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El presente trabajo se realiza en el marco de la presentaciéon
de la tesis de grado de la carrera de Diseno Industrial en la
Escuela Universitaria Centro de Disefo, Facultad de
Arquitectura, Disefio y Urbanismo dentro de |la Universidad de
la Republica en Montevideo, Uruguay.

Se trata de una investigacion sobre la praxis del disefio para el
desarrollo de alimentos en el contexto de una pyme uruguaya.

Presenta uno de los primeros trabajos documentados de la
practica del disefio industrial en el disefio de alimentos dentro
de la industria, realizado en los inicios del desarrollo del food
design y su revision metodoldgica a una distancia temporal de
10 anos.

La investigacion expone la experiencia real de un proyecto
concreto de desarrollo de un snack de queso con
caracteristicas nutricionales adecuadas dentro de una
pequefa industria lactea (Granja Naturalia) en el contexto de
un proyecto financiado por el programa llamado
PROINDUSTRIA + DISENO. Este llamado fue parte del
Programa De Competitividad De Conglomerados Y Cadenas
Productivas (PACC) de Area de Politicas Territoriales (APT) de
la Oficina de Planeamiento y Presupuesto (OPP) Uruguay con
la colaboracién de la Cadmara de Disefho de Uruguay (CDU), en
el afo 2012-2014.

La revision metodoldgica se aborda desde la pregunta:

¢Puede la manera en que se conceptualiza y aborda la
metodologia del proyecto de disefo aportar a la viabilidad y
aceleracion del producto en manos del usuario?

Y por tanto: ¢ puede el disefio del disefio ayudar a salvar la
distancia entre la pequefia industria y los productos'
innovadores?

'El concepto de producto propuesto es el resultado de un
proceso, N0 necesariamente un producto fisico, puede ser
servicio, sistema o experiencia.
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"La comida es simple. Son sélo ingredientes crudos.
Pero es el asesino mas poderoso del planeta.

Todo nino tiene el derecho humano de aprender sobre la
comida: de donde viene, cOmo afecta a su cuerpo.

Y deberia ensenarse en la escuela, porque es la primera linea de
la lucha contra la obesidad.”

Jamie Oliver - Revolucién Alimentaria

(Great Big Story & TED, April 2018)
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CAPITULO 1- PROBLEMATICA

1.1 Introduccion

En el afno 2001 nos tocd hacer lo que entonces era la practica
profesional dentro de la carrera de Disefo Industrial. Pero
afectados por la crisis Argentina del momento, la industria local
estaba destruida. ;Qué sentido tenia entonces nuestro rol como
disefladores industriales? Se desencajaba el paradigma del
diseflador industrial como pieza del puzzle de la industria. Este
desencaje acelerd (al menos en mi) algunos cuestionamientos
del tipo epistemoldgicos de la disciplina.

Quizas el diseno industrial surge a partir de la industrializaciéon
pero pareciera que las habilidades y especialmente la
perspectiva, con foco en la calidad de vida de las personas, del
disefio trascienden su aplicaciéon en la industria tradicional. Se
expande el campo epistemolégico y derrama en nuevos
destinos. Asi arribamos a disefiar alimentos en la practica
profesional del 2001 a la que llamamos Sabroso Disefio. Nos
metimos con la comida y fué cautivante.

Este trabajo nace de todas las interrogantes que alli empezaron a
surgir.

¢Podemos pensar en un diseflador industrial diseflando
alimentos? ;Qué proximidadesy lejanias tendria respecto a un
diseflador que trabaja en un darea mas tradicional? ¢ Las
metodologias del disefio aprendidas pueden aplicarse al disefio
de alimentos? ;Puede ser tratado el alimento igual que como
tratamos al investigar cualquier otro material? ;Cémo se
integraria un disefador industrial en una industria de
alimentos?.

Tuve la suerte de tener cercania con una pequefa industria
ladctea lo suficientemente abierta para dejarme acercarmey
trabajar en algunos experimentos. De esta cercaniay con la
oportunidad que surgid a través de la ley de meriendas
saludables, surge un proyecto para desarrollar una snack con
caracteristicas saludables que se presentd en un programa de
fomento a la incorporacion de disefo y resultd elegido para ser
apoyado..

