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1. INTRODUCCION

“Cuando el espiritu se silencia el cuerpo habla”. A partir de esta frase de Isabel
Menéndez surgié MIKUY, ese fantastico viaje por el retorno a nuestras raices y la
exploracién del presente; el reto de visualizar las necesidades de una comunidad
desde varios enfoques; el deseo de romper paradigmas y acoger habitos perdidos.

MIKUY es un modelo que acoge concepciones tedricas sobre Seguridad
Alimentaria de diferentes disciplinas, tales como, la antropologia, la sociologia, la
psicologia, la nutricion, la economia, la ecologia y la politica. Desde esa base, se
buscd abordar la problematica y entender el contexto cultural en el cual seria
aplicado.

MIKUY quiere decir, (tal cual su traduccion del Quechua) alimento, pero se
interpreta dentro del proyecto como alimento tanto biolégico como emocional, es la
conexién de lo que las personas conciben como gusto y hambre.

2. TEM A DEL PROYECTO
Disefio de sistemas objetuales y de alimentos para la seguridad alimentaria.
3. ANALISIS DE LA PROBLEMATICA

Dentro de las diferentes dificultades que tienen las comunidades en condicién de
pobreza, ubicados en el area urbana y rural de Bogota y su perimetro, la situacion
de seguridad alimentaria es de las mas preocupantes hoy en dia, debido en gran
parte a la presencia de dindmicas de miseria tales como la blusqueda de alimentos
para autoabastecimiento en los desechos de centros de abastos de Bogota. A esto
se suma el acentuado asistencialismo por parte de ONG’s y el Estado, que
desarrollan en la comunidad una mentalidad de escasa participacion sobre lo que
consume. Y por ultimo, la producciéon de alimentos se ha tornado insostenible por
los métodos de obtencion de los alimentos, los cuales cada vez mas estan
guiados hacia privilegiar la importacion y el uso de quimicos perjudicales para la
salud.

Puntualmente los nifios que viven en condicion de pobreza, ademas de estar
inmersos en el contexto anteriormente descrito, sus necesidades emocionales en
la alimentacion (construccion de emociones), son poco tenidas en cuenta, lo que
genera como respuesta el desarrollo de ideas y proyectos que contemplan solo las
necesidades bioldgicas.
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4. JUSTIFICACION DEL PROYECTO

La alimentacion se concibe socialmente como uno de los factores mas importantes
de la calidad de vida. Este bien esta protegido dentro de la constitucion politica de
Colombia en el Titulo I, capitulo 1, como un derecho social, econémico y cultural,
junto a la protecciéon de la produccion de alimentos. También es amparado por la
ONU como unos de los objetivos de desarrollo del milenio desde su politica de
reducir a la mitad la pobreza extrema y el hambre.

Las cifras arrojadas por el informe sobre avances en el derecho a la alimentacion
en Colombia, realizado en el afio 2005 por la organizacion Action Aid y la Food
Security Network, muestran que el 41% de los hogares colombianos padece de
inseguridad alimentaria; el 26,1% presento inseguridad leve, el 11,2% moderada y
el 3,6% inseguridad severa. Panorama totalmente diferente el cual concluyé la
evaluacion ecosistémica del milenio, donde se establece que hay una sobreoferta
de alimentos del 13% y hay una pérdida de 9 millones de hectareas para cultivo.

Por otro lado la influencia de los medios masivos de comunicacion en estilos de
consumo de bajo nivel nutricional acentla inapropiados patrones y habitos
alimentarios en todos los sectores sociales. Por estas razones, se hace necesario
construir desde nuevos enfoques de desarrollo comunitario, sostenible vy
ecologico, propuestas que mejoren la comunicacion entre las necesidades de
cada actor dentro del sistema alimentario. Puntualmente la participacion de
comunidades en condicion de extrema pobreza en el desarrollo y evaluacion de
cada propuesta nueva, para ser reaprovechados sus conocimientos ancestrales.

5. OBJETIVOS
5.1 General

Desarrollar un sistema producto-servicio alimenticio, enfocado a generar usos
alternativos de la Quinua, con comunidades en condicién de pobreza.

5.2 Especificos

- Cubrir necesidades nutricionales de nifios en condicion de pobreza.

- Aumentar el consumo de productos nativos como la Quinua, en el sistema
alimentario institucional.

- Generar participacion por parte de la comunidad en la experimentacion de
formas, sabores y texturas, para desarrollar un alimento con base en Quinua.

6. LIMITES Y ALCANCES

- Los recursos con los que se cuenta para desarrollar las pruebas del producto.
- Se llegaréa a representar por medio de prototipo el producto.

- Se comprobard el producto con la comunidad.

- Plantear la gestion de la propuesta a los organismos competentes.

15

——
| —



7. PLANTEAMIENTO CONCEPTUAL

MIKUY

Aldeas
Infantiles

Diseno
Industrial

Seguridad
Alimentaria

Gréafico N°1 — Planteamiento conceptual
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7.1 Aldeas Infantiles SOS

Aldeas Infantiles SOS Colombia es una organizacibn no gubernamental,
internacional, que trabaja desde 1949 para cubrir las necesidades de los nifios y
defender sus intereses y derechos. Asi mismo desarrolla desde 1969 en el pais un
modelo de proteccidon de los nifios y nifias en riesgo social basado en el cuidado
familiar, atendiendo a 4500 nifios en 10 departamentos del pais. Con este
proposito ha disefiado y validado tres estrategias: Fortalecimiento Familiar
(Centros Sociales, Centros Comunitarios, Hogares Comunitarios), Acogimiento
Familiar (Mama eje central de familia) y Formacion (Educacion).

Como principal fuente de capital, la organizacion se acoge al compromiso por
parte de la responsabilidad social empresarial que tienen las compafias del
mundo con la infancia. Entre las diferentes estrategias de vinculacion existen: los
aportes periédicos en recursos para la manutencion de los nifios; donacién de
reciclaje de papel; financiacion de alguno de los programas sobre educacion,
salud, cultura, vivienda, alimentacion; donacién en especie; distribuir postales.

7.1.1 Misidén

Cada niflo y cada nifia pertenecen a una familia y crece con amor, respeto y
seguridad.

Visién

Creamos familias para nifias y nifios necesitados, los apoyamos a formar su
propio futuro y participamos en el desarrollo de sus comunidades.

