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Daniela Ayala:

Disenadora industrial y Publicista ¢
enfoque en disefio de marca y estrate
de reconocimiento dirigido a la experien
cia de usuarios. Desarrollo de maqueta-
cién manual.

Juan Calderon:

Disenador Industrial que trabaja el drea
relacionada con la construccién por
magquetacion y desarrollo de productos de
trabajo manual.

Michelle Rojas:

Diseniadora Industrial con un enfoque
ecologico en busqueda de Disefios

que generen mds naturaleza y también en
UX design para la mejora de servicios.

Autores articulo: ;La modernidad ha dejado atras nuestros pasos o seguimos caminando con ella?



Didier Bustos :

Disefiador Industrial con enfoque en el
disefo de producto y generacion de piezas
graficas, manejo de programas de repre-
sentacion 2d y 3d.

Carlos Hidalgo:

Disenador industrial en formacion, con
enfoque en el disefio de producto, de espa-
cio y manejo de software 3D

Karen Torres:

Disefiadora industrial con enfoque en el
disefo critico-social, trabajos con
comunidades emblematicas de Colombia,
trabajo en el drea de representaciéon 3D y
diseno de de interiores.

Autores articulo: ;Construir o disefiar la ciudad moderna?



Karen fonseca:

Estudiante de disefio industrial en forma-
cién con enfoque en el disefio social-criti-
co, trabajo en comunidad y manejo de
programas digitales.

'inneth Lopez:

Estudiante de disefo industrial, con enfo-
que en el area de diseio de producto
relacionado al disefo critico-social y traba-
jo con comunidades artesanales.

Alejandra Sanchez:

Estudiante de disefio industrial con
enfoque en disefio de producto y
modelado 3D.

Autores articulo: La receta proyectual del disefio






La situacion del coronavirus (covid-19) en la
actualidad, nos someti6 a una cuarentena y por
lo tanto al encierro como medida de prevencion
ante la realidad que nos rodea, la cuestion es que
aquello que pensdabamos que duraria unas
semanas, ya lleva mas de un afo, ocasionando
nuevas formas de habitar constantemente
dentro de espacios que antes rara vez se utiliza-
ban, sobre todo dentro de las cocinas, que
posiblemente hayan modificado y transformado.

El disefio ha sido clave, no solo como respuesta
ante las problematicas generadas por la
pandemia, sino también como mediador en
dichas maneras de transformacién dentro de
estos espacios por su forma de adaptacion a las
multiples necesidades, los habitos, las nuevas
tendencias que han incorporando el desarrollo
de las tecnologias, aquellas que han cambiado
los procesos, acortando ciertos periodos de
tiempos al contar con su apoyo y la facilidad y
pre preparacion de alimentos.

Este habitar de las cocinas en tiempos de
pandemia y la elaboracion de las cosas que
integra las tecnologfas para estos espacios, en los
que se generan dindmicas y relaciones que
cuentan con todo un sistema, desde la
adquisicion, produccion y consumo, planteando
el panorama de las habilidades y destrezas que
se retoman, adquieren o por el contrario, como

anuncia William, F. (2012) siguen en constante
decaimiento, por la adquisicién de diversos
objetos que den respuestas a dichas técnicas
propias en nuestras cocinas.

De esta forma, la situacion actual ha alterado la

vida contempordnea, los largos periodos de
tiempos compartidos en comunidad y el estar en
diferentes sitios, fueron reemplazados de la
noche a la mafnana por un ambito casero redu-
cido, nuestras cocinas que se conforman por los
movimientos y las experiencias que se adquie-
ren, habitando estos espacios bajo otras logicas
siendo “construcciones como producciones
vivenciales que se liberan para que residan junto
al hombre.” (Argoti, 2020).

Es ahi donde se evidencia la liquidez de las
épocas al enfrentarse a fendémenos mundiales
que transforman por completo todo aquello que
se crefa estable, conllevando a acoplarnos a
nuevas formas de vida para seguir construyendo
el desarrollo del hombre. (Bauman, 1999)

Las costumbres y rituales, estos tltimo entendi-
dos desde el autor Chul Han (2020) como
aquellos que generan vinculos en una dindmica
predeterminada, se vieron modificados en torno
al cocinar y comer, debido a que antes del
Covid-19 se contaba en mayor medida con
comidas preparadas y listas de tal manera que se
carecia de la necesidad de conocimientos
propios para el proceso de preparacion.

Asi mismo, las tecnologias responden de manera
inminente a esos tiempos, distancias y espacios
quebrados que nos abordaban como sujetos
modernos (Bauman, 1999), aquel concepto de
espacio fue reconfigurado radicalmente a sélido
debido a la pandemia y por lo tanto los otros
sufrieron similares cambios; la libertad de
movimiento que trajo consigo la modernidad,



se limito, las secuelas de los muros que se
habian derribado, nuevamente se reestructu-
raron para protegernos, nos resguardamos en
nuestros hogares.