PROINDUSTRIA + DISENO fue un programa financiado por el
Programa De Competitividad De Conglomerados Y Cadenas
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Productivas (PACC) de Area de Politicas Territoriales (APT) de la
Oficina de Planeamiento y Presupuesto (OPP) Uruguay con la
colaboraciéon de la Camara de Disefo de Uruguay (CDU), que

luego se transformaé en lo que hoy es PRODISENO, un programa

del Ministerio de Industria, Energia y Mineria (MIEM) que lleva
adelante la Direccion Nacional de Artesanias, Pequefasy
Medianas Empresas (MIEM-Dinapyme) en colaboracién con la
Camara de Diseno de Uruguay (CDU). Que tiene por objetivo
promover y motivar a empresas a aumentar su competitividad a
través de la incorporacion de disefio en su negocio, mediante la
participacidn de disenadores profesionales. (MIEM, 2019)

El proyecto que en su desarrollo generd los hitos que estaban
proyectados, no llegé a implementarse en el mercado. El
proyecto murié con la Ultima entrega de la dltima etapa.

Trabajar durante un gran periodo de tiempo para un proyecto
gue no se implementa resulta en una gran frustracién y es una
situacioén frecuente en el ejercicio del disefo industrial.

Si bien podemos encontrar muchas explicaciones ajenas al
proyecto sobre el por qué de la muerte del proyecto, como
situaciones econdmicas, financieras o cambios estratégicos de
quien financia el proyecto, cambios sociales y de mercado o
cambios tecnoldgicos importantes. Vale la pena preguntarnos si
desde dentro del mismo proyecto se podria haber colaborado
para que el producto pueda nacer.

¢Puede el disefio del proyecto de diserio (el disefio del
disefo) aportar al nacimiento de productos?

1.3 Planteamiento del

problema

Aprender a Optar

Desde mediados de la década de 2010, el hambre y la
malnutriciéon en todas sus formas han ido
aumentando. En la actualidad, entre 722 y 811 millones
de personas pasan hambre, 3 mil millones no pueden
costearse una dieta saludable y 5.7% de los nifios
menores de 5 anos sufren sobrepeso. [...]

El derecho a una alimentacién adecuada es mas que una
obligacién moral o una opcién politica. Es un derecho
humano de todas las personas en todos los lugares que
tiene que realizarse a través de |la accién adecuada de los
gobiernosy los actores no gubernamentales. (Food and
Agriculture Organization of United Nations [FAQ], 2021)

De esta realidad se desprende lo que aparenta ser una gran
contradiccion. Por un lado tenemos millones de personas sin
acceso al alimento, pero por otro lado tenemos millones de
personas que acceden al alimento pero tienen malnutricién.

Fisher en su obra El (h)omnivoro plantea que "ya no domina a
nadie el temor de la escasez ni la obsesion del abastecimiento.”
Y suscribe que realmente la inquietud contemporanea pasa por
dos preocupaciones “primero esta la de los excesos y de los
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venenos de la modernidad; y ante este peligro, la de la elecciéon y
sus criterios.” (Fischler, 1995, p13)

Plantea que el comensal moderno tiene que saber administrar
esta exuberancia y aprender a OPTAR. "Debe realizar
selecciones, hacer comparaciones, establecer prioridades,
combatir pulsiones, resistir impulsos, desplegar en definitiva
todos sus esfuerzos, no para procurarse lo indispensable, sino
para rechazar lo superfluo, sabiendo discernir™ (Fischler, 1995,
P13)

La obesidad infantil ha crecido a niveles de epidemia y se ubica
como uno de los principales problemas de malnutricién en la
infancia. A su vez Jay Olshansky, plantea que en Estado Unidos el
aumento de la obesidad infantil y los problemas cardiovasculares
y de diabetes tipo |l que esta enfermedad conlleva provocara
que enfrentemos la primer generacién de hijos que viva
menos que sus padres (Olshansky, 2005)