Valores

Audacia: ayudamos a los nifios y nifias que no tienen a quien recurrir. Cuestionar,
aprender y actuar a favor de los nifios y las nifias en condicion de pobreza

Compromiso: dedicacion en ayudar a los nifios a tener una mejor vida, se
establecen relaciones duraderas con los donantes, colaboradores y las
comunidades donde radicamos.

Confianza: creemos en las habilidades y potencialidades de cada uno.
Construimos un entorno en donde podemos cumplir nuestras responsabilidades
con confianza.

Responsabilidad: desde 1949 hemos construido una base de confianza con
donantes, gobiernos y otros socios que nos apoyan en nuestra mision. Nuestra
mayor responsabilidad es garantizar el bienestar de los nifios y nifias

asegurando altos estandares de atencion.
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7.1.2 Breve descripcion de personas en condicion de pobreza

Segun el banco mundial considerando pobres a quienes viven con menos de un
dolar por dia. Que ampliando la explicacion desde Amartya Sen se considera la
pobreza como varios tipos de falta de libertad, cuyo horizonte se soluciona
ampliando el poder de participacion sobre diferentes contextos (educacion,
empleo, vivienda, bienestar y distribucion ingreso). Para entender el concepto de
pobreza existen la teoria del bienestar y la teoria de la desigualdad, la primera se
refiere a la funcion que se obtendria por agregacion de las funciones individuales
de bienestar en las cuales se reflejarian las preferencias de las personas, es decir
el nivel de vida deseado; y la segunda que tiene en cuenta que los beneficios del
crecimiento no se distribuyen de manera equitativa. A partir de Manfred Max Neef,
podemos definir como principales necesidades de esta comunidad, la subsistencia
en cuanto alimentarse para llegar a un estado ideal de salud fisica y salud mental;
y por otro lado la participacién, que conlleva a desarrollar de forma activa la
apropiacion de los derechos y los deberes.

Fotos de las instalaciones de las aldeas infantiles
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7.1.3 Grupo objetivo de nii@s y sus necesidades

Después de haber descrito lo que es Aldeas Infantiles SOS, ampliaré la
descripcion de las necesidades y puntos importantes sobre el grupo objetivo de
nifios y niflas que se tomaron en cuenta para el proyecto de grado.

Principalmente el rango de edad de los nifios que se tuvieron en cuenta para el
proyecto de grado fue de los 12 a los 17 afos de edad; cuyas principales
caracteristicas es que es una etapa de la vida, donde se desarrolla la identidad
propia y es construida por cada uno de los individuos, lo cual consta de un
proceso de diferenciacion; es un receptaculo propicio de los conflictos de los
demas; relaciona los alimentos a momentos en que sintié bien o mal; los ritmos
ciclicos estan marcados por la tendencia a estar o en la escuela o en el hogar,
siendo mas importante en la alimentacion con un 80% el hogar; se define el
camino a como desear ser y las primeras bases de cdmo conseguirlo.

Necesidades

Los nifios del anterior rango de edad son los mas grandes de las Aldeas Infantiles,
lo cual los pone como ejemplo a seguir de los otros nifios que viven alla. Este rol
es importante, puesto que si se impacta de manera positiva el desarrollo de la
consciencia sobre Seguridad Alimentaria, los menores van a tender a abordarla
poco a poco a medida que crezcan.

En si el proceso de la alimentacion es un aprendizaje que aborda tanto la salud
mental como la salud fisica, es decir el cémo somos y lo qué queremos, el
equilibrio entre las sensaciones de bienestar y la percepcién de los estimulos. Es
por esto clave, como mencioné anteriormente, que las necesidades de los nifios a
la hora de alimentarse no se centre solo en aspectos biolégicos (siendo la
preocupacion mas frecuente en nutricionistas), sino que aborde necesidades tales
como, el afecto y las relaciones sociales que hay dentro de este proceso.

En sintesis al hablar de necesidades dentro del proceso de alimentacién en nifios
y niflas, no existe una jerarquia lineal donde unas valgan mas que las otras, la
forma correcta de abordarlas es de manera integral. Y puntualmente en el rango
de edad tomado para el proyecto existen dos conceptos clave que son el eje del
desarrollo del nifio, la participacion y la autonomia, comprendiéndose estos como
el acercamiento de la forma de pensar y de percibir el mundo de cada uno de los
nifios, con una colectividad que representa ya sea el ndcleo familiar o de amistad.
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7.1.4 Fase exploratoria de la percepcién del grupo de nifios sobre Seguridad
Alimentaria (talleres)

Para comprender la forma como este grupo de adolescentes ve la Seguridad
Alimentaria y sus caracteristicas, se desarrollaron dos talleres en las instalaciones
de las Aldeas Infantiles, en cada uno de ellos participaron 8 nifios de edades entre
12 y 16 afos; el primer taller tenia como objetivo de sensibilizacion sobre dos
conceptos que son eje para interpretar un alimento; y en el segundo taller el
objetivo fue experimentar por medio de la percepcion del gusto los diferentes
productos con los cuales se desarrollaria el alimento para el proyecto.

Los dos se desarrollaron en un salén de las instalaciones de las Aldeas Infantiles
ubicadas en la calle 66 con cr 60 en la ciudad de Bogota D.C.; en las horas de la
tarde; para el primero usaron colores.

Taller 1

Este taller se centrd en conocer la forma como representaban los nifios los
conceptos de calidad y alimento nutritivo, los resultados fueron:

ALIMENTO NUTRITIVO
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Fotos del taller 1 en el salén

Taller 2

Este taller tenia como objetivo principal, conocer de los nifios su punto de vista
sobre diferentes productos de nuestra biodiversidad (uchuva, guayaba, feijoa y
tomate de arbol) y puntualmente de la Quinua.

