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Introduccién

El presente trabajo se desarrolla en el marco de la Fase 3 del curso Arquitectura
de Producto Alimenticio, donde el objetivo principal es pasar del diagndstico a la accion
mediante la aplicacién de metodologias de Food Design e innovacion social. Tomando
como punto de partida los resultados de la Fase 2, donde se identificaron problemas
criticos en el consumo del sancocho de gallina. Tales como el desorden visual en el
servicio, la dificultad de manipulacion y el riesgo constante de derrames debido a la
falta de una estructura fisica adecuada, esta propuesta se centra en el redisefio integral
del emplatado

Argumentamos que la problemética del sancocho no reside en su valor
gastronémico, sino en su morfologia y arquitectura de presentacion. El plato hondo
tradicional, aunque icénico, limita la experiencia del usuario moderno al no ofrecer
control sobre las mezclas y dificultar la logistica de transporte y temperatura. Por ello, a
través de la herramienta SCAMPER, hemos ideado una solucion basada en un plato
tipo bandeja, disefiada especificamente para organizar los componentes del plato de
manera estratégica, garantizando la seguridad en el servicio y elevando la
competitividad estética del producto

Finalmente, este proyecto busca demostrar que la innovacion en el disefio de
objetos alimenticios es un motor de innovacion social. Al proponer una arquitectura
integrada que respeta la tradicion, pero mejora la funcionalidad, no solo optimizamos la
experiencia del usuario, sino que fortalecemos el sistema alimentario local. El disefio
aqui propuesto actia como un puente entre el saber ancestral de nuestra regién y las
necesidades de un mercado contemporaneo, asegurando la sostenibilidad y la vigencia

de nuestra identidad cultural.
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Objetivos

Implementar las fases del Design Thinking o metodologias agiles para desarrollar
soluciones productivas enfocadas en las personas, comunidades y territorios, con el fin
de definir la estructura y forma de productos alimenticios que respondan a necesidades
reales y del contexto.

Objetivos especificos
e Utilizar la herramienta SCAMPER para generar ideas de propuestas de disefio y
mejorar la presentacion del plato tipico, representarlas mediante bocetos a mano
alzada y prototipos digitales con inteligencia artificial, y seleccionar
colaborativamente la opcién mas adecuada segun criterios de funcionalidad,
viabilidad y pertinencia cultural.

e Realizar un prototipo fisico de la propuesta seleccionada y disefiar una encuesta

gue permita recolectar informacion demografica, de percepcién y de consumo
bajo la nueva propuesta.

e Analizar la arquitectura del producto propuesto identificando si corresponde a
una estructura modular o integrada, describir las transformaciones introducidas
respecto al sancocho tradicional, destacar las ventajas y fortalezas de cada

elemento, y definir los factores que convierten la experiencia de consumo en un

evento inolvidable y duradero en la memoria del comensal.
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Fase de ideacion
Con base en los resultados obtenidos en la Fase 2, especificamente en las
etapas de Empatizar y Definir, donde se identificaron las principales problematicas
relacionadas con la forma de servir y consumir el sancocho (desorden en la
presentacion, dificultad al servir y riesgo de derrames), se procedio a desarrollar el

proceso de ideacion mediante la herramienta de S.C.A.M.P.E.R

Figura 1 Uso de la herramienta SCAMPER

SCAMPER - SANCOCHO COLOMBIANO

Aplicacion de la técnica SCAMPER para idear mejoras en la
presentacion y forma de servir

SUSTITUIR

Sustituir el plato hondo plastico o de loza comun

por una cazuela de barro con tapa, que conserva

mejor el calor y refuerza la identidad cultural del
plato.

Combinar en un set de servicio Gnico: bowl para el
caldo + plato para los solidos + salsera para ajiy
limén, todo en materiales rusticos coordinados.

Adaptar el sistema de servicio de las fondues
europeas, donde el caldo se sirve caliente en la
mesa desde una olla central, generando una
experiencia compartida e interactiva.

Modificar el tamario de la porcién: crear una
versién individual tipo mini cazuela para
restaurantes, resaltando visualmente cada
ingrediente de forma ordenada y atractiva.

La cazuela de barro adems de servir el sancocho
puede usarse como elemento decorativo de
mesa, reforzando la identidad cultural y el valor
estético del plato.