Dentro de los comunicados del Ministerio de Salud Publica
(MSP) de Uruguay en el dia de la salud, encontramos que:
“Uruguay no esta ajeno a esta dificultad.” (MSP, 21). Y presenta
los resultados publicados de la Encuesta de Nutricién, desarrollo
Infantil y Salud (Encuesta de Nutricidon, Desarrollo Infantil y Salud
et al,, 2018) donde se muestra que el exceso de peso prevalece
como el principal problema nutricional, se ubica en 13% en 2013 y
en 15% en 2018. Aproximadamente la mitad de los nifios y nifias
presenta un peso mayor a lo recomendado (medido por el
IMC/edad >+1). En tanto el 12,3% presenta sobrepeso u obesidad

Algunas de las recomendaciones para la prevencion de este
trastorno van en la linea de promover entornos y comunidades
favorables para incidir en la eleccién de las personas al momento

de decidir qué alimentos consumir. Que la opcién mas sencilla
en cuanto a accesibilidad, disponibilidad y asequibilidad de
los alimentos sea, ademas, la opciéon mas saludable. (ENDIS,
2018)

Muchos estudios técnicos sefialan la necesidad de plantear
intervenciones primordialmente en la actividad fisicay en la
alimentaciéon para cambiar la tendencia de esta epidemia. Uno
de los dmbitos mas seflalados para dichas intervenciones es el
escolar 2 (Piaggio et al., 2011)

La oportunidad:

En el aflo 2013, en Uruguay se promueve y publica la Ley Nro.
19.140 - Promocion de habitos alimenticios saludables en
establecimientos educativos. Dicha ley regula los alimentos y
bebidas vendidos en los centros educativos tanto de primaria
como secundaria.

La Ley establece que no se permitira la publicidad o
promociones de aquellos alimentos y bebidas que no entren
dentro de los lineamientos establecidos por el MSP. A su vez el
articulo 3 de dicha ley presenta un listado de grupos de
alimentos y bebidas nutritivamente adecuados.

Dentro de estos grupos se destaca el Grupo 1: Alimentos y
bebidas naturales o minimamente procesados. Son alimentosy

2 Algunas iniciativas a nivel mundial son: OMS Estrategia
Mundial, OPS Escuelas Promotoras de Salud, Estrategia NAOS,
Iniciativa Municipios Saludables. En todas, la escuela constituye
un espacio clave, por la funciéon socializadora y formativa que
cumple)
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bebidas de buena calidad nutricional, especialmente alimentos
naturales y genuinos. Su consumo mejora la nutriciéon y pueden
prevenir la aparicién de enfermedades crénicas. Por ejemplo:
Frutas fresca o secas, semillas, leche, productos lacteos, agua y
jugos 100% naturales. (Comisiéon Honoraria para la Salud
Cardiovascular, 2014)

Esta Ley abre la oportunidad para presentar a los nifnos nuevos
productos nutricionalmente mas adecuados y resguarda el
espacio escolar del atomice publicitario. ¢ En este contexto, qué
interés y flexibilidad presentaran los nifios para incorporar
nuevos gustos, probar nuevos sabores y presentaciones para
el ambito escolar?

Fischler plantea que la formacién de los gustos alimentarios del
nino es presionada de forma indirecta por el contexto
sociocultural y que esta presion se gjerce esencialmente a través
de un sistema de reglas y representaciones que restringen los
alimentos que puede probar el nifo. Y concluye que la
experiencia que el nifo se construye de una cultura alimentaria
lo que se le da es tan importante como lo que no se leday en
gué contexto se le da. (Fischler, 1985)

En una experiencia realizada sobre una muestra de nifios de 14 a
20 meses y de 42 a 48 meses, unos adultos debian presentar a
los sujetos alimentos que no les resultaran familiares. Los ninos
aceptaban los alimentos presentados por su madre de mejor
grado que cuando se los ofrecia otro adulto; aceptalban mas a

menudo cuando el mismo adulto comia el alimento en cuestion.