Fotos del taller 2 en el salén
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CONCLUSIONES

Las principales conclusiones de estos fueron: en el hogar la mayoria del tiempo
comen los nifilos en el comedor y suelen hacerlo en grupo; disfrutan la sensacion
gue genera el contraste entre sabores (dulce-acido), porque es una manera
divertida de ampliar lo que se percibe al comer; les perturba el silencio a la hora de
comer, puesto que esto refleja algo aburrido y tedioso; celebrarian el compartir con
amigos, es decir compartir momentos con amigos desarrollando actividades
lidicas durante el comer; los nifios relacionan la calidad y lo nutritivo de un
alimento con los colores verde y rojo, porque les denota seguridad y calidad; los
ninos son conscientes de la necesidad de comer frutas y verduras, pero
mencionan que no es de su agrado la forma en que se presenta, debido a que se
suelen emplear métodos de trasformacion de los alimentos no acorde a los gustos
de ellos; la interaccion que existe con la comida es de caracter unipersonal, es
decir cada comensal durante la alimentacion inter-actta con su propio plato lo cual
deja de lado la relacién del alimento como algo integrador dentro del grupo; “la
calidad es un buen sabor”, y lo suelen relacionar con el sabor dulce; los nifios
tienen presente la condicién de aceptacién de una autoridad sanitaria competente
para que un producto sea de calidad; la publicidad alimentaria en los nifios
provoca que se fijen como imaginarios de productos alimenticios de calidad, el
YOX de Alpina, o el bom bom bun; a los nifios les gusté mas la Feijoa, las
Uchuvas y la Guayaba, que el Tomate de arbol; demostraron poca atraccion hacia
la Quinua, en cuanto su aspecto visual, lo asimilaban a alimento para aves o al
icopor.
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7.2 Seguridad Alimentaria

En el transcurso de la historia se han manejado diferentes definiciones para SAN.,
Sus origenes se remontan a la cumbre de alimentacion de la organizacion de la
agricultura y la alimentacion (FAO) en 1974, el cual se circunscribio a la
disponibilidad de alimentos “asegurar en todo momento la disponibilidad de
suficientes suministros mundiales de alimentos béasicos, en primer lugar de
cereales, a fin de evitar escaseces agudas de alimentos en caso de malas
cosechas generales o de catastrofes naturales sosteniendo una expansion
constante de la produccion y el consumo y reduciendo las fluctuaciones en la
produccion y en los precios”. Posteriormente, en las décadas del 80 y 90,
fendmenos como el incremento de la pobreza y la inseguridad e inestabilidad del
empleo y de los ingresos de la poblacién, generan que se incluyan en la Cumbre
Mundial sobre la Alimentacion efectuada en Roma en 1996, nuevos conceptos a la
definicion, “Por seguridad alimentaria se entiende que los alimentos estan
disponibles en todo momentos, que todas las personas tienen acceso a ellos, que
estos alimentos son nutricionalmente adecuados en lo que respecta a su cantidad,
calidad y variedad, y que son culturalmente aceptables para la poblacion en
cuestion. Soélo si se cumplen todas estas condiciones cabe considerar que la
poblacion tiene garantizada la seguridad alimentaria. Nuestro propdsito es
conseguir una auto dependencia duradera tanto en el plano nacional como a nivel
de los hogares. Para ello, nuestras iniciativas deberian basarse en los principios
de la viabilidad econdémica, la equidad, la participacién amplia, y el uso sostenible
de los recursos naturales” (FAO, 1995).

Desde el enfoque de la FAO, la SAN, contiene como dos aspectos basicos: la
disponibilidad permanente de alimentos inocuos, nutritivos y acordes a las
preferencias de la poblacién; y el acceso a los alimentos. Entendiéndose la
disponibilidad como, la capacidad de disponer de una oferta que satisfaga la
demanda de alimentos de los habitantes de un pais; y desde el acceso, la
capacidad que tienen los hogares de aprovisionarse de una canasta minima de
alimentos que cubra sus necesidades nutricionales.

Y para agregar, también existen las posturas de tipo académico y de
organizaciones competentes (ONG), las cuales se entran en dos términos la
calidad y la aceptacion cultural, donde la primera habla de la calidad desde su
estado higiénico y el impacto que genera en el medio ambiente; y la segunda,
siendo una postura mas orientada a pensar en el grado de asimilacién del
alimento por parte de la cultura, es decir la percepcion social de lo que es
seguridad alimentaria (incorporacion por medio del organismo el alimento-
propiedad organolépticas).
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Seguridad Alimentaria
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Gréafico N°2 — Contexto seguridad Alimentaria

Para ampliar y comprender mas el concepto de calidad, me referiré a Joseé
Muchnik desde el ensayo “ldentidad territorial de los alimentos: alimentar el cuerpo
humano y el cuerpo social”, en resumen, el menciona que la calidad se puede
interpretar desde dos enfoques: uno “basado sobre claras caracteristicas
cientificamente objetivables, formalizadas a través de criterios claramente
identificados y mesurables”, y el otro “basado en la multiplicidad de las
expectativas de los consumidores, su caracter individual, subjetivo y a menudo no

cuantificable cientificamente”. Para hablar de calidad, los consumidores se refieren
principalmente a dos condiciones, la primera que el producto sea accesible y la
segunda que el consumidor tenga los medios de adquirirlo. Cumplidas esas dos
condiciones comienzan a jugar las preferencias del consumidor. Esas preferencias
de los consumidores se fragmentan en diferentes dimensiones las cuales son:
dimensién higiénica (posibles contaminantes del producto), dimension nutricional
(salud), dimension organoléptica (gusto), dimensién simbdlica (valor cultural) y
dimensién medioambiental (impacto sobre el medio ambiente).

Con base en las anteriores dimensiones se ha venido estructurando la propuesta
del proyecto de grado, y puntualmente con la participacion activa de la comunidad
a la que va orientada. De ahi, el papel marcado de la percepcion social en la
Seguridad Alimentaria, donde no solo se abordan criterios de las disciplinas
conocedoras de los procesos de alimentacion, tales como la nutricion y la
ingenieria de alimentos (para cumplir con estandares del INVIMA y otras
entidades), sino que también se aborda el conocimiento ancestral comunitario y se
construye el valor cultural de la calidad de un alimento, por su transformacion.
Ademas, este conocimiento funciona como pilar de innovacién, puesto que es una
colectividad la que le da valor agregado y tiene el conocimiento que ha seguido
por décadas, lo que se llama en la industria Know how.