Eliminar la mezcla desordenada de slidos y caldo
en un solo recipiente. Servir por separado mejora
la presentacion, facilita el consumoyy permite
personalizar la porcion.

la de servicio: pi
los sélidos i isualmente en
el plato, y el caldo caliente se vierte en la mesa
frente al comensal, creando un momento
memorable.
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Bocetos de propuestas de disefio

Figura 2 Boceto 1 de Alejandra Jaramillo

Figura 3 Boceto 2 de Alejandra Jaramillo
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Figura 4 Boceto 3 de Alejandra Jaramillo
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Figura 5 Boceto 1 de Carolina Cuenca
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Figura 6 Boceto 2 de Carolina Cuenca
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Figura 7 Boceto 3 de Carolina Cuenca
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Figura 8 Boceto 1 de Diana Obando

Figura 9 Boceto 2 de Diana Obando

Figura 10 Boceto 3 de Diana Obando
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Prototipo digital con inteligencia artificial

Figura 11 Prototipo digital 1 de Alejandra Jaramillo
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Figura 13 Prototipo digital 3 de Alejandra Jaramillo

Figura 14 Prototipo digital 1 de Carolina Cuenca
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Figura 15 Prototipo digital 2 de Carolina Cuenca

Figura 16 Prototipo digital 3 de Carolina Cuenca




Figura 17 Prototipo digital 1 de Diana Obando

Figura 18 Prototipo digital 2 de Diana Obando
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Figura 19 Prototipo digital 3 de Diana Obando
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Figura 20 Matriz de seleccion de propuesta

Propuesta seleccionada

Matriz de Evaluacién de Propuestas de Disefio

Escala: 1 = Muy bajo 2 =Bajo 3 =Medio 4 =Alto 5= Muy alto
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A

on del

Solucién del problema

ips
producto

(facilita servir?

Pt al

y derrames?

es
cémoda y practica?

ése puede

fabricar facil?

diferente?

es

Estética ;cuenta con
buena presentacién?

TOTAL

plato con espacio central
para caldo y zanas para
acompafiamientos

433

permite mezclar
ingredientes cuando el
usuario decida

233

borde alto y base
antideslizante para evitar
derrames

disefio en forma de.
bandeja, material de
cerdmica para conservar el
calor.

5.00

5.00

5.00

3.00

4.00

5.00

450

Vajilla modular de una sola
pleza elaborada en gres
esmaltado.

333

3.00

Vajilla monolitica (una sola
estructura) con forma de
infinito, que integra dos
cavidades profundas.

4.00

5.00

Plato con formas triangulares,
& espacio del centro es parael
caldoy en los laterales para
los acompafantes,

4.00

Plato circular con varios
espacios para servir de forma.
ordenada cada uno de los
acompanantes.

4.00

Plato rectngular con asas
para mejor transporte,
diferentes espacios que
mejoran el orden.

4.00

3.00

Para la seleccion de la propuesta final, se utilizé6 una matriz de evaluacion, en la

cual se analizaron nueve alternativas de disefio planteadas por el equipo de trabajo.

Los criterios de evaluacion fueron:

e Funcionalidad

e Solucion del problema

e Experiencia del usuario

e Viabilidad

e [nnovaciéon

e Estética

16
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Cada propuesta fue calificada en una escala de 1 a 5, donde 1 corresponde a un
nivel bajo y 5 a un nivel alto. A partir de esta evaluacion, se selecciond la alternativa con
mayor puntaje promedio.

La propuesta elegida fue:

Disefio en forma de bandeja, la cual obtuvo un puntaje promedio de 4.50,
destacandose por su funcionalidad, organizacion de los alimentos y aporte estético.

La propuesta ganadora es disefiada por Carolina Cuenca.

Figura 21 Propuesta de disefio seleccionada

17




/{nan

Universidad Nacional
Abierta y a Distancia

ACREDITADA
ﬁ EN ALTA CALIDAD &/

Cuestionario para testear el producto

Hemos realizado la encuesta por medio de formularios de google, para visualizar
la encuesta ingresar al siguiente enlace

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpOLSIWB2jy22s5IJmBMijtlVDawm3fTwLcVVS2p

9S26fzVUNaAdyyO/viewform?usp=publish-editor

Resultados de la encuesta

Figura 22 Evidencia 1 de la encuesta

¢En qué rango de edad te encuentras?
16 respuestas

@ Menos de 18
® 18-25
®26-35

@® 36-50

@ Mas de 50

Figura 23 Evidencia 2 de la encuesta

¢Consumes sancocho?
16 respuestas

@ Si, frecuentemente
@ Si, ocasionalmente
® No

18
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Figura 24 Evidencia 3 de la encuesta

¢Qué tan atractivo te parece el disefio presentado? Escala de 1 a 5, donde 1 es “nada atractiva” y 5

es "muy atractivo”
16 respuestas

3 8 (50 %)
6 6 (37,5 %)
4
2 2 (12,5 %)
0(0%) 0(0%)
. | |
1 2

Figura 25 Evidencia 4 de la encuesta

¢Crees que este disefio mejora la organizacion de los alimentos (caldo y acompaiiamientos)?
16 respuestas

@ Si, mucho
@ Un poco
@ No mejora

. @ Empeora

Figura 26 Evidencia 5 de la encuesta

¢Qué tan prdctico consideras este disefio para servir y consumir el sancocho? Escalade1ab5,

donde 1 es “nada practico” y 5 es “muy préactico
16 respuestas

8
7 (43,8 %)
8 6 (37,5 %)
4
3 (18,8 %)
2
0(0 %) 0(0 %)
0 \ \
1 2 3 4 5

19




Figura 27 Evidencia 6 de la encuesta

¢Usarias este tipo de bandeja en tu casa o en un restaurante?
16 respuestas

@ si
® No
@ Tal vez

Figura 28 Evidencia 7 de la encuesta

¢Qué mejorarias o cambiarias de este disefio?