Pero cuando el «visitante» estaba solo con el nino y también
comia, los nifos solian disfrutarlo mas todavia. Los autores
interpretan estos resultados como el indicio de una forma de
aprendizaje por observacién (Harper y Sanders, 1975).

Se configura entonces una coyuntura propicia para que los nifios
puedan integrar nuevos sabores y nuevas relaciones con el
alimento. ¢Cémo puede aportar el disefio para inclinar la
balanza hacia un alimento mas nutritivo?

1.4 Justificacion del tema

El queso como alternativa nutritiva

El queso es un alimento muy presente en la alimentaciéon de la
poblacidén uruguaya, se consumen al afo 7,4 Kg de queso per
capita. (LATU et al,, 2010).

Ademas de ser un alimento con tradicién artesanal, Uruguay
cuenta con una apreciable cantidad de industrias queseras, la
gran mayoria PYMES.

Sin embargo la queseria aun tiene mucho espacio para crecery
perfeccionarse. AUn no existe una demanda interna con “cultura
qguesera” ni los productores conocen los gustos de los
consumidores (Jerusalmi et al., 2008)

El sabor del queso es también utilizado para otros alimentos,
como los snack y galletitas. Esto evidencia la cercania y gusto
del publico por el alimento.

Nutricionalmente es un alimento con proteinas de gran valor
bioldgico, las cuales contienen todos los aminoacidos esenciales
para nuestro organismo. Se encuentra dentro del grupo 1
(alimentos de buena calidad nutricional, alimentos naturales y
genuinos) en los grupos asignados por la Ley Nro. 19.140
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En la nifez, los lacteos aportan el calcio necesario para el
desarrollo y el fortalecimiento de los huesos y esta muy indicado
en épocas de crecimiento.

Como aporte al control de peso, hay estudios que demuestran
gue el consumo de queso produce mas saciedad que el
consumo de otros alimentos con la misma cantidad de calorias.

En suma es un alimento que combina la tradicién cultural, un
ecosistema industrial/ artesanal en continuo desarrollo y
presenta las caracteristicas nutricionales deseadas para el
desarrollo de los ninos. Resulta ideal para posicionarse como
snack para ninos.

El disenador aportando a esta relacion

Las ciencias humanas, desde hace mucho tiempo, han
insistido en el hecho de que la alimentacidn humana
comporta una dimension imaginaria, simbdlica y social. Es
un lugar comun: nos nutrimos de nutrimentos, pero
también de lo imaginario.

Absorber caviar o un simple tomate es incorporar no sélo
una sustancia nutritiva, sino también una sustancia
imaginaria, un tejido de evocaciones, de connotaciones y de
significaciones que van de la dietética a la poética pasando
por el standing y la festividad. (Fischler, 1995,pp 16 y 17 )

En la afirmacidn de Fisher se abre una perspectiva para aportar
desde el disefo. Porque el disefo trabaja con herramientas para
leer el imaginario de las personas, para descubrir las
connotaciones de los productos y para determinar en funcion a
un objetivo los disparadores que hay que activar.

10

A su vez el diseflo, al transitar permanentemente entre el
proyecto y el producto, tiene una perspectiva tangible y material
gue aporta el empuje hacia el nacimiento de nuevos productos.

El diseflo también puede convertirse en un puente hacia la
innovacién y es importante investigar cémo se transita la
innovacion desde la pequena industria. Cuyas herramientas
distan mucho de gran parte de la bibliografia construida
generalmente desde otra realidad cultural, econémica y
productiva.

Resulta inspirador pensar en construir nuevos productos, que
permitan fortalecer distintas l6égicas productivas industriales y
artesanales para proponer mas perspectivas en nuestra realidad
y construir un mercado menos hegemaonico.

Necesitamos equivocarnos mas para cometer menos errores.

En este contexto se gesta el proyecto de disefio para el
desarrollo de una merienda de queso con caracteristicas
nutricionales adecuadas, con la expectativa de generar un
producto viable y sostenible que aporte a mejorar la
alimentacioén de los nifios.