En sintesis MIKUY es un proyecto que ademas de abordar los puntos descritos en
Seguridad Alimentaria y nutricional, por parte de la FAO, las diferentes ONG's y la
comunidad, busca un camino donde todas las personas que intervienen con el
contacto del alimento, ya sean cultivadores, distribuidores, transformadores o
consumidores, sean conscientes de las etapas que tiene el comportamiento de un
alimento hoy en dia, (lo cual se trata con indiferencia hoy en dia).
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7.3 Disefno Industrial

Dentro del proyecto de grado se han abordado diferentes aspectos metodoldgicos
que es preciso definir.

7.3.1 Gestion de Diseio

“El diseno industrial y su gestion esta llamado a ser protagonista activo en el
desarrollo de las naciones, no solamente desde el aspecto econdémico sino desde
lo social y humano pasando por lo tecnolégico y ambiental, para esto es necesario
desde el disefo; evaluar, generar, proponer y desarrollar modelos acordes con sus
momentos, entornos, recursos y posibilidades en procura de generar un desarrollo
sostenible y sostenido. Potencializando y dinamizando los recursos; materiales,
productivos y culturales propios de cada pais y/o region a fin de identificar,
implementar y comunicar una identidad no solamente en los productos sino en su
gestion.” Desde la anterior conclusion dada por Juan Carlos Ruiz B. el 2 de agosto
en el 2° Encuentro Latinoamericano de Disefio 2007, Facultad de Disefio y
Comunicacion, Universidad de Palermo, Buenos Aires, Argentina, se puede definir
gue la gestion de Disefio, es pertinente como enfoque de desarrollo para un
trabajo de grado porque, es una de las dinamicas mas conscientes en cuanto la
interaccién de todos los componentes y actores que intervienen dentro de la
planeacion y ejecucién de una propuesta de Disefio en cualquier contexto. La
gestién de Disefio esta comprometida con el desarrollo la cual se vale de nuevos
productos para evolucionar, generar proteccion de los actores que intervienen
dentro del sistema y afianzar identidad (BACHMAN 1998). Ademas, se esfuerza
por crear entendimiento y consciencia sobre todos los niveles del sistema
(DAHLIN 1998).

Asi mismo la gestion de Disefio, enfatiza en ser una actividad holistica de largo
plazo; la cual se concibe como un puente y una red que conecta una estrategia
con el comportamiento y las condiciones del desarrollo de una idea (HIRANO). Y
para ampliar esa parte de conectividad, se toma a la gestion de disefio, como el
intercambio entre factores externos e internos dentro de una organizacion
orientada a satisfacer las necesidades de un grupo de seres humanos
(VOSSOUGHI).

Es a partir de las anteriores tesis sobre gestion de disefio, donde se pueden
aprovechar las principales caracteristicas de un disefiador, descritas por (Walsh et
al., 1992), como creatividad al concebir relaciones entre actores, la complejidad en
el analisis de los diferentes parametros y variables para el desarrollo de una idea,
compromiso en cuanto la responsabilidad de las decisiones que se tomen y la
decision sobre las diferentes soluciones a diferentes problemas sobre todos los
niveles.
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Tal vez una de las aproximaciones que mas se han abordado ultimamente sobre
gestion de disefio es el planteamiento del eco — Disefo, el cual relaciona
diferentes variables a lo largo del ciclo de vida del desarrollo de una idea. Como
principales objetivos estan: la eficiencia en recursos, que vista dentro de la gestion
de disefio es la reduccion de costos y aumentos en la productividad; la definicion
del impacto que generan las diferentes propuestas en cada una de las fases del
proyecto en el marco de la gestion de disefio (concepcién, transformacion o
produccion, transporte, consumo Yy disposicion); y como principales direcciones de
propuestas: disefio para el re uso, disefio para la disposicion final, sustitucion de
materiales, entre otros.

7.3.2 Sistema producto servicio

Un sistema producto-servicio, es un sistema donde se aborda en simultanea el
desarrollo de productos, servicios y redes de actores. Sus principales objetivos
son: satisfacer las necesidades del consumidor de una manera mas integral y
eficiente; ser ambientalmente mas sano que los sistemas tradicionales de hacer
negocios; y ser competitivo al concebir una idea (MONT, 2001b). Los beneficios
gue se obtienen con un sistema producto-servicio son: el alto valor para los
clientes en cuanto su participacion consciente al adquirir productos y servicios; las
respuestas coherentes hacia los consumidores, teniendo en cuenta que estas

surgen del juicio y la interaccion entre los diferentes actores que componen el
sistema (produccién distribucion, consumo y disposicion); las nuevas funciones y
combinaciones inteligentes, a partir del disefio estratégico, el cual sirve para
prever y responder a los cambios en la demanda y en las actitudes del
consumidor; y por ultimo, los eco beneficios donde se involucrarian todos los
juicios del impacto que generan las actividades dentro del desarrollo de una idea.
Por otro lado los cuatro elementos claves del sistema producto-servicio son: los
servicios (la conexién intangible con un producto y su disponibilidad); los
productos (funcionalidad y Relaciones emocionales); la infraestructura, la cual
permite definir la claridad del acceso por parte de las personas al consumo de
productos en un contexto dado; y por ultimo, las redes de trabajo las cuales
establecen el numero de actores que intervienen dentro del sistema. Como
principales enfoques de los sistemas producto-servicio existen: - La venta del
“uso” del producto en ligar del producto mismo (STAHEL, 1991). - El cambio a una
“sociedad de leasing” (BRAUNGART, 1991). - La sustitucion de bienes por
maquinas de servicios (SCHMIDT-BLEEK, 1994). - La sociedad de reparacion en
lugar de la de “Uselo y botelo” (BALU, NORBERT et al., 1997). - El cambio de las
preferencias del consumidor por las ventas a los servicios. Por consiguiente al
hablar de sistemas producto-servicio dentro del proyecto, es preciso mencionar
sobre qué modelo de desarrollo es adecuado incluir este enfoque; siendo este el
desarrollo sostenible, el cual se compone de tres componentes, el factor social
(equidad), el factor econdémico (competitividad) y el factor ambiental
(preservacion), que interactian entre si para llegar a cumplir los objetivos de
sostenibilidad en el desarrollo de un proyecto. Una de las posturas que hoy en dia
es mas empleada para cumplir con estos objetivos es la desmaterializacion, la
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cual en si funciona como una estrategia que se construye sobre ideas de
desarrollo orientadas a: el incremento de la eficiencia con que se usan los
recursos y la reduccion de impactos negativos absolutos de su demanda para la
economia. La desmaterializacion funciona como una estrategia de sostenibilidad
Unicamente en un alto nivel de innovacion y el fin principal de la desmaterializacion
es fomentar una sociedad basada en el conocimiento y la satisfaccion, mas que en
el consumo y la propiedad (LEHNER et &l, 1999). En resumen los sistemas
producto-servicio orientados a un desarrollo sostenible, es una de las posturas
mas pertinentes de reflexion sobre la orientacion de planeaciéon y ejecuciéon del
proyecto de grado, porque es un reto en el cual, ademas de entender el lenguaje
de la disciplina en solitario, también se confrontan sus propuestas con los
diferentes actores que componen el sistema, es decir el analisis en la etapa de
Disefio sobre las barreras y los estimulos que se encuentran tanto en el interior
como en el exterior de la idea, entre esos: el mercado, los recursos, el desempefio
ambiental, aceptacion consumidor, costos, barreras