13 respuestas

Seguiria poniendo el caldo en el plato tradicional y dejaria el de las divisiones para los
acompanamientos

Verificar el tamafo y aspectos importantes para el almacenamiento ya que puede ocupar
mucho espacio, la idea es que se puedan apilar.

Me gusta comerme el sancocho revuelto con el arroz, y creo que tantas secciones no dejaria
resolverlo.

Las espacio para el sancocho menos para las monedas de platano
Nada

Mejor sin tanta separacion.

Nada esta perfecto

Cambiaria la disposicion de los compartimentos para que se ubiquen de forma horizontal en
la bandeja (considerando la misma posicion de la foto dividir la bandeja en dos secciones:
mitad inferior y mitad superior); es decir, traeria el compartimento del caldo al frente ocupando
la mitad inferior de la bandeja (disposicion horizontal a lo largo de toda la bandeja en la mitad
inferior); los demas compartimentos estarian en la mitad superior de la bandeja.

Dependiendo del tamafio, si es muy grande puede ser algo incomodo para comer, no lo haria
muy grande

Dejar el espacio del sancocho un poco més grande, se me hace que esté un poco reducido por
tener tan en el centro la division

Dependiendo del tamafio, si es muy grande la parte donde va el sancocho podria reducirse un
poco y aumentar el espacio donde va la ensalada.

A gusto personal, que el espacio del sancocho fuese un poco mas grande.

Esta bien
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Prototipo fisico de la propuesta

Figura 29 Prototipo fisico de la propuesta de Carolina Cuenca
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Figura 30 Prototipo fisico de la propuesta de Carolina Cuenca
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Figura 31 Prototipo fisico de la propuesta de Carolina Cuenca
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Elementos de la arquitectura del producto

Para armar la estructura de nuestro plato, nos basamos en los conceptos de los
textos sobre como se disefa la comida:
Arquitectura modular o integrada

Nuestro sancocho tiene una arquitectura integrada. Esto es fundamental porque,
como bien sabemos, si separas el caldo de los sélidos, deja de ser sancocho. Segun
los textos, en una arquitectura integrada los componentes estan tan conectados que no
se pueden dividir sin que el producto pierda su funcion (que en este caso es el sabory
la tradicidn). Todo se cocina junto para que el caldo tome el sabor de la carne y demas
ingredientes, creando una unidad inseparable
Andlisis del cambio o transformacion del producto

Aungue respetamos la receta original, nuestro disefio propone transformaciones

en la forma de presentarlo y gestionarlo:

e Cambio de primer orden: Nos enfocamos en mejorar la experiencia de usuario

(un concepto que mencionan en los textos). Esto lo logramos con el nuevo
disefio del emplatado, haciendo que algo tan tradicional se vea moderno y sea
mas practico de comer.

e Cambio de segundo orden: Aqui es donde el sancocho ayuda a la comunidad.
Al igual que el ejemplo del Cuy en Narifio que leimos, transformamos el sistema
alimentario al trabajar con ingredientes locales y procesos que aseguran que el

plato sea sostenible y apoye a los productores de la region.

23
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Ventajas y fortalezas de cada elemento o caracteristicas de la arquitectura de

producto

Autenticidad e identidad: La mayor fortaleza es que conservamos el valor

cultural. Al no separar los ingredientes, protegemos la experiencia sensorial

auténtica que el consumidor espera. Esto le agrega valor a nuestro producto.
Bienestar y conexién: Como dice el material sobre Food Well-Being, la comida
tradicional genera un bienestar emocional. Nuestra arquitectura integrada
respeta ese vinculo emocional que la gente tiene con el sancocho casero.
Innovacion social: La ventaja de nuestra propuesta es que usamos un disefio
moderno para seguir con la tradicién. Fortalecemos la economia local y nos
aseguramos de que el sancocho siga siendo relevante para las nuevas

generaciones sin perder su esencia.

24
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Identificar y describir elementos inolvidables del producto
La ruptura del formato tradicional
El sancocho tradicional se sirve en un plato hondo donde todos los elementos
(caldo, solidos, acompafiamientos) se mezclan desde el principio. pero esta propuesta
introduce una bandeja ovalada alargada con compartimentos claramente separados.
Por qué es inolvidable:
e El comensal espera un plato hondo y recibe una bandeja elegante y ordenada.
Esta disonancia entre lo esperado y lo recibido activa la atencion y la curiosidad.
e La bandeja cuenta una historia visual; cada componente tiene su lugar, el
comensal se convierte en el constructor de su propio bocado.
e El formato alargado y la disposicion simétrica generan una imagen muy
compartible en redes sociales, lo que refuerza el recuerdo.
La mezcla controlada

A diferencia del sancocho tradicional donde todo llega ya mezclado, aqui el
comensal debe decidir cdmo combinar los elementos.
Por qué es inolvidable:

e El comensal decide la proporcion de caldo, arroz, aguacate y aji en cada
cucharada. No hay dos bocados iguales y esto hace que la experiencia sea Unica
para cada persona.

e Tomar un poco de arroz con la cuchara, mojarlo en el caldo, afiadir una pizca de
hogao, y luego llevarlo a la boca se convierte en un pequefio juego. El cerebro

asocia estas acciones repetitivas pero placenteras con momentos memorables.

25
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e El hecho de ver los componentes separados genera expectativa. El comensal

imagina el sabor antes de probarlo, lo que intensifica la percepcion final.
La ceramica blanca como lienzo de colores y texturas

La bandeja es de ceramica blanca, un color neutro que resalta los colores
naturales de los alimentos: el amarillo de la yuca y el platano, el verde del aguacate y el
cilantro, el rojo del hogao, el blanco del arroz y el caldo dorado.
Por qué es inolvidable:
e Hay un contraste croméatico, La comida se ve mas apetitosa sobre fondo blanco.
Este principio de disefio gastrondmico (platos blancos para resaltar el color de
los alimentos) genera una percepcion de mayor calidad y frescura.
e La ceramica blanca con doble pared mantiene el caldo caliente durante mas
tiempo. Un sancocho que se mantiene humeante hasta el ultimo bocado es un
sancocho memorable.
La organizacion

La bandeja tiene una geografia interna: lado izquierdo (caldo), centro (arroz y
aguacate), lado derecho (aji, hogao). Esta disposicién no es arbitraria.
Por qué es inolvidable:

e El comensal aprende rapidamente "dénde estéd cada cosa". Esto reduce la
ansiedad de buscar ingredientes y permite concentrarse en el placer. El cerebro
asocia la experiencia con un mapa mental claro.

e Al estar el aji y el hogao en el extremo derecho, el comensal puede decidir si
quiere un bocado suave (solo caldo con arroz) o intenso (afiadiendo aji). El caldo

a la izquierda permite mojar los solidos sin arrastrar las salsas no deseadas.
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e La bandeja evita la sobrecarga visual. La simplicidad (blanco, lineas limpias,
pocos compartimentos) permite que el comensal se concentre en los aromas y

sabores, no en el desorden.
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Participacion en el foro

Figura 32 Evidencia de participacion en foro de Diana Obando

-
2 .
5 Mas... Re: Foro de discusién - Fase 3 - Aplicacién de la i6n Social en Food Design
;a‘ de DIANA MARCELA OBANDO VALDERRUTEN - sdbado, 11 de abril de 2026, 16:49
<)
Administracién Buena tarde tutor y compafieros, espero que estén muy bien. Comparto los bocetos de las para el del

v Administracién del foro colombiano. Quedo atenta a sus comentarios

@ Suscripcion
deshabilitada

@ No rastrear mensajes no
leidos

0000ROS

Ol 2

(]
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Conclusiones

El desarrollo de este trabajo grupal demostré que la aplicacion del Design
Thinking y la herramienta SCAMPER permite innovar en la presentacion del sancocho
colombiano sin perder su esencia cultural. Las propuestas iniciales, visualizadas
mediante prototipos digitales con inteligencia artificial, facilitaron la seleccion
colaborativa de la mejor alternativa, la cual fue materializada en un prototipo fisico
rapido y evaluada a través de una encuesta. En los resultados se pudo observar
divisiones entre los usuarios y nos sirvié para entender los diferentes gustos y opiniones
de los comensales, para poder seguir haciendo iteraciones al producto disefiado y asi
poder seguir mejorando la experiencia de los usuarios.

Desde la arquitectura de producto, la propuesta es de tipo modular, lo que

permite personalizar cada bocado, reducir desperdicios y facilitar la produccién. Los
elementos que convierten esta propuesta en un evento inolvidable son; la sorpresa del
formato innovador, la mezcla controlada, la estética que resalta los colores naturales, la
geografia fija que facilita la memoria espacial y la personalizacion del picante. En
sintesis, el disefio de producto alimenticio, aplicado con metodologias colaborativas,
puede enriquecer la tradicidon gastrondmica, generando experiencias memorables que

aportan competitividad y bienestar a las regiones.
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