Lograr disenar el proyecto implico la conjugacion de tres areas
de interés con problematicas propias, la de la disefiadora, la de |la
pyme lactea y la de la institucidn ejecutora del programa de
apoyo, gue debieron encontrar el lenguaje en comun del
proyecto, alinear objetivos, tiempos y visiones.

El proyecto de disefo, (subconjunto del proyecto general
planteado) se genera con las metodologias que respondian a los
paradigmas del momento, siendo la de Burdek una de las mas
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usadas. Sin embargo el proyecto adopté también algunos de los
principios del pensamiento de disefo (design thinking).

El proyecto logra cumplir los hitos planificados pero el producto
No pasa a la siguiente fase de implementacion en la industria y
por tanto no tiene la oportunidad de generar el impacto
buscado.

Si bien el proyecto habia cumplido con entregar su producto
éste ya no pertenecia a la estrategia del cliente. De alguna
manera desde el comienzo del proyecto hasta el final del mismo
se habia corrido el punto de convergencia de las areas de
interés.

De esta forma podemos visualizar que ya no solo alcanza con
gue el disenador pueda intervenir desde el disefio de producto
en la mejora de la relaciéon que tenemos con la comida, sino que
también necesita hacerlo en una estructura de proyecto
capaz de mantenerse alineada con los objetivos e intereses
de los involucrados.

El proyecto de disefo presentado en esta tesis presenta uno de
los primeros trabajos documentados de la practica del disefio
industrial en el disefio de alimentos dentro de la industria,
realizado en los inicios del desarrollo del food design. Por lo que
su revision a una distancia temporal de 10 anos, presenta una
oportunidad para aportar al entendimiento de la gestién del
disefo, de la estructura de los proyectos y a su metodologia
aplicada.

El objetivo de esta revision es la de sistematizar la experiencias o
procesos, sus momentos criticos, actores y contexto con el fin
de explorar sus causas, y entender por qué se desarrollé como lo
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hizo, obtuvo los resultados que obtuvo, y qué aspectos merecen
atencién particular en el futuro. De esta manera actores
externos pueden comprender lo que ocurrid y aprender de
esa experiencia o proceso . (Pautas Para La Elaboracion De
Estudios De Caso, n.d.).

1.5 Definicion del tema

Presentacién y revision temporal

Se presenta en esta investigacion el acercamiento practico al
desarrollo de este producto alimenticio en una pyme uruguayay
Su revision metodoldgica a una distancia temporal de 10 anos.

El proyecto se desarrolla en el contexto de un proyecto
financiado por un programa de apoyo al diseflo, que debe
considerar la posibilidades productivas de la empresa, las
caracteristicas del mercado donde se presentara el productoy
las requerimientos del cliente y consumidor.

La revision metodoldgica se aborda desde la pregunta:

¢Puede la manera en que se conceptualiza y aborda la
metodologia del proyecto de disefio aportar a la viabilidad y
aceleracion del producto en manos del usuario? y por tanto,
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¢Puede el disefio del disefio ayudar a salvar la distancia entre la
pequefia industria y los productos® innovadores?

1.6 Objetivos

Objetivo general:

Aportar a la mejora de la alimentaciéon de la poblacién a través
de la creacién de productos nutricionalmente adecuados
contribuyendo al desarrollo de la disciplina del disefio de
alimentos o food design

Obijetivo especifico:

Explorar las posibilidades formales o caracteristicas formales
inherentes de los quesos de leche de vaca y masa blanda.
Presentar el proyecto de "DESARROLLO DE UN SNACK DE
QUESO CON CARACTERISTICAS NUTRICIONALES
ADECUADAS" y realizar su revision metodoloégica con
aportes para una mejora de la practica del disefo de
alimentos.

3 El concepto de producto propuesto es el resultado de un
proceso, N0 necesariamente un producto fisico, puede ser
servicio, sistema o experiencia.

12
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1.7 Método

La metodologia sera de tipo cualitativo, por ser la mas adecuada para
este tipo de investigacion.

Para el desarrollo de la experimentacion matérica se realizaran
experimentos en fabrica.