-Participacion consciente consumidor (Juicio)
-Disefio estratégico (combinaciones)
-Impacto de actividades

~~Competitivadad -
9 Beneficios
Desarrollo |
< Equidad > Soiteiihla. Sistema Producto-Servicio
Elementos Clave

\Preservacion’ s e g
-Conexion intangible con un producto
-Relaciones emocionales, funcionalidad

-Acceso
-Actores

» Desmaterializacién Sociedad basada en el conocimiento y satisfaccion,
mas que en el consumo y la propiedad

Grafico N°3 — Sistema producto servicio.
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7.4 Quinua

La quinua o quinoa, es un pseudocereal de la familia chenopodiaceae. Se le
denomina pseudocereal porque no pertenece a la familia de las gramineas en las
gue ubican los cereales tradicionales, pero debido a su alto contenido de almidén
su uso es el de un cereal.

La quinua, es una planta herbacea anual, de amplia dispersion geografica,
presenta caracteristicas peculiares en su morfologia, coloracion y comportamiento
en diferentes zonas agroecologicas donde se la cultiva, fue utilizada como
alimento desde tiempos inmemoriales, se calcula que su domesticacién ocurrié
hace mas de 7000 afios antes de Cristo, presenta enorme variacion y plasticidad
para adaptarse a diferentes condiciones ambientales, se cultiva desde el nivel del
mar hasta los 4000 msnm, desde zonas aridas, hasta zonas humedas vy tropicales,
desde zonas frias hasta templadas y calidas; muy tolerante a los factores abiéticos
adversos como son sequia, helada, salinidad de suelos y otros que afectan a las
plantas cultivadas. Alcanza alturas variables desde 30cm a 300cm, las del valle
tienen mas altura que las que crecen por encima de 4400m.s.n.m.

Su periodo vegetativo varia desde los 90 hasta los 240 dias, crece con
precipitaciones desde 200 a 2600 mm anuales, se adapta a suelos acidos de pH
4.5 hasta alcalinos con pH de 9.0, sus semillas germinan hasta con 56 mmhos/cm
de concentracion salina, se adapta a diferentes tipos de suelos desde los
arenosos hasta los arcillosos, la coloracion de la planta es también variable con
los genotipos y etapas fenoldgicas, desde el verde hasta el rojo, pasando por el
purpura oscuro, amarillento, anaranjado, granate y demas gamas que se pueden
diferenciar (Mujica, 1988). En el mercado de las que mas existen son la amarilla y
la blanca.

Las semillas (granos) se utilizan previa eliminacion del contenido amargo
(saponina del episperma) en forma de ensaladas, entradas, guisos, sopas,
postres, bebidas, pan, galletas, tortas, pudiendo prepararse en mas de 100 formas
diferentes (Ortega, 1992): entradas (9), sopas (10); guisos (45); postres (21);
bebidas (10); ensaladas (4), pan, galletas y tortas (10) (Mufioz et al.; 1990). Las
semillas germinadas son también un alimento exquisito y muy nutritivo, sobre todo
para aquellas personas vegetarianas.

Ultimamente, se esta utilizando como ingrediente del musli para los desayunos,
asi como hojuelas en reemplazo de las hojuelas de trigo y también en expandidos
y extruidos. Las hojas y plantulas tiernas como reemplazo de las hortalizas de hoja
(Acelga, Espinaca, Col, ect.), hasta la fase fenoldgica de inicio de panojamiento
(hojas) y plantula hasta la fase de ramificacion; con ellas se prepara: ensalada
especial de quinua, ensalada mixta, ensalada de papas con hojas de quinua,
ensalada jardinera de quinua, aji de hojas tiernas de quinua, crema de hojas de
quinua (Mufioz et al.; 1990), sopa de llipcha de quinua, torreja de hojas de

quinua ( Ortega, 1992). Las inflorescencias tiernas completas hasta la fase
fenologica de grano lechoso, en reemplazo de hortalizas de inflorescencia como el
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brécoli y coliflor, etc, preparandose los muy conocidos capeados de Huauzontle en
el valle de México y Texcoco (Mujica, 1993).

Las etapas por las que pasa la Quinua son: siembra, aporque (desyerbar), riego,
fertilizacion, control agronémico  (rotacion), cosecha, trilla, secado,
desaponificacion (quitar lo amargo), lavado, transformacion.

Proyecto cutlivo de quinu, Universidad de Narifio,
Edmundo Ceron Ramirez, Coordinador proyecto, pag.14.
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pi

Fuente: Alimentos Andinos del futuro,
Jaime Aguirre y Adriana Cabrera, contraportada

Jaime Aguirre y Adriana Cabrera, portada
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Fuente: Cultivo de Quinua, Universidad de Narifio, pag.8.
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Fuente Cultlvo de Qumua UnlverS|dad de Narlno, pag. 13.
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Componente Quinua Trigo Arroz Maiz
Valor Kcal. 350,0 305,0 3530 338.0
Proteinas g 13.81 11,50 7,40 9,20
Grasa g 5.01 2.00 2.20 3.80
Carbohidratos g. 59.74 59.40 74.60 65.2
Agua g. 12.65 13.20 13.10 12.5
Calcio mg. 66.60 43.70 23.00 150.0
Fésforo mg. 408.3 406.0 325.0 256.0
Magnesio mg. 204.2 147.0 181.0 120.0
Potasio mg. 1040. 502.0 150.0 330.0
Hierro mg. 10.90 3.30 2.60 -
Manganeso mg. 2.21 3.40 1.10 0.48
Zinc mg. 7.47 410 -— 2.50
Tiamina mg. 0.65 0.39 0.25 0.32
[Riboflavina mg. 0.24 0.10 0.06 0.09
[Niacina mg. 1.70 1.8 5.3 23
A. ascorbico mg. 7.0 1.0 0.0 1.0

Tabla N°1 — Comparacion Quinua con otros productos.
Fuente: FEDEQUINUA

La comparacion de la Quinua con otros alimentos en cuanto su aspecto nutricional
aparece en la anterior tabla, donde se destaca el alto contenido de Hierro, proteina
y calcio. También tiene todos los aminoacidos esenciales y no esenciales.

En si la Quinua es un alimento originario de los andes, el cual hacia parte de la
cocina de los indigenas que vivieron en la zona andina; hoy en dia es un producto
gue se ha venido retomando poco a poco, pero la mayoria de experiencias de
producto se han centrado en llegar a mercados con alto poder adquisitivo, lo que
genera una mayor desigualdad y que no todos puedan aprovechar sus beneficios
nutricionales. Siguiendo dentro de la logica de ese mercado, cada vez aparecen
mas nociones sobre Alimentos Funcionales, los cuales se definen como un
alimento personalizado con respecto a las necesidades especificas de una
comunidad.

Es por el anterior panorama, que la Quinua no es solo un alimento 6ptimo
nutricionalmente, sino que contiene un discurso politico, el cual hace parte como
juez de las relaciones en la sociedad hoy en dia, esto es, la lucha por la soberania
y autonomia de una nacion (identidad). La quinua hace parte del grupo de
alimentos nativos de Ameérica precolombina que luchan por reconocimiento en la
mesa de la mayoria de familias en el mundo, segun la FAO. Por lo tanto, y como
un reto para este alimento, se esta desarrollando la gestiéon desde el proyecto de
grado, dentro del mercado institucional, es decir la conexion entre la federacion de
productores y cultivadores de Quinua (FEDEQUINUA) y las ALDEAS INFANTILES
SOS.
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7.4.1Productos en el mercado con base en Quinua

Productos nacionales e internacionales, que sirven como ejemplo sobre lo que se
esta desarrollando hoy en dia en el mercado.

Bebidas Acompafiamientos

-

jinial
Quin

Quinaver
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7.4.2 Caracteristicas mercado institucional

Debido a que MIKUY contempla a la organizacion ALDEAS INFANTILES SOS
como grupo objetivo de consumidores del alimento y a FEDEQUINUA como grupo
proveedor, es adecuado manejar una estructura de mercado institucional, puesto
gue los componentes administrativos se pueden controlar de una manera mas
detallada (realizacion de pedidos, Costos, presupuesto, recepcion de pedidos,
conexion entre consumidores y proveedores, tipos de aprovisionamiento,
frecuencia de compra, organizacional territorial, entre otros), y ademas hacen que
no existan tantos intermediaros, los cuales evitan que se desarrolle una
planeacion efectiva. El anterior concepto fue tomado con base en la lectura de la
caracterizacion del mercado institucional dentro del plan maestro de
abastecimiento de Bogota.

En cuanto la presentacion del alimento, estaria acorde a la frecuencia de consumo
por parte de los nifios, las caracteristicas de disefio acorde a los requerimientos y
a la norma ICONTEC pertinente al tipo del alimento, que en el caso del alimento
gue se esta empleando dentro de MIKUY (caramelo duro), seria la NTC 424.

( JUINUA
FEDE() UINUA

Federacién Nacional de Quinva de Colombia
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8. PROPUESTA PROYECTUAL

MIKUY es un Sistema producto servicio que esta conformado por el alimento,
desarrollado con base en la quinua expandida y se cataloga como un caramelo
duro; un contenedor y un dosificador; y una presentacion institucional en la cual se
distribuiria el producto.

8.1 Aspectos humanos
8.1.1 Proceso creativo
El proceso creativo empez6 con la analogia formal que se abstrajo de la panoja de

la Quinua y sus hojas, buscando por medio de ésta desarrollar jerarquia y una
composicion.




Primeros bocetos

Conjunto de bocetos donde se buscé explorar el lenguaje formal y la geometria de
la Quinua, particularmente la panoja. Se tomd como base el rojo y sus tonalidades.

Conjunto de bocetos que buscaban generar diferentes distribuciones del
contendedor donde vendrian los caramelos y los dosificadores donde se servirian
los caramelos.
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Ultimos bocetos

Dosificadores




Modelado 3d

Cuerpo contenedor (KAMAY)

Tapa contenedor (KAMAY)

Dosificador (AYPUY)
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8.1.2 Actividad ritual

MIKUY contempla una forma distinta en la alimentacion tradicional, porque la
proxémica no es unipersonal sino de forma colectiva, con respecto a lo que se
come. Y acoge la figura de ritual, para desarrollar el proceso de alimentacion.

Situacion al comer actualmente Situacioén al comer en MIKUY

0
: {AL.

.-.O c-. .H.
: 5:)
1
@

= Proxémica
@ Nifos
Mesa
@ Plato
@ MIKUY

Grafico N°4 — Comparacién actividad alimentacién.
Ritual para consumir los caramelos

Principalmente al hablar de ritual me refiero a una serie de acciones, realizadas
principalmente por su valor simbdlico, enmarcadas en las costumbres de una
cultura. Los elementos clave para el desarrollo de este son, el KAMAY
(contenedor donde van los caramelos), el AYPUY (el dosificador donde se comen
los caramelos) y el MISHKI (caramelo).

La secuencia serd expuesta en la siguiente grafica, donde cada accién esta
referida a su representante en dialecto quechua.

Se inicia con la seleccion de sitio de donde hacer el ritual, luego el tema
(matematicas, deportes, etc), se inicia con la opinion de uno de los nifios sobre el
tema, el nifio que hablé come, y asi se sigue repitiendo la secuencia hasta acabar
los caramelos y al final se agradece y termina el ritual.
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10 FIN 1 INICIO

KAMAKAY QALLAY
9 SULPAA 2 MALKA
DAR GRACIAS

ESPACIO (ALDEA)
8 AANIY "
ACCEDER 3 HUNUNAKUY
( CONOCIMIENTO) AGRUPARSE
7 MIKUCHIY 4 KUMPUSHTAY
COMER

ACORDAR (TEMA)

6 MISHKI 5 LIMAY

COGER (CARAMELO) CONVERSAR
Grafico N°5 — Actividad ritual.

Comprobacién ritual con los nifios de las Aldeas




Conclusiones comprobacion

Durante el proceso de comprobacién del sistema objetual y los caramelos los
items que saqué como conclusiones fueron:

- El colorante empleado en los caramelos era muy fuerte y dejaba pintado los
dedos y la boca de los nifios

- La forma del contenedor hacia que nifios en cualquier condicion (también nifios
invidentes) tuvieran una exploracion sensorial alta.

- Como principales atributos importantes sobre los caramelos que se pudieron
concluir con los nifos, fueron el sabor y la apariencia. Siendo importante para la
configuracion de estos el contraste entre los tonos del caramelo y la quinua.

- El tamafio de los caramelos se debia modificar puesto que siempre era una
porcién grande con respecto a un postre tradicional que comen los nifios.

- El tamanio del contenedor es adecuado para el entorno donde se va a
desenvolver.

- Durante el desarrollo del ritual hubo una conversacién interesante sobre los
deportes que los nifios preferian practicar.

- La intencion formal del dosificador fue bien acogida por la forma como lo
sujetaban.

- El sabor del caramelo fue acogido.

- Con la inclusién de una persona guia el desarrollo del ritual podria unirse a otros
contextos donde los nifios apropian conocimiento, tal como el colegio.

- Se mostrd bastante interés por parte de los nifios, el revisar la alimentacién de lo
biolégico y también desde lo emocional.

- Los nifios tuvieron disposicion de hacer el ritual y durante el desarrollo de este se
percibieron los valores de respeto, solidaridad y compafierismo.




8.2 Aspectos produccion
8.2.1 Requerimientos

De uso

- EI SPS debe contemplar la facil manipulacion de las partes, teniendo en cuenta
dimensiones del usuario y volumen que ocupa el alimento.

- EI SPS debe tomar en cuenta la interaccion del comensal con el alimento.

De funcién

- EI SPS debe contemplar en cuanto su acabado, el lenguaje formal empleado
dentro del disefio (panoja quinua).

- El SPS debe generar distincién y familiaridad con los componentes que estan en
su entorno dentro del hogar.

- EI SPS debe permitir que se recargue con mas producto posteriormente.

Estructurales

- EI SPS debe considerar un sistema de union sencillo que evite problemas de
contaminacion por parte del alimento.

- El SPS debe tener en cuenta que el nimero de componentes esta pensado
desde el nimero de comensales.

Técnico-productivos

- EI SPS debe contemplar un material acorde a las caracteristicas culturales de los
comensales.

- Debe protegerse el producto de los efectos de la intemperie.

- Se debe tener en cuenta que el material del empaque no altere el producto.

Econdmicos o de mercado

- EI SPS debe ser pensado para generar la menor cantidad de residuos.
Formales

- El SPS debe manejar el lenguaje alimentario de la comunidad de las Aldeas
Infantiles.

- EI SPS debe denotar una superficie al tacto segura en cuanto componente
contaminante y textura visual relacionada con la Quinua natural (panoja)
Identificacion

- ElI SPS debe mejorar las relaciones proxémicas de los comensales con el
alimento.

Legales
- El SPS debe basarse en las normas correspondientes.
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8.2.2 Caramelos

Ingredientes caramelos

Quinua expandida Lim6n

Margarina Azlcar morena Colorante Sabor Guayaba y feijoa

B

¥

.‘
| 8
vl

Glucosa liquida Cremor Tartaro
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Primeras pruebas caramelos

Las primeras pruebas de los caramelos salieron con la consistencia adecuada
(duros), en cuanto sabor quedaron un poco ahumados por el tipo de Quinua que
se empled, en cuanto los colores se obtuvieron los naturales.

Se emplearon moldes de forma esférica y unos mas achatados.

Se comprobd que no se pegan unos con otros después de la preparacion
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Pruebas de los caramelos con las frutas

De consistencia el alimento quedd semi
duro, pero cuando se sometia a una carga
el caramelo perdia su geometria. El color
que resulté fue el de combinar la quinua, el
azucar y la feijoa. En cuanto sabor no se
distingue la fruta, puesto que se cocind
durante la preparacion Se intentd con la
pulpa, el jugo y la cascara pero ninguno
arrojé un resultado satisfactorio.

De consistencia el alimento quedé blando,
el color que resulto fue el de combinar la
quinua, el azucar y la guayaba.

En cuanto sabor no se distingue la fruta,
puesto que se cocind durante la
preparacion

Se intento con la pulpa, el jugo y la cascara
pero ninguno arrojo un resultado
satisfactorio.

- De consistencia el alimento quedo6 blando, el
color que resulto fue el de combinar la quinua,
el azucar y la uchuva.

En cuanto sabor no se distingue la fruta, puesto
gue se cocino durante la preparacion

Se intento con la pulpa, el jugo y la cascara
pero ninguno arrojé un resultado satisfactorio.
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8.2.3 Sistema objetual ceramica
KAMAY y AYPUY

Torneado
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Texturay detalles
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Colado
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Biscocho

Esmaltado




Pieza terminada
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Planos técnicos
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Nombre del plano: KAMAY Auter:Javier A. Hernandez R. Escala: 1:2 Unidades: cm
Asunte: Vistas Aprobado por: Gloria Barrera Fecha:Dic 14/10 | Plano # 1
THUY
H = .
Nombre del plano: KAMAY Autor:Javier A. Hemandez R. Escala: 1:3 Unidades: cm
Asunto: lsométrico Aprobade por: Gloria Barrera Fecha:Dic 14/10 | Plano # 2
THUY
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Nombre del plano: KAMAY

Autor:Javier A. Hernandez R.

Escala: 1:3

Unidades: cm

THOY

Asunto: Vistas Tapa

Aprobado por: Gloria Barrera

Fecha:Dic 14/10

Plano # 3

THOY

Nombre del plano: KAMAY

Auter:Javier A. Hernandez R.

Escala: 1:1

Unidades: cm

Asunto: Isométrico tapa

Aprobado por: Gloria Barrera

Fecha:Dic 14/10

Plano # 4
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Nombre del plano: AYPUY

Autor:Javier A. Hernandez R.

Escala: 1:1

Unidades: cm

Asunto: Vistas

Aprobado por: Gloria Barrera

Fecha:Dic 14/10

Plano # 5

THUY

Nombre del plano: AYPUY

Autor:Javier A. Hernandez R.

Escala: 1:1

Unidades: cm

Asunto: lsométrico

Aprobado por: Gloria Barrera

Fecha:Dic 14/10

Plano # &
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8.3 Aspectos econdmicos

Para analizar los aspectos econdmicos de MIKUY, se empleo la loégica de una
cadena, siendo los principales eslabones la produccion de la Quinua en el cultivo,
la transaccion del cultivo a la transformacion y a la comercializacion, la
transformacion de la Quinua en el producto y por ultimo el consumo por parte de la
comunidad beneficiada. Una sintesis de esta se presenta en el siguiente gréfico,
con todos los actores que intervienen dentro del sistema.

Agronet Informacién Economia campesina — Productores ecol6gicos - CLUSTER
ccl productores Fedequinua
SISAV Secretaria de Integracién Social
. Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural
Oferta acorde a = Economia funcional

la demanda

R
Necesidades a o Sy,
Basicas Insatisfechas @‘& Produccion Nacional
i -
IS x
>
8 Regional
& / Biodiversidad .
'/ QUINUA
ALDEAS INFANTILES SOS "y
Mapa de Cosecha

Puente entre lo economico y lo cultural

Abastecimiento

ECODISENO
Personasen condicién
by
N ,e” 2 SPS.
E\
Pamc;pac-on = Consciencia Social
Responsabilidad
| Qq Efecto rebote
Servicio acorde requerimientos :"73,
s SALSA
%
IR
| ¢
Caramelos duros
Fuerte Tecnocéntrico
Débil  Ecocéntrico
. Efecto
Flujo 1 Intensidad S bilidad o del Guis:
Infraestructura  D.F Informacién Ecoeciencia Adaptaciéon Normatividad Costos 4 Ml
o o . s
Gréafico N°6 — Diagrama gestion.
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Produccion

Equilibrar propiedades del suelo ®= Suelo de textura franco, arenoarcilloso, ph entre 6.3 a 7.3

Arar
@= Siembra en surcos: 15 cm entre planta y 80cms entre surcos.

Sembrar

Fertilizacion @== Compuestos organicos

Riego @= Por sistema de gravedad

Control agronémico @= bicacion adecuada, siembra de plantas repelentes

Cosecha ®= Debe ser cosechada cuando los granos han adquirido una consistencia tal,
que ofrezcan resistencia a la presion con las ufia, o las plantas se hayan
defoliado y presenten un color amarillo palido

Trillar Separar granos de la panoja

Secado @= A |aintemperie

Desaponificacion @@= | avado o escarificacion

Transformacion @= Expandido del grano de Quinua

[ =)




Transaccion

Las principales variables que hay que tener en cuenta a la hora de planear una
transaccion del producto son, los procesos no se desarrollan todos en un solo
sitio; la escala de los productores se divide en pequefios y grandes productores,
siendo los grandes de una produccion de mas de 3 toneladas; se haria una
transaccion para los caramelos y otra para el sistema objetual de ceramica; el
medio de transporte indicado seria un furgon; y se contrataria por la modalidad de
outsourcing.

Productores

Trilladores

. Punto final

‘ Pequeiio productor

Gréfico N°7 — Diagrama transaccion.
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Transformacion

Extrusion

e Silo de wlmucenumienle

/" Allwentader
Vv Vapor
b 58
Yapor —t \.:_ Vapor
4" Prencondicio nadores
. A/—- Expander

2 O
T R VLY LS,
vw_‘

Grasuladors

Se les inyecta aire a la estructura de la Quinua
Por cada libra de Quinua se obtiene cuatro veces mas volumen
El tiempo del ciclo 2 minutos

Consumo
Programacion MINUTA

Después de almuerzo
Dos veces a la semana al principio e ir aumentando el consumo
Presentacion de 100 y 150 caramelos

Consumen 6 nifios por Aldea
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Costos

Pieza en ceramica $8.000 por Kilo

- Barbotina

- Yeso ceramica

- Aislante (jabén de coco y aceite de girasol)
- Arcilla roja

- Coccion en horno para obtener bizcocho

- Coccion en horno para obtener la pieza esmaltada
- Espuma

- Cegueta

- Proceso en torno para ceramica

- Instalacién de trabajo

- Esmalte industrial

- Pincel

- Agua

- Texturizador

Tramites legales

- Certificado de no obligatoriedad $94.830
- Tramites propiedad intelectual

- Pruebas de laboratorio

Caramelo

- Quinua expandida $6.500 1Kg

- Glucosa liquida o sirope de maiz $3.800 1Kg
- Cremor tartaro $5.000 %2 Ib

- Colorantes vegetales $1500; 25 grs.
- Sabor Feijoa $2.000 onz.

- Sabor Guayaba $ 2.000 onz.

- Cuchara acero inoxidable $5.000

- Olla de acero inoxidable $50.000

- Limon $3.000 1lb

- Margarina $6.000 1 Ib

- Azucar $8.000 1Kg

- Gas

- Molde $1.000

Envolturas

- Papel vinypel $50 por pliego
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8.4 Aspectos legales
INVIMA - Certificado de no obligatoriedad

Documentos Requeridos

Perfil: Persona Natural y Juridica

Certificado de Existencia y Representacion Legal no mayor a 90 dias de
Expedicion.

Oficio de solicitud firmada por el representante legal, apoderado 6 interesado
segun sea el caso, cuando el certificado es de no requiere debe aclarar por que
motivo considera que no requiere Registro Sanitario.

Copia al carbon de la Consignacion: $ 94.930

Ficha técnica 6 composicion del producto cuando se trata de Certificaciones de no
requiere Registro Sanitario Stiker justificando por qué se va a usar

Decreto 3075 de 1997

Controlar factores contaminantes en la produccion, manipulacién alimentos,
distribucion, vigilancia y control.

Norma ICONTEC NTC 424

- Requisitos especificos humedad, azucares reductores y diéxido de azufre
- Recuento de bacterias aerobias mesdfilas
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