Las habilidades dentro de estos espacios aun
contintian siendo una cuestion, productos
como: la nevera con pantalla integrada de LG,
y el robot cocina Mycook Touch de Taurus que
tiene incorporado un sin fin de elementos, entre
ellos el celular. Este tltimo permite desde tener
multiples recetas a la mano, cocinar por
induccidn, cocinar por tres niveles de acuerdo
a los diferentes alimentos, pero sacrificando el
trabajo de la memoria, el acercarse a la olla de
acuerdo a la disponibilidad de los sentidos, un
olor, el color, el tacto, aquello que nos permite
saber cuando estd en su punto, todo aquello se
va desvaneciendo a partir de las nuevas
integraciones tecnoldgicas.

Pero la apropiacion de los espacios de la cocina
se convirti6 en una necesidad. ya que la
situacién econdémica de la mayoria de los
individuos se vio afectada y esto acarrea el poner
a juego esas destrezas, ya que mas del 55% de la
poblacién en Centroamérica habia aumentado
el cocinar en sus hogares, segun estudio
realizado por Nestlé a Dichter & Neira.
(Mesalles, 2020), y por lo tanto, se vivié un
proceso de aprendizaje y de convivencia
nuevamente bajo la supervision de una abuela o
la misma progenitora y aunque fuera una
cuestién auténoma, la experimentacién y la
experiencia se generaron en el arte de la cocina.

Entender los efectos sociales que trae el comer
juntos, los procesos dentro de cada uno al
preparar los alimentos, el aprendizaje, es todo
aquello que nos hace humanos y el disefo se
debe replantear esos escenarios. Es entonces ahi,
donde se debe replantear la postura propia
frente al papel del disefio en esos espacios; el
pensar como los diferentes mecanismos,
medios, sistemas y respuestas del disefio

interfieren en la generacion de las relaciones que
tiene el hombre contemporaneo alrededor de
estas dindmicas. A través del cuestionamiento de
estas respuestas es donde se puede llegar a
identificar cdmo actdan frente al “saber hacer’de
los hombres, si se reemplazan, se destruyen, se
invisibiliza o se recrean. Proyectos como el
Edible Futures por Kamiel Vorwerk, permiten
desarrollar estas cuestiones, é] mediante su
exposicion conllevaba a los sujetos a pensar el
futuro de los alimentos en los diversos aspectos
de nuestras vidas y como estos nos influencian.

El diseno es una herramienta que modifica cada
espacio, pero sobre todo a cada sujeto que
habita dentro de este, entenderlo no desde una
linea de consumo, sino desde la subjetividad,
desde el desarrollo como individuo dentro de
estos entornos y la influencia del disefio de estos
entornos en los sujetos, es labor del disefiador
empezar a plantearlos.

CORPUS

Bee William: Es una critica gastronémica brita-
nica que ha entablado el tema de las comidas y
las cocinas en la actualidad y cémo estas han
venido variando dentro de los individuos, el
tiempo y presion por la produccién ha impedido
que se le determine el tiempo necesario a este
hébito fundamental. Si bien se puede ingerir
algo pasajero a velocidad de la luz, no quiere
decir que sea beneficioso, sino todo lo contrario
ocasionando que los dafios en la salud se gene-
ren por la misma comida que por otras sustan-
cias nocivas.

Leyla Lépez: Habla de los desarraigos a dedicar-
le un tiempo especifico a tan importante
momento del dia que seria el consumo. El no
dedicar tiempo necesario de manera correcta
también repercute en la interacciéon ntcleos, por
no ir mas lejos pongamos ejemplo al nicleo



familiar que ha ido dejando de lado la imple-
mentacion de estos momentos, debido a la
posibilidad de guardar y repartir alimentos en
diferentes horas del dia al acceso de todos.
Ocasiona que ya no se haga obligatorio el asistir
a una mesa a compartir y seguir el ritual de (por
ejemplo) una cena. Cada miembro tiene la
decision de elegir lo que quiera y cuando quiera

comerlo siendo una actividad propia e indivi-
dual.

Byung-Chul Han: Es un filésofo contemporaneo
de Corea del Sur, en donde pone en cuestion al
sujeto y su entorno en la actualidad, como dice:
“somos una sociedad con comunicacién pero sin
comunidad’, a través de diversos textos como:
La sociedad del cansancio, La expulsion de lo
distinto, La desaparicion de los rituales, entre
otros, remite el ahora, el sistema en que nos
encontramos y la sociedad que estamos constru-
yendo, pero que también aquella nos construye,
expone los discursos y logicas que nos son
impuestos 0 que nosotros

mismos desarrollamos y de la misma manera
mediante sus planteamientos busca generar
alternativas a partir de los conceptos que va
abordando.

Zigmun Bauman: El reconocido socidlogo y
filésofo debido a su pensamiento como socidlo-
go y critico del ultimo siglo presentd sus obras a
raiz de las preocupaciones presentes en las clases
sociales. La modernidad liquida es su obra mas
destacada que ha servido como base para la una
clara representacion de la realidad actual, en la
que las cosas siempre se mueven constantemen-
te sin la necesidad de ocupar un espacio concre-
to o definido.
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