El trabajo de desarrollo de la merienda de queso presenta un
proyecto real de disefo desarrollado bajo la metodologia de Burdek y
con algunos principios de design thinking, y planteado en 5 etapas.
Para su revision metodoldgica se hara una revisiéon bibliografica sobre
las metodologias agiles y se planteara al final de cada etapa del
proyecto desarrollado una comparacién de cémo podria haber sido
una aplicaciéon agil de la etapay las creencias que encierran las
decisiones tomadas. El relato profundizara sobre las causas de los
éxitos y de los obstaculos enfrentados.

13
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CAPITULO 2 - MARCO TEORICO CONCEPTUAL

Profundizando sobre el area de especialidad en la disciplina del
disefo que trabaja la relacion con la comida aparece el FOOD
DESIGN cuya traduccioén para el espafiol aun no tiene un
consenso® pero qué es frecuentemente citado como disefio de
alimentos.

La Red Latinoamericana de Food Design (RedLaFD) define el
Food Design como toda accién que mejore nuestra relacién
con los alimentos/comida en las mas diversas instancias,
sentidos y escalas. Estas acciones se pueden referir tanto al
disefo del producto o material comestible en sicomo asu
contexto, espacios, interfaces, experiencias, sistemas, procesos,
practicas y territorios involucrados con los alimentos.
(RedLAFD, n.d.)

Bajo esta definicion este trabajo se encuentra enmarcado por
esa especialidad.

“La redLAFD declara no haber encontrado alin un mejor
término en espanol (alimentos es muy técnico, comida es muy
artesanal) y sugiere traducirlo como “disefo y alimentos”

14
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2.1 Food design

Seguramente de las primeros proyectos masivamente
conocidos dentro de la relacion disefio y alimentos es el de
Giorgetto Giugiaro en 1983: MARILLE, la primer pasta disefiada
por un disenador.

The external surface is smooth in true Neapolitan traditions:
inside Marille are lined for maximum sauce and flavour
retention. The shape has been so designed to remain well
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"structured" after boiling, and to be "displayed" in nouvelle
cuisine dishes. [La capa exterior es suave para mantenerse fiel a
la tradiciones napolitanas: por dentro Marille esta forrado para
una maxima retencion de salsa y sabor. La forma ha sido
disefiada para mantener bien la “estructura”™ después de ser
hervido y para "mostrarse" en los platos de la nouvelle cuisine]
(Italdesign, n.d.).

“La pasta, asi como el automdavil, es un ejercicio de estructura.
Cada pasta esta disefiada para trabajar con una salsa
especifica, y lograr una combinacién armdnica en texturas.”
Giorgetto Giugaro.

In 1984 Philippe Starck
designed a shape of
pasta for pasta brand
Panzani.

How | can design pasta
that will be ten percent
pasta and ninety
percent air? If you make
a tube, you have ninety
percent air, but when it
's cooked, it
collapses.That's why |
thought of a spring that
keeps the pasta open.
And because American
and French people
always overcook pasta, | made two wings that have a double
thickness, so when you overcook it, eighty percent of the pasta
is still al dente. [¢(Como puedo disefiar una pasta que tenga un
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diez por ciento de pasta y un noventa por ciento de aire? Si
haces un tubo, tienes un noventa por ciento de aire, pero
cuando estda cocido, se colapsa. Por eso pensé en un resorte
gue mantiene la pasta abierta. Y como los estadounidenses y
franceses siempre cocinan demasiado la pasta, hice dos alitas
gue tienen el doble de grosor, por lo que cuando las cocinas
demasiado, el ochenta por ciento de la pasta sigue al dente.]
(Starck, 1984)

Ambas referencias denotan un acercamiento de alguna forma
funcional al consumo del alimento.

En la siguiente década toma lugar la obra de Marti Guixe. En
1997 el disefiador espanol Marti Guixé presenta la exhibicion
SPAMT (Es Pa amb Tomaqguet)® + tecnotapas en Barcelona.
(Marti Guixé, n.d))

5 Escrito en catalan, en espafiol significa "Es Pan y Tomate”

16

La obra Techno-tapas es - a system of edible tapas that enable
you to snack while using the computer, partying, flying or at
design openings -[un sistema de tapas comestibles para
permitirte comer mientras estas usando la computadora, en
una fiesta, volando o en la apertura de una exhibicidon de
diseno] (Marti Guixé, n.d.)

En el caso de Guixé, "sus creaciones buscan el diadlogo con el
producto y la introduccién del disefio en la alimentacion,
eliminando cualquier pretensién culinaria y adaptando la
comida a las formas de vida contemporaneas”
(mercadodediseno, n.d.).

Guixe nos presenta en su obra una reflexidon sobre el modo de
vida moderno, donde no se trata de aportar
una solucidén en si, sino una cosquilla en las
ideas de los participantes y espectadores.

En el 2001 cuando abordamos la practica
profesional Sabroso Disefo, las referencias
eran escasas y lo que podiamos ver del tema
era lineal, trabajariamos con alimentos tal
como hubiéramos trabajado con cerdmica o
_ madera si hubiese sido el caso. Igualmente
oo, esta experiencia mostraba una nueva faceta
g del disefador industrial.

$abroso csiguiente fragmento del discurso

diseno pronunciado por los alumnos del CDI a los
empresarios, el dia del lanzamiento oficial del
proyecto, resume el espiritu de Sabroso
practica Disefno:
J profesional
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Concretamente en esta practica estudiaremos las
posibilidades productivas de la empresa, conoceremos
la potencialidad de la materia prima y explotaremos la
habilidad productiva de las tareas manuales. Esto
aplicado en los siguientes posibles enfoques.

Asi como la sociedad, los habitos de consumo cambian.
Aparecen fendmenos como los del supermercadismo, el
fast food, el delivery. Se crean nuevos entornos de
consumo, el desayuno en la empresa, el almuerzo en el
trabajo. La forma de preparar los productos evoluciona,
aparece el freezer y el microondas. Y se diversifican los
consumidores, vegetarianos, celiacos, hipertensos, etc.

Nosotros creemos que la globalidad del alimento debe
estar orientado a esta nueva forma de vida. No se trata
solo del envase, ni se trata solo de la forma, hay que
entender primero cémo se va a consumir el alimento,
en gué momento, en que lugar.. Hay una diversidad de
factores que manejar para poder formular un alimento
gue se ajuste a los requerimientos del consumidor y
responda a la capacidad productiva de la empresa...

Mi trabajo en este encuentro entre disefadores e industrias
alimenticias, lo desarrollé con la empresa Green Frozen
(Calagua), para la que realicé el diagndstico con mi companera
Cecilia Basaldua y luego formulé individualmente un producto
al que le llamé “Barritas de verdura”. Esta experiencia me
permitié comprobar que mas alla de los materiales o del
producto que se proponga, la riqueza aparece en la
investigacion, en el analisis y en la experimentacion.
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Conocer la realidad de una industria desde dentro, acentud mi
creencia en la importancia de un nuevo enfoque gque cuestione,
que reflexione, que profundice, que genere nuevos caminos,
nuevas soluciones y que vuelva a cuestionar.

Productos desarrollados para sabroso disefo:

ARRIT

- NUTRITIVAS - PRACTICAS - VERSATILES -

BARRITAS DE VERDURA - CALAGUA - SABROSO DISENO
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Fue interesante ver como en las empresas existe
un ambito donde se disefa, aunque
generalmente no se relaciona con un disefador
profesional. Es evidente entonces que hay una
necesidad, que ya ocupa tiempo, espacioy
recursos de otros actores de la empresa.

La presentacion de esta practica profesional se
hizo en 2002 y en la nota de diario cubierta por El
Observador, titulada “"La comida entra por los ojos
y ellos se encargan de disefiar” se recogen
algunos relatos de los empresarios que
participaron en la experiencia. Javier Uriarte
adscripto a la gerencia general de Calagua
comentd “La experiencia fue muy buena” y
reconocer que los estudiantes aportