restricciones de las cuales se ha envuelto el tema de investigacién
antropolégica como de tabues, ya que esto se ha esparcido por diferentes regiones en

el mundo.

Aunque para varias comunidades es un alimento apetecible y deliciosa, para
muchas otras carece de altos contenidos nutricionales pese a que posee grandes
porcentajes de proteinas, tiene presencia escasa de grasa o colesterol, y no tendria
problema alguno en sustituir su carne con otro tipo, sea esta de cerdo, res o pollo a lo

gue estamos acostumbrados a observar dentro de la dieta diaria. (Archetti E. 1984)
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Como ya se ha mencionado los valores nutricionales que posee este animal son
altos y beneficiosos para el ser humano; por lo que se han hecho recomendaciones
para aumentar en la dieta habitual para concebir una dieta saludable, asi mismo evitar
riesgos relacionado al corazén y presién, prevencion patologias malignas;

adicionalmente a esto el cuy es de facil digestion. (ESPE 2010).

A continuacién los valores nutricionales que posee el cuy:

Humedad 70,60%

Proteina 20,30%

Grasa 7,50%

Carbohidratos0,50%

Minerales (hierro, zinc, magnesio) 0,80%

Fuente: http://www.veterinarioperu.pe2.us/

Lo cual de igual manera se ha resumido en el siguiente cuadro de comparacion

con otros animales destinados al consumo del ser humano.

A partir de este punto, el desarrollo de la investigacidn bibliografica es de

autoria de Paola Moscoso.

4.5 Gastronomia Ecuatoriana

La cocina ecuatoriana se distingue por la variedad de alimentos existentes por

los diferentes accesos que tiene para conseguir recursos alimenticios por consecuencia
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de sus tres regiones ecuatorianas: Sierra, Costa, Oriente y Las Islas Galdpagos. De
manera que las personas nativas de estos sectores se han apropiado de los
ingredientes de su region para crear alimentos tipicos por sectores. (Rivadeneira,

2010)

Entre esta variedad de alimentos ecuatorianos, es comun encontrar carnes
como la res, gallinas, cordero, cerdo, cuy. En cuanto a condimentos al ajo, cebolla,
pimiento, aji, entre otros. Vale recalcar que algunos de los alimentos mas consumidos
son las harinas de todo tipo, las papas y el maiz, especialmente en la regién Sierra,

donde nos enfocaremos paulatinamente en este trabajo.

Con respecto al cuy, en los pueblos se constituye como una comida que se lo
consume en fiestas y conmemoraciones dando lo que connota la importancia del
consumo de su carne en base a sus simbologias, es decir, lo que significa para las

comunidades la carne de cuy.

4.6 Generalidades del cuy

En quechua al cuy se lo denomina “quwe”, y junto con otros alimentos andinos
conforma un producto comestible para la regién. Es perteneciente a la familia de los
Caviidae que tiene una cercania genética a animales como el puercoespin que
contrapone a lo que comuUnmente se habla sobre su cercania a la familia de las ratas,
aungue se debe afirmar que el cuy es un roedor. Algunas caracteristicas de este animal

relatan que es poco exigente, muy manso, inofensivo y ductil.

La domesticacion del cuy, data aproximadamente del afio A. J. C. e incluso se

habla de que no era considerado meramente parte de la dieta sino que esa parte de
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los habitantes ya que convivia en las viviendas de aquellos nativos; actualmente, es
comun observar en las viviendas rurales en las cuales su principal actividad es la

crianza de animales domésticos, encontrarse con el cuy habitando dentro de las casas.

Se certifica que el cuy existié antes de la conquista ya que su existencia se dio

en gran parte de lo que es ahora Chile y norte de Argentina.

Se puede identificar aunque con dificultad el sexo del animal, midiéndolo por
su cabeza ya que el macho tiene una cabeza mas grande que la de la hembra. Su

longitud alcanzada es de 25 cm. y su peso de 1000 gr.

Para faenar un cuy se toman especificos aspectos como su edad que debe ser

minimo 4 meses. Y en peso 500 gr.

Para con su gestacion, el tiempo de espera es de 70 dias y menos cuando se

trata de mas crias ya que bordean entre los 66 y 68 dias de gestacidn.

4.7 Complejidad cultural del cuy

“El concepto de complejidad social y, su contraparte, el concepto de sociedades
complejas aluden a la diferenciacién de roles y status y a la creciente separacién y

especializacién de areas y sistemas de interaccion social” (Archetti, 1992)

Por Complejidad cultural se refiere al alto conocimiento que implica una
estructura en la conducta e interpretacion para determinadas practicas, en el caso del

cuy implica el porqué de su consumo.

El cuy como alimento es importante para analizarlo como un sistema de

comidas ya que tradicionalmente, en Latinoamérica se consume habitualmente su
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carne. Por ejemplo, se trata de animales domesticados no comestibles como perros y
gatos como se lo concibe en regiones latinoamericanas y por otra parte a los
comestibles como vacas, corderos, cerdos. El cuy a su vez se convierte en una
complejidad cultural debido a que se encuentra en el limbo de las significaciones, es
decir, por un lado tenemos a un animal que puede ser consumido por sus beneficios
nutricionales pero, por otro vemos a un animal cuasi humanizado ya que vive dentro
de los hogares de sus duefios como una mascota, y en casos rurales de la misma
manera pero entorno a su crianza como animal de consumo. Y es ahi donde nace la

controversia de si se consume o no a este animal.

4.8 Ldgicas sociales y culturales

A diferencia de la complejidad cultural, la complejidad social se refiere a las

modalidades que adquiere la interaccién social. (Archetti, 1992)

En inicio cuando se impone un proyecto para desarrollar su sustentabilidad, a
través de nuevos conocimientos acerca de un tema en especifico, como en este caso

es el cuy.

Pero se debe tener en cuenta que a mas de tener presente los recursos

materiales, la forma de produccién e instalaciones;

Se debe mantener un mismo discurso englobando distintos modelos y practicas
para que la legitimidad de ciertos aspectos de se pierda y puedan ser verificados

cuando sea, dando asi una legitimidad en el concepto.
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4.9 Cuy como producto consumible

Al considerarlo comida hay que definir en qué es lo que consiste éste término.
La comida representa ademads de ser un conjunto de productos y materias primas, un
cddigo de conductas y un sistema de comunicacion, lo que determina una manera de

clasificar, establecer, y evaluar jerarquias en el mundo. (Archetti, 1992).

El cuy se lo puede consumir de distintas maneras, y es la manera en la que se
ha impuesto en distintas regiones interiores y exteriores del pais, en las cuales se han
apropiado de distintos métodos para su preparacion, seguido por la simbologia que
este alimento significa para ellos. Esto se debe que pese a que la carne de cuy sea
escasa por su presentacion original, es una carne muy versatil que se presta para las

distintas formas de coccién y presentacion.

4.10 Valoracion de la carne de cuy

Se considera una de las mejores carnes al compararla con carnes como la res,
cerdo, gallina, borrego. La razén por la cual se considera una de las mejores carnes es
debido a su sabor, ya que encuentran que es una mezcla de dulce y ahumado por lo
gue el sabor se convierte en otro distintivo de este producto, la textura de la carne es

distinta a las antes mencionadas.

La idea de que su carne es dulce, proviene no por la diferenciacion entre dulce
y salado sino que para campesinos indigenas, lo dulce es connotacién de placer y
satisfaccidn, esto quiere decir que el sabor no se direcciona hacia el azucar sino a la
sensacion que comer cuy produce. (Archetti, 1992) Y antiguos indigenas

experimentaban esta sensacion, que les traia satisfaccion al degustarlo.
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Con respecto al estado ideal de la carne, es mejor cuando el cuy es joven y su
carne se ha mantenido de la misma manera, especialmente cuando el cuy es
preparado asado; como en todo tipo de carne se espera que sea tierna y fresca ya que
mantiene los sabores, texturas y su aroma. La carne de un cuy mayor, también se la
puede consumir pero preferiblemente en estofado para que la textura de la carne no
se pierda y poder aprovechar al maximo de la misma pese al tiempo de maduracién de

la carne.

4.11 Consumo de cuy

El cuy por el significado que tiene su consumo y su preparacién se convierte en
una tradicién culinaria de origen indigena, que no ha tenido limites para su expansion
de ninguna indole, e incluso con su método de coccién. Su importancia es comprobada
con la comparacioén de otras carnes antes mencionadas, la textura y el sabor que esta
representa establece una diferenciacion frente a otros productos consumibles. Incluso
en su consumo pueden existir varias razones o varias ocasiones para que se dé su
consumo ya sea por tradicién en fiestas conmemorativas o por razones de salud y

curacion.

4.12 Formas de coccion de cuy

Si bien existen varias maneras de preparar al cuy, cada una de estas tiene su
semantica alrededor de la preparaciéon ya que una receta es “el aspecto dinamico y
creativo de toda cocina, sea esta local o internacional, y estan en el centro de un tipo
de conocimiento y practicas culinarias que permiten al observador acceder a contextos

y ocasiones sociales diferentes. Por lo tanto estan vinculadas al tipo de comida que
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regula determinados eventos“(Archetti, 1992) A continuacién detallaré los tres

métodos mds comunes de preparacion de cuy.

Asado: Este método es considerado “el rey” en cuanto a la preparacion del cuy
ya que mantiene el brillo del alimento e incluso es el método que utilizan en las
viviendas indigenas por tradicién. Normalmente se lo deja adobar un dia anterior para
que se concentre el sabor del cuy, acompafidndolo desde luego con una guarnicion
como son las papas en salsa de mani. También es conocido como aji de cuy, la
preparacion de las papas también se torna en una tradicion en las comunidades
mestizas cuando se suman a su coccidn las cabezas de los cuyes de manera que da un

gusto especial.

Frito: Es un método que se lo realiza cuando el tiempo es corto para una
preparacién mds minuciosa, de la misma manera se adoba al cuy y posteriormente se
frie con manteca de cerdo. Para las comunidades mestizas este tipo de preparacién de
cuy, es “menos trabajoso” a diferencia del cuy asado. De igual manera se acompaiia

con papas en salsa de mani junto con las visceras del cuy, y por supuesto el aji.

Hervido: Con respecto a esta preparacion, no existe buena acogida en cuando a
su textura; Archetti manifiesta que en su investigacion en la comunidad de Sharvan
acotaban que el cuy hervido tenia un sabor feo y baboso similar a la gelatina pero sin
embargo es un método muy conocido por otras partes del pais y que si lo

experimentan.

El platillo final de este método de preparacién es el locro de cuy de las cuales

tiene tres variantes como son el estofado, la colada y el cuy ahogado. El autor Archetti
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en su obra “Mundo social y simbdlico del cuy” hace hincapié en la terminacién de locro
ya que como significado para las familias ecuatorianas, es cocinar con emocién como
si fuese una fiesta del gusto en la cual encierra una sabiduria técnica (1992). Asi mismo

significa una comida doméstica por excelencia de las familias mestizas.

Horneado: Para esta preparacién como para las anteriores es necesario matar
al animal el dia anterior, se coloca el adobo de buena calidad, similar a la elaboracion
del pan se toma en cuenta el horno caliente y se aprovecha esta temperatura. De tal
manera significa que la preparacién requiere tiempo para tener resultados favorables

en cuanto al paladar del comensal.

Como un paréntesis a la cocina ecuatoriana del cuy, se puede mencionar que la
cocina peruana tiene mas variantes para la preparacion del cuy, unos similares a los
ecuatorianos y otros con su identificacién total peruana. Lo que nos brinda una vision

global de la versatilidad que tiene esta carne.

4.13 Consumo de cuy en ocasiones especiales

Asi como la preparacidn de cuy tiene su simbologia de acuerdo a cada método,
el cuy también tiene un significado para su consumo, es por eso que se lo prepara para
dias especiales como festividades, rituales, eventos sociales y demds. De manera que
consumir cuy en estos eventos le da una connotacién de alimento especial para
momentos especiales. Existen fiestas religiosas y festivas en las cuales el cuy tiene su
protagonismo asi como también es considerado en las comunidades como un alimento
cotidiano en su mesa diaria o también alimento de fin de semana. Algunas de las

fiestas religiosas ecuatorianas como motivo para el consumo de cuy son: Semana
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Santa y Corpus Christi, fiestas de San Pedro, San Pablo, San Juan, etc. Es muy comun
encontrarse con locales de comida que ofrecen dicha carne; en Ambato se puede
observar una gran variedad de restaurantes que ofrecen cuy asi como también

Riobamba, Quito, Chaltura, entre otras ciudades de la Sierra Ecuatoriana.

4.14 Carne curativa

Al tener tanta connotacién sobre su carne en cuanto a lo nutricional y su sabor,
también es importante mencionar que la carne de cuy adicionalmente se la consume

con fines curativos, es decir, para mejorar cualquier molestia u enfermedad existente.

Esto se debe a la temperatura que la carne tiene y lo que significa para nuestro
entorno la connotacion de lo frio y lo caliente y a las enfermedades ya que se cree que
de acuerdo a la temperatura de la carne en este caso caliente puede “chupar el mal”,
por lo que es utilizado para rituales de los sobadores que segun los terapeutas el cuy
ayuda a tener un diagndstico mas certero, lo que se conoce como las “limpias”
realizadas por shamanes o personas que se dedican a la curacidén espiritual o de

patologias.

4.15 Consumo de cuy controversial

Existen personas que muestran su rechazo al consumo del cuy por diferentes
motivos como: preferencias en gustos, desconocimiento, vegetarianismo, veganismo,
nivel de conciencia animal, porque lo consideran una mascota, entre otros conceptos

gue impiden que vean al cuy como un alimento o lo rechacen.

Para comprender al publico dirigido es necesario conocer sus principios y

argumentos.
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De acuerdo a una publicacién en la pagina del Diario Correo de Peru, los cuyes
podian contagiar de la enfermedad del mal de Chagas a los seres humanos, hecho que
fue desmentido por estudios que contrarrestaron a la suposicion inicial, aportando
con valores alimenticios al cuy de manera que se convirtié en una carne mas sana que

lares, el pollo o el cerdo por sus componentes y manera de coccién.

En cuanto a los vegetarianos y veganos, sus principios para dejar de comer
carne o alimentos que provengan o varien de animales son varios, entre estos existe el
especismo (ideologia) que trata basicamente en la superioridad que sentimos los seres
humanos en comparacion con los animales siendo como una discriminacion ya que no
somos las Unicas especies que vivimos en un mismo entorno o verlos como seres
inferiores, y esto es lo que se nos ha inculcado desde pequefios, lo que debemos y no

que comer. Uno de sus argumentos sobre esto €s,

“Nadie es culpable de la educacién que ha recibido y seguramente un trato
acusador sélo producira rechazo a lo que les contamos y reafirmara sus costumbres
impidiendo que comprendan qué hay de malo en discriminar a los animales. Hemos de
considerar que el especismo y el consumo de productos animales es algo que se nos
inculca sin preguntarnos antes y que las personas merecen que se les explique por qué

esta mal lo que hacen.” (Vegetarianismo, 2010).

Con lo que se refiere al nivel de conciencia animal, cuando las personas no
desean comer un animal por saber que éste sufre y tiene un nivel de conciencia que le
permite saber lo que estd ocurriendo, esto sabiendo que el cuy en ciertas partes es

considerado una mascota y no como un animal comestible. La verdad es que si existe
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un nivel de conciencia animal en mamiferos y algunas aves, ha sido demostrado que la

poseen.

“Sabemos que todos los mamiferos, todas las aves y muchas otras
criaturas, como el pulpo, cuentan con las estructuras nerviosas que producen la
conciencia, es decir que sienten y pueden sufrir. Ahora tenemos un grupo de
neurocientificos respetados que estudian el fendmeno de la conciencia, el
comportamiento animal, la red neuronal, la anatomia y la genética del cerebro. Ya no

se puede decir que no lo sabiamos.” (Low, 2012)

Pero, existe un contrapunto en cuanto al vegetarianismo y las personas que se
oponen al consumo de animales y es el concepto de Carnismo, que se refiere a un
sistema de creencias o ideologias que condiciona a las personas a comer ciertos
animales. (Fabiola, 2011) Se puede mencionar que la mayoria forma parte de este
grupo ya que se ha educado a cada uno a comer ciertos animales y otros a
domesticarlos, y basicamente la razén por la que las personas no comen un perro pero
si un cerdo o una res es porque se esta escogiendo dentro de un sistema de creencias
cuando se come animales. No va ligado al nivel de conciencia de los animales sino por
la cultura que nos han impartido ensefiandonos qué animales van dentro de nuestros
alimentos y cudles no, es decir, el tema de no consumir o no es por nuestra parte y

nuestra educacién y ya se lo ha justificado anteriormente.

4.16 Diseno Grafico en Gastronomia

Se dice que los libros de alta gastronomia son considerados como productos

editoriales mas deseados por la manera profesional en la que se presentan, uno de los
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ejemplos exitosos lo tiene el chef Ferran Adrid ya que su restaurante recibid
condecoraciones por tener el mejor en el mundo. Se ve como una necesidad de
publicar las recetas y nociones culinarias para que estén al alcance de todos.

(Montagud, s.f)

Para publicar cualquier trabajo, en este caso informativo y grafico es necesario
un estudio previo para que tenga una organizacion coherente y jerdrquica, de manera

gue se conozca sobre los valores que se desean plasmar en cada area del trabajo.

4.17 Importancia del Disefio Editorial

El disefio editorial se encarga de la arquitectura de las publicaciones, se debe
generar caracteristicas determinantes para que el usuario se sienta atraido en
consumir un disefio editorial. Es asi que uno de los elementos mas importantes es la
portada o fachada, ya que es la puerta para que la gente se sienta atraida o no. No se
trata Unicamente del contenido y contexto del libro sino en cdmo se lo publica y ubica
a los elementos para que sea una pieza de arte que involucre a la experiencia con el

producto y usuario. (Maria, 2014)

4.18 Infografias

Las infografias constituyen un medio de comunicacién visual, totalmente
grafico que facilita el entendimiento de cualquier tipo de informacién; existe una
mejor asociacion de la informacion. El lector cada vez lee menos, y es por esto que las
infografias intercambian las habilidades de los graficos y disefio con los reportajes de
un periodista. (Marketing, 2014). Las infografias estan en todo lugar ya sea empaques,

anuncios, etc. Las infografias permiten que el lector capte mejor el mensaje de una



32

manera mas rdpida ya que el disefiador lo simplifica y utiliza otros elementos aparte de

los textos, para que la informacion no se distorsione y pueda mantener unidad.

4.19 Recomendaciones para la elaboracion de infografias

Es recomendable seguir con las siguientes acotaciones para tener una infografia

de calidad y que se comprendida por los usuarios.
Escoger un tema y abstraer informacién redundante.

e Incluir los datos o graficas que sinteticen la informacidn que se va a
presentar.

* acer bosquejos que funcionen como guias.

e Seleccionar elementos visuales que ejemplifiquen datos.

e Seleccionar cromética. (Veldsquez, 2013)

5 INVESTIGACION

Para tomar datos que facilitardan con el desarrollo del proyecto es necesario
conocer de fondo la crianza y el significado que tiene el cuy para personas que se
dedican a esta actividad. La metodologia a utilizar fue una entrevista a una persona
dedicada a la crianza de cuyes por generaciones para tener mayor conocimiento sobre
su crianza y globalidades; por otra parte para sustentar conceptos gastrondmicos fue
importante entrevistar a un experto en el tema, recordando nuevamente que un

principio en este trabajo es el cruce de disciplinas.
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5.1 Investigacion cualitativa

Para el desarrollo del presente proyecto fue necesario una investigacion de
campo que recolecte la informacidn necesaria con la colaboracidon de Lorena Ushifia
para tomar diferentes puntos de vista y enriquecer la investigacién. Se dividio en dos
partes, la primera en la cual conocimos un criadero doméstico de cuyes ubicado en
Yaruqui en Quito en el barrio La Isla; este permitié conocer detalles especificos sobre
la crianza de cuyes y su valor nutricional ademas de la realidad social que viven las
personas encargadas de esta actividad. Por otra parte decidimos vivir la experiencia de
consumir alimentos poco comunes para pasar las vivencias de las personas que
consideran al cuy como un alimento raro. A continuacion se detallardn las dos partes

del ejercicio:

Entrevista

Dia: Miércoles 28 de Octubre de 2015

Hora: 4:00 pm.

Sector: Yaruqui

Ubicado en Yaruqui en el sector de San Francisco en el barrio La Isla, se
encuentra el pequefio criadero de Rosario Coro mas conocida como Charito, una mujer
de 56 anos quien se dedica en parte a la labor doméstica privada y a la crianza de
animales de corral como gallinas, vacas, cerdos, borregos y cuyes. Con estos ultimos
animales nos indicaba que su camada de aproximadamente 12 cuyes son el resultado

de un cuy macho y 3 hembras que fueron un regalo de sus vecinos.
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Ella gasta $3,50 por un racimo de alfalfa que le dura 8 dias cuando pero cuando
este no es suficiente lo complementa con balanceado que cuesta $0,35 ctvs. La libra
gue es para cada semana, recalca que la alimentacién pura de alfalfa es mejor a utilizar
el balanceado ya que los resultados son palpables cuando se degusta la carne de cuy
por lo que sus cuyes son alimentados naturalmente por lo que la carne es diferente a

los que son criados solo con balanceado.

Rosario enfatiza que la carne de cuy es mas sana que la de res o la de cerdo
pero que aun mads sana es la de borrego, y son un alimento fundamental en su hogar
por la cercania que tiene para conseguir los mismos como el gusto de su familia en
consumirlos. Por otra parte afiade que se debe esperar a que los cuyes cumplan por lo
minimo 6 meses de edad para que puedan reproducirse, el método que ella utiliza es
separar al macho de las hembras cuando estén prefiadas y a sus demas crias por riesgo

a que el macho moleste a las crias y enfade a las hembras.

Cada tres meses paren maximo 4 cuyes, no tiene una edad especifica para
sacrificarlos pero ella comenta que cuando han ganado peso ella pasa un cuchillo por
su cuello esperando a que se desangren y puede consumirlo asandolo al carbén u
hornedndolo en su casa. Comenta que sacrificarlos de esta manera es mas facil y asi le
ensefiaron sus antepasados, aunque si conoce de otro método que trata en aplastar la

nariz del cuy para ahogarlo y asi sacrificarlo.

En cuanto a los costos que estos tienen son el aproximado de un cuy vivo S8 y
de uno pelado es $10, teniendo en cuenta que cuando se trata de un cuy hembra el

costo en vida es mayor. Y también varia en cuanto al peso del animal en pie.
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5.2 Ejercicio cualitativo

En la segunda parte del ejercicio decidimos consumir dos alimentos poco
comunes para nosotras para recrear lo que las personas que no suelen comer cuy

experimentan.

Reglas:

Estar dispuesta a conocer nuevos sabores sin restriccion alguna.

Poner en practica lo aprendido en clase para poder tener la experiencia.

Tiempo y duracién:

Feriado y vacaciones de medio semestre

La experiencia inicialmente fue desagradable ya que no se acostumbra a ingerir
en nuestro menu cotidiano este tipo de alimentos, pero una vez que se lo saborea no
se siente o no sabe desagradable; Los Mayones, que son gusanos que provienen del
oriente ecuatoriano y se los comercializa como comida rapida en las calles de Lago
Agrio en especial. El costo es de S0,50 ctvs. Cada uno cuando estan crudos. El sabor es
parecido al chicharrén de cerdo, no es desagradable aunque tuvimos nuestras dudas al

momento de consumirlo.

Esto es lo que teniamos planeado causar con el publico que no esta
acostumbrado o no quiere consumir cuy y que conozcan su sabor o qué platos se
pueden preparar con éste, la forma en la que es criado, y procesado para que sea apto

para el consumo.
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El objetivo de este ejercicio es que podamos con esto entender la problematica
viviendo la experiencia de estar en un criadero de cuyes y asi mismo poniéndonos un

reto personal al consumir alimentos inusuales en nuestra dieta diaria. Finalmente

tuvimos otra perspectiva y pudimos

lustracion 1 Ejercicio Cualitativo

5.3 Cruce de disciplinas

Se puede creer que la mezcla de disciplinas puede causar conflictos pero, se ha
comprobado que se pueden crear productos coherentes y completamente
interesantes, como lo manifiesta Jacobo Gaviria para la revista DuendeMad en la cual
se enfoca en las multidisciplinas para crear productos culinarios de alta gama. Jacobo

sefala que el diseno grafico ayuda a que productos gastronédmicos en los cuales
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empata el color, equilibrio de luces, entre otros aspectos para poder vender mejor un

producto. (Gaviria, s.f)

El cruce de disciplinas provoca una experiencia distinta que abarca varios
sentidos y se puede aprovechar del conocimiento de las personas con las que se
interactua, cuidando cada detalle para que el efecto no se distorsione y mantenga una
unidad, como en este caso es importante en la gastronomia y en varias disciplinas.
Como menciona Marin Azla en el mismo articulo “Se come con los sentidos, pero se

|”

comunica con lo visual” (Azla, s.f) Lo cual es muy importante y empata con el
concepto de cruce de disciplinas ya que aparte de compartir disciplinas y actividades,

se comparten sentidos y emociones, entre lo visual y el comer.

5.4 Experiencia con profesionales

Basado en el aporte y cruce de disciplinas para conocer sobre otras
areas y aportar con el conocimiento en disefio a nuevas producciones, hubo Ia
oportunidad de tener una experiencia en base a una entrevista con el Chef
Internacional D’ Angostino Claudio lanotti quien es especializado en Charcuteria y
Carniceria. La entrevista realizada fue de gran ayuda ya que al conocer a un
profesional en cocina, extendié conocimientos que se pudieron aprovechar en su
totalidad para la elaboracién de este producto. La entrevista se la realizd en las
instalaciones de la Universidad San Francisco de Quito, lugar donde se promueve la
clase de Carniceria. En este lugar, el Chef Claudio pudo recomendar sobre variaciones
del cuy. “El cuy es como cualquier carne, y se puede preparar cualquier receta; no hay

porque complicarse” (lanotti, 2017)
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Se propusieron inicialmente crear albdndigas con la carne pero, el Chef
sugirié que no ya que la cantidad que sale de un cuy es muy poca como para ponerla
en el mercado. Después se probé deshuesando al cuy y posteriormente filetedndolo,
con éste método la carne de cuy pierde se forma si se la hornea o frie; por lo que se
probé en un tercer intento deshuesando al cuy y dejando los huesos de las
extremidades para evitar que pierda su forma cuando se cosa. Luego de haber
conseguido la forma exacta con la cual se puede trabajar mejor, el Chef sugirié
empacarlo al vacio y condimentarlo. Esta opciéon nos daba mds oportunidades de
preparacién con la carne ya que se aprovecha en su totalidad y no se reduce por los
huesos que aun quedan en la carne. Finalmente, al Chef uno de los métodos que mas
llamd su atencién cuando se hablaba de la coccién fue el de Sous Vide, que trata de
una coccién en la misma bolsa de empacado al vacio; éste método permite concentrar

el sabor y textura de la carne, cualquiera que esta sea.

En cuanto a la preservacién del alimento, me explicaba que las carnes
congeladas tienen un tiempo de vida de 3 meses, mas cuando es refrigerada apenas

tiene un tiempo de vida de 15 dias. Este tiempo de conservacion facilita a que el

producto de este proyecto se mantenga, y

su tiempo de vida sea éptimo.
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llustraciones 2 Proceso fileteado

5.5 Empacado al vacio

Después de haber tomado las sugerencias que el experto en cocina ha
recomendado, se procede a investigar los beneficios y ventajas que tiene un alimento
empacado al vacio, que es lo que se pretende hacer con el cuy. En primer lugar hay
gue exponer de que se trata esta conservacion, y es que el empacado al vacio conserva
los alimentos al natural extrayendo el oxigeno para evitar que se reproduzcan
bacterias aerobias, asi mismo se debe procurar retirar todo el pelo que tenga el animal
para que este no se contamine y evitar dejar huesos que perforen la bolsa. (lanotti,

2017)
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Para tener un resultado efectivo con la preservacion del alimento es necesario
utilizar las herramientas necesarias, como lo es la empacadora al vacio y las bolsas

atdxicas que contendran el alimento.

5.6 Meétodo de coccidn Sous Vide

El método de coccién Sous Vide, es una técnica que se basa en la
preparaciéon de alimentos que han sido empaquetados al vacio; estos pueden estar
previamente alifiados o no, también se toma en cuenta largos periodos de tiempo y
una temperatura constante, esto depende del tipo de alimento que va a hacer

cocinado. (McGee, 2007)

“El sellado al vacio en una camara profesional puede acelerar la infusidn de
sabores en un alimento” (McGee, 2007) Este método tiene como ventaja una coccién
mas exacta puesto que el producto estd empacado al vacio, se concentran los sabores

y se puede cocinar mas rapido. Asi mismo se impiden la proliferacion de bacterias
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puesto que al estar empaquetado al vacio se elimina cualquier particula de oxigeno
gue pueda reproducir bacterias. La textura de la carne cocinada bajo este medio es
mejor ya que como se ha mencionado, los sabores se concentran y es la temperatura
la que va cocinando de una forma adecuada. El aroma se mantiene, y no hace falta

aumentar grasa o demasiada sal a lo que se va a consumir. (Sammic, 2017)

También hay que acotar que posteriormente a la coccion es necesario sellar la
carne ya sea en una freidora o plancha, esto para marcar la carne. El resultado final se

lo puede acompaiiar con cualquier guarnicidon que se desee.

5.7 Etiquetado

Para la elaboracion del empaque se necesita saber lo parametros con
los cuales se manejan los productos envasados y para el consumo humano. En este
caso, se habla de carne de cuy empacada al vacio, la cual se alifia ligeramente para que
se concentre el sabor y al momento de cocerla tenga un mejor resultado. Como se ha
investigado segln los reglamentos INEN Ecuador, este alimento no pertenece al grupo
de alimentos procesados por lo que no necesita llevar en su empaque el etiquetado de
semaforo nutricional, esto publicado en el articulo 14 sobre el sistema grafico del
Registro Oficial #134, entiéndase como alimento procesado el cual ha sido modificado
con operaciones tecnoldgicas para su transformacidon, modificacién o conservaba.
(Normalizacion, 2014) Mas debe contener los porcentajes de sus componentes, es
decir la Informacién Nutricional, siguiendo los reglamentos que el mismo Instituto

Ecuatoriano de Normalizaciéon dispone para cualquier alimento de consumo humano.
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5.8 CAVIA cuy gourmet

El proyecto CAVIA cuy gourmet fue una pilar fundamental para la
creacién de este proyecto ya que la elaboracién del recetario junto con mi compafiera
Lorena Ushifia dio las bases para poder visualizar que el cuy a pesar de ser un alimento
tradicional ecuatoriano, puede explorar otros caminos en cuanto a su presentacién de

manera que se pueda llegar a un publico que no ha conocido sobre el cuy o que tiene

lustracién 3 CAVIA cuy gourmet

percepciones diferentes sobre el mismo.

6 DISENO

6.1 Propuesta de Disefio

El presente proyecto se compone por un sistema en base a producto
connotacion del servicio y estrategia de comunicacién. En primer lugar, se busca crear

un producto en base a la carne seleccionada vy fileteada de cuy, esto manteniendo los
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estandares que los profesionales en el drea lo sugieran, asi mismo que pueda ser
cocida bajo el método de coccidon Sous Vide que permite mantener el sabor vy la
textura de la carne de una manera adicional y diferente a las convencionalidades. Este
método puede servir para introducir al cuy en un area de la gastronomia posiblemente

no explorada por esta carne.

Para la elaboracion del Producto se toma en cuenta ciertas referencias para lo

smm

LONCHEADO DE

JAMON IBERICO

PURO DE BELLOTA

CORTADO A NANO

lustracion 4 http://www.eljamonibericodebellota.com/2013/03/como-consumir-el-jamon-envasado-al-
vacio.html

planificado:

Consumir un tipo de alimento como el presentado, resulta una experiencia
distinta a la que se acostumbra ya que en solo el empaque se puede transmitir otro
tipo de valores, como lo es en el case de una carne que es para consumir diariamente.
En un primer vistazo se puede conseguir una idea global de un alimento que puede ser

fuera de lo comun en relacién con nuestra dieta diaria.
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El cuy puede ser presentado de una manera similar ya que su inusual carne
(para otras regiones) y comun para las andinas; se presta para sacar provecho de su
imagen y valores nutricionales como culturales que conoceremos en los conceptos

previamente investigados.

La creacién de un empaque es transitorio para cualquier tipo de
producto que desea ser presentado, y el cual llama totalmente la atenciéon de un
posible consumidor como pasar desapercibido por el mismo. Es por eso que se tiene
planificado que el empaque que cubra al producto principal, que es la carne de cuy,
sea especifico para transmitir correctamente el empaque y de igual manera tenga el
impacto deseado para llegar al publico objetivo y cumplir con las expectativas
analizadas. Tiene como finalidad expandir el mayor conocimiento en un primer vistazo
al producto, ya sea a consumidores convencionales y no convencionales, para que
tengan una nocién del alimento que se consume creando una cultura y revalorizacion

alrededor de la alimentacién a base de cuy.

Finalmente se pretende tener una estrategia de comunicacién que cumpla con
sus fases principales para llegar al mayor publico posible con el mensaje correcto y la
imagen del producto; y también servicio sobre el proceso para la elaboracién de dicha

carne empaquetada al vacio junto con sus condimentos para complementar.

Se ha pensado ocupar perchas en supermercados, como material P.O.P para
poder mostrar el producto, esto en cuanto a una de las fases de promocion del
producto que comparta sus fines y facilite la expansién del concepto y valor de la

marca como aporte para la cultura gastrondmica ecuatoriana.
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El publico al cual estd dirigido el presente proyecto, son personas que tienen
una nocidn por la comida de cuy como también las que se alejan del tema sobre el
consumo de cuy. Para el primer grupo de personas se busca potencializar su consumo
y que puedan sumarse a otra experiencia en cuanto a la calidad de carne que estan
préoximos a servirse; en cuanto al segundo grupo para enfocarse estd el brindar
informacién suficiente que permita posicionar al cuy como un alimento saludable y

versatil para cualquier tipo de preparacion.

6.2 Creacion de la Marca

Para la eleccién de la marca para el presente proyecto fue necesario empezar
con la eleccién de un nombre propicio que transmita los fines del producto; el nombre
debia ser facil de recordar y pronunciar y que contenga como palabras claves las

siguientes:

SOUS VIDE: Método de coccidn que se propone con la carne de cuy —

Pronunciacién (SUVID)

COBAYO: Nombre del cuy en diferentes paises

CAVIA: Nombre cientifico del cuy

CARNE DE CUY: Contenido del Producto
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SUBOC: Composicion entre pronunciaciéon de Sous Vide y Cobayo. Con los
anteriores nombres, se propuso a realizar varias propuestas graficas para el posible

nombre y logotipo del producto, basdndose en nombre y elementos gréficos

viewicle@®  Sulity
SU g Subéelis

carne ae cuy

correspondientes:

s

e
carne de cuy

CARME DE CVY
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llustracion 6 Propuestas Logo 2 llustracion 5 Propuestas logo

Finalmente, se decididé que las palabras que deberia contener el nombre del
producto sea SUBOC carne de cuy. Suboc se como por la fonética que tiene Sous Vide:
Suvid mas el orden de la palabra Cobayo en sentido contrario: Boc. De tal manera que
se mantiene una légica dentro del nombre y su contenido, ademas de ser facil para
recordar; lo que se espera que sea una ventaja para entrar en la mente de los

consumidores futuros y mantenerse en la misma.

6.3 Logotipo final

UBOC

CARNE DE CUY

El resultado del nombre es una composicién sobria que denota elegancia y tipo
de comida gourmet; especificamente los mismos valores que se ha planteado a inicio

del proyecto, con sus elementos graficos que se detallaran a continuacion.

6.4 Geometrizacion del Logotipo

Dentro de la creacion de la marca se debe geometrizarlo, es decir tomar una
medida referencial para que las proporciones en el logotipo sean las adecuadas y no

tenga un efecto mas alineado y limpio.
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[ referencia

referencia

r- l l I ’I-l\’ <’l-..
s lll’ Nh-l‘ \uus
| ¥

JARNE TDE!CU

Se toma como referencia el tracking o espaciado entre letras para
construir una malla de construccién manteniendo proporciones, como lo hace de la

misma manera en la frase inferior al nombre.

También hay que tomar en cuenta que cada logotipo necesita tener un
margen de seguridad para que mantenga su impacto y espacio con relacién a otros
elementos que puedan presentarse. Para este margen se utiliza la misma medida
referencial que en la geometrizaciéon del logotipo, pero el doble para generar mas

espacio y aire.

referencia
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JUBOC

CéDHE DE CUY

UBOC

CARNE DE CUY

6.5 Cromatica

Para mantener el concepto de la marca entre lo tradicional y sofisticado se
hace una seleccién de color con la cromatica mas acertada; es por esto que reuniendo
los valores y objetivos que se ha propuesto la marca los colores que se acercan a esta
representacion son el Amarillo anaranjado que tiene su simbologia que representa al
oro, sol y alimentos comunes para la cultura de la regién andina, asimismo el tono y la
saturacion van de acuerdo al contraste que se genera en sus aplicaciones como lo es
en el principal que es el empaque, que se mezcla con el color Blanco que connota

pureza y simplicidad, como se lo representa en los platos de comida gourmet;
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asimismo el ultimo color que se escogié fue el Negro que se le atribuye elegancia y
sofisticacion, de la misma manera el contraste generado entre estos tres colores es

fuerte por lo que genera mas impacto atribuido a la marca.

#039 600
C 0% R 219%
M 50% G 150%
Y 100% B 0%
K 0%
IEM#FFFFF
.f'f HMM
ff 7

C 0% R 255%
M 0% G 255%
Y 0% B 255%
K 0%

6.6 Tipografia
El impacto de la marca se desea mantener de acuerdo a los elementos graficos

gue se utilizarian, como ya antes se ha mencionado es importante tanto como el
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nombre y la cromatica, la tipografia ya que es uno de los elementos que transmiten el
concepto de la marca; la eleccion que se tomé para este caso puntual fue una
tipografia sin serifa modificada, delgada y con movimiento estrictamente para el
logotipo ya que para el contenido del empaque y publicidad se ha tomado una
tipografia que posea ligeramente remates para generar un contraste entre las dos

tipografias.

Cocoricnvm MarvrcoLerto | Mobiricapo

ABCDEFGHIJ
KLMNOPRJT
VVWXYZ

Linux Biolinum O
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KLMNOPRST
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7 PACKAGING

Una vez teniendo el logotipo, se procede a crear el empaque o packaging que
contendra el producto: la carne de cuy adobada y empaquetada al vacio. Para dicho
proceso nacieron las primeras propuestas hasta llegar al indicado, que cumpla con las

expectativas iniciales y se acople a una simpatia con el consumidor.

Las ideas iniciales, nacieron en conjunto con las primeras propuestas de marca:
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Estos empaques no tuvieron la funcionalidad que se esperaba por la
incomodidad que tenia el producto para salir del empaque, asi como también la
cromatica no fue la correcta y no transmitia lo que se esperaba. Por lo tanto después

de varias propuestas se llegd a la mas apropiada:

Basade onuna porckin de 0@ Figin de cuy, coming

a5 a o pobvn, cabola en
® Frokina poke, 4o en pobn,
= 16 |1 Crasa Total g =l ¥ pmisnta
1 Colkskmol img)
o1l dicdos
CARME DE CUY

Esun matodode mcckinqua - Concantrackdn de sabores
manthrs b megrdadda ks - Mifor consistenca
almentms ol cakintarks - RipHa tocokén

durarmia un parindo de Hempo
mrtoa teperahira baj.

-

Colocar al producto con
la bolsaan unaola
con agua hiriendo
rmankniando
wmpatur

3
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Las medidas que se han definido para el empaque de Suboc son: 30 cm de alto
por 15 cm de ancho, esto permite que el producto tenga espacio y no se vea incobmodo

en el mismo.
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7.2 Simbolos

Dentro del Packaging existen ciertos simbolos que lo caracterizan de
otros y que se utilizan como elementos propios e identificadores. En Suboc se han

implementado simbolos como un chef, patrones, fotografia entre otros.

7.3 Patrones

Los patrones que se han creado, nacen a partir de la simplificacion de
tendencias en cuanto a productos de similar categoria, también se resumio las formas
gue se utilizan en obras lationamericanas, especialmente ecuatorianas como lo fueron
las de Gonzalo Endara Crow, conocido por plasmar imdagenes del realismo mdgico en
espacios ecuatorianos. A continuacion el Moodboard que sirvié para llegar a dichos

patrones:

COCINA
GOURMET
RAPIDA GOURMET

Doy
g5l

llustracion 8 Moodboard



Patrones que se utilizan para el empaque y demas piezas gréficas que rodeen a

la marca.

por expertos en cocina
y manjares de [a mesa

El chef que se plasma en el empaque connota profesionalismo, y es uno de los
valores que se desea transmitir, ademas de la confianza que se espera que el

consumidor deposite por la calidad de producto que se ofrece.

8 PRUEBAS

Comprobando que el producto que se ha realizado tenga los alcances
requeridos, se realizaron pruebas con el publico para recolectar opiniones. Uno de los
parametros fue que las personas prueben el nuevo método de coccién que se propuso,

para lo cual se recibieron comentarios positivos y una de las justificaciones fue que la
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carne se percibe con otra textura y es suave, también se propuso por parte del publico

extender esta propuesta de coccién con otro tipo de alimentos.

También fue necesario recibir las opiniones que habia alrededor del
empaque, que es la herramienta principal para comunicar lo que en un inicio se
propuso. A esto, las personas reaccionaron favorablemente puesto que decian que es
un producto que no se ha visto en el mercado que la imagen que proyecto es llamativa

y que llega de una manera diferente a como se tiene pensado la presentacién del cuy.

En cuanto a personas que han trabajado con la presentacion del cuy
tradicional en Ambato, como lo es Felicia Proafio quien tiene un restaurante de cuyes
asados; comentaba que ella lo que mas vende es la presentacion del cuy de esta

manera, mas no descartd la idea de tener una nueva presentacion que seria ofertada

especialmente a extranjeros como producto de exportacion.
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llustraciones 9 Prueba de producto

8.1 Estrategia de Comunicacion

Una vez con el producto se planifica una estrategia de comunicacién
que llegue al publico deseado y que llegue a promocionar al producto efectivamente.
Para esto se ha pensado en una campafia publicitaria que tiene como objetivo

principal difundir el producto, dividiéndola en 3 fases principales.

Fase de Expectativa

En esta fase, se tiene como objetivo crear expectativa en las personas
mostrando solo hechos de lo que SUBOC representa. Uno de las herramientas
esenciales dentro de esta fase es un video que explique brevemente la problematica
entorno al cuy y ligeramente la marca con la que se esta trabajando; de esta manera
se busca llamar la atencién de las personas. Adicionalmente se tendra piezas graficas
en los futuros puntos de venta, volanteo, etc. Y los principales canales serdn

supermercados, revistas, vallas publicitarias.

Fase de Lanzamiento
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Una vez arrancado con la visualizacion del proyecto, se busca que las personas
puedan degustar del producto en los puntos de venta del mismo. Se pretende que las
personas constaten la calidad de alimento que se ofrece y que poco a poco vayan
conectando la idea un producto tradicional y artesanal a la marca SUBOC. Dentro de
esta etapa se encuentra la pdgina web en la cual la persona podra informarse
profundamente sobre el producto y podra difundir a su circulo social para que

extienda el lanzamiento de SUBOC.

Fase de Promocion

El producto ya se ha conocido, por lo que en esta etapa en crucial ya
que las personas calificardan personalmente al producto y de esto depende que se
genere un consumo habitual o se eliminen las posibilidades de consumir una vez mas.
Para lo que se tiene pensado en esta fase es que el consumidor desee conocer mas
sobre el producto y que lo posicione en su mente. Se tiene pensado recolectar toda
informacién que se obtuvo en las fases anteriores de tal manera que las personas

puedan conectar todo a una misma marca y se mantengan.

Esta estrategia forma parte del user journey que es un método que analiza el

comportamiento del posible consumidor en base a las experiencias recolectadas del

Edad: 20 - 45 afios
Clase: media - media alta Piensa: “El cuy es una mascota”
Caracter: determinante e impaciente “Animal desagradable™
Actividades: Trabajo jornada normal

Costumbres: Se alimenta de comida
no fuera de lo comin. Le atrae la
comida tipica ecuatoriana pero no el
cuy

Oye: “El cuy es rico”
“Carne suave”
“Se puede hacer ceviche de cuy”

Siente: Curiosidad por nuevas cosas
Le gusta las experiencias
inolvidables

Dice: “Si como un cuy, comeré un raton”
“El sabor de su carne no me atrae™
“No es un alimento comin™

PERFIL PERSONA MODELD
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tema, se crea un personaje y sobre sus necesidades se busca trabajar. En este caso se
pensd en “Fernando” una persona de aproximadamente 20 — 45 afios de edad que

serd una persona modelo y se trabajara entorno a sus necesidades.

CAMPARA PUBLICITARIA

Artes redes sociales

El consumidor compra el producto.

3 Fases
Expectativa
Lanzamiento
Promocion (DURANTE)
EXPECTATIVA LANZAMIENTD LANIANIENTD
Fernando observa publicidad sobre Pasado los dias, degusta el producto Observa en redes sociales al producto.
el producto que llama su atencidn. en puntos de venta. 4
™ ™ # Manejo de redes sociales, publicidad
Colocar el nombre del producto en Alianzas entre productoras para en redes. Recopilacion de artes utiliza-
ciertos lugares estratégicos. conectar el producto con similares das en el paso 1y 2.
Rgcopﬂaxlon fotografica 1 en la misma linea. (vinos, embuti- PIEZAS:
Video dos)
; CAMALES
* PIEZAS: Redes Sociales
POP Espaios Publicos y Privado

CONSUMO DEL PRODUCTOD

Proceso desde que el
cliente compra el

o
producto
CONSUMO
Fernando toma el producto con la Lleva el producto a su casa. Lo abre Espera 45 minutos a su coccion, lo
expectativa de su sabor. Se fija en el y lee las instrucciones para su dora en una sartény lo consume.
e precioy locompra. e prepacion. o Califica el sabor del producto.
Toma el empaque y lo guarda por la
informacion que este contiene, para
e mostrarselo a sus allegados.
PIEZAS: CANALES

Empaque - Flyer Producto carnico y packaging
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RECORDACION

Proceso después de

haber conocido al
producto.
SUGERENCIAS SEGUIMIENTOD EXPECTATIVA
Fernando sugiere a sus allegados Decide hacer un seguimiento al Fernando ha cambiado su percepcion
1 consumir este producto 2 producto en busca de una gama de 3 sobre este alimento, y espera conocer
] e alimentos de la misma linea e mas sobre él.

PIEZAS: CANALES
Artes redes sociales Redes Sociales

Espacios Publicos y Privado

8.2 Piezas Graficas

==k

N
F oo waw m
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Fileteado por expertos en cocina y
manjares de mesa

Producto bajo en JUBOC {

CARNE DE Cuy

producto artesanal ecuatorians

lustracion 11 Revista y Stand

lustracion 12 Supermercado

llustracion 13 Escenas video
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filstaada, consctando |a sxpsriencia dsl métode ds cocoidn Sous Vids y I3 satizfaccidn de nuestros consumidorss.

Trabajames con |a selaceidn precisa da nuestra materia prima, danda pricridad a los criadoras de animales de
granja scuatarianas. Nusst

bjetiva principal 52 extender nuevas prasentacionss del cuy, sin dsjar ds lade s
orgulla de sar un producte 100% ecuatoriane con visién 3 exportacidn.

SousVide Comprar cames Maostrar provisiones

Inicio Nosotros Encuéntranos

N

CARNE DE CUY

I
\

- METODO DE COCCION SOUSVIDE

Elmétodo de coccién Sous Vide, es una técnica que se basa en la preparacidn de alimentos
que han sido empaguetados al vacio; estos pueden estar previamente aliflados o no,
también se toma en cuenta largos periodos de tiempo y una temperatura constante, esto
depende del tipo de alimento que va a hacer cocinado.

cARNE DE CUY

producte artesanal
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Encuéntranos en las principales cadenas de supermercados del pais.
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lustracion 14 Pagina Web
8.3 Blue Print

En las siguientes infografias se puede observar cémo funciona el servicio

de compra del producto y sobre todo el proceso de elaboracién de SUBOC

Inicio Servicio compra de Producto Fin
Publicidad ' . ' ' '
EVIDENEIAS . | Publicidad | Factura | Producto |
L Anterior
| ] | |
% Entraala | Busca | Encuentra | Procedea | Lleva a su desti-| Califica al
= tienda | alimentos | comprar con | no para probar | producto segiin
) | gourmet. | pesy gy Xpectativas | producto. sy experiencia
Z | ! | !
o | Lee indicaciones Prueba el
| en empaque. | producto. |
PUNTOS .

DE CONTACTO

ACCIDNES

PROCESDS
DE SOPORTE

Promotor
Se acerca a
sugerir

Publicidad
informativa

Tono de voz

Redes Sociales
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‘PROCESO DE ELABORACION

r 4

PROCESO DE ELABORACION.

>

'PROCESO DE ELABORACION

1 Seleccién de materia prima

Seleccion de cuyes con alto peso y alimentados
de forma natural o balanceado. (peso estandar)

Precic: $8.00 c/u
Peso: 450 gr. aprox

3 Limpieza de carne

Retirar el pelo: introducir al cuy por 20 segundos
en una olla con agua hirviendo.

Pelar en su totalidad
problemas en empaque

B Deshuesar al cuy

Se deshuesa al animal, evitando sacar los huevos
de sus extremidades para que no pierda forma.

Mantener huesos
de extremidades

7 Condimentacion de la carne

Se condimenta a la carne con adobos naturales
como ajo, pimienta, ceballa, comino.

En polvo para evitar
fermentacion.

g Distribucion

Organizacion de los productos para que puedan
ser distribuidos.

Puntos de venta

11 Posicionamiento

Se espera llegar a posicionarse por la revaloria-
cian de la camne de cuy.

Potencial
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2 Faenamiento del animal

Se procede a sacrificar al cuy, manteniendo un
ambiente tranquilo para evitar el estrés en el animal.

Estrés en el animal
cambia sabor de la
carne.

4 Limpieza canal y visceras

Sacar las visceras desde la traquea hasta abajo y
lavar el canal.

Escencial para filetear
la carne

[ Filetear la carne

En lo posible, se quita la grasa de la came para que
sea limpia y mantenga caracteristicas estéticas.

Cortar con delicadeza
cada filete.

8 Empaque al vacio

Se coloca el producto ya condimentado en una
baolsa para empacar al vacio.

Proceder a introducir
en el empaque.

10 Puntos de Venta

Escoger los puntos de venta mas apto para la venta
del producto.

Puntos de venta
estratégicos.
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8.4 Fotos comerciales

llustracién 16 SUBOC 2

llustracién 15 SUBOC 1

cARNE DE CUY
P,/o,iut,-FO artesanal

método de coccion

sousv
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llustracién 17 SUBOC 3

9 CONCLUSIONES

Después de haber realizado el desarrollo del presente proyecto se llega a la
conclusién de que las personas buscan informarse mas sobre el alimento que se
consume. El cuy al poseer simbolismos alrededor de si, se presta para ser el enfoque
de un tema que se puede expandir hacia las personas que aun no conocen de su
contenido cultural y nutricional. Se pretende crear una cultura en base al consumo de
cuy con sus respectivos datos verificables. La carne de cuy es un tipo de alimento del
gue se puede variar en sus presentaciones, sin dejar de lado sus valores nutricionales o

culturales, asi mismo como se ha expuesto anteriormente se pueden explorar nuevas
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formas de coccidon y de la misma manera se puede aprovechar cada uno de sus

beneficios.

Es evidente que uno de sus problemas para ser consumido es la educacion que
se nos ha impartido asi como también de las costumbres acarreadas de generaciones
pasadas. Nosotros tenemos un concepto previo de que alimento se come y cual se
domestica como mascota, ya la decisién que se tome a partir de esta realidad no
define una crueldad hacia nosotros sino que se planta como ideologias nuestras. Asi
mismo cuando se hablan de recursos que son propiamente de un pais o territorio en
especifico nos hemos percatado que en su gran mayoria, somos un resultado de las
influencias que hemos acarreado durante todos los procesos de Independencia o
Colonizacién, lo que si es importante recalcar es que después de todos estos procesos
debemos rescatar las mejores influencias y no sentirnos como seres puros y de una
sola cultura sino que seamos seres conformados por una particula de cultura de

cualquier parte del mundo.

Finalmente, el cuy como producto andino tiende a ser un alimento con gran
potencial para ser exportado hacia otros lugares, tomando provecho de los lugares
donde no se conoce y exista un nicho para que la carne de cuy pueda ingresar en la
mente de los consumidores, y siempre manteniendo la experiencia distinta que este

alimento poco convencional u otro nos pueda ofrecer.

10 RECOMENDACIONES

El tema del cuy en su complejidad cultural se puede prestar para realizar un

sinnumero de posibilidades para combatir su cuestionable consumo. La oportunidad
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que se tiene de mantener al cuy como un producto atractivo al publico es infinita
gracias a su no convencional consumo o apariencia. Hemos demostrado que al
presentarse de manera distinta puede ser interesante para el publico y se puede lograr
enganchar del publico basdndose en sus valores culturales. Al crear la carne de cuy
para un método de coccién Sous Vide se estd brindando al publico la oportunidad de
conocer nuevas exploraciones de este alimento; su mercado y consumo del cuy

podrian incrementarse al conocer mas sobre el cuy icénico para la Sierra Ecuatoriana.

Por lo tanto, una gran recomendacion es que este tipo de proyecto se extienda
hacia cualquier dmbito en lo gastronémico, ya sea con el cuy o con otro alimento
distinto. Hemos demostrado que las posibilidades de exploracién son infinitas y que se
pueden lograr muchas cosas a partir del cruce de disciplinas, aprovechando los unos
con los otros dando como resultado productos atractivos para el publico y que son

aportes de investigacién en cualquier area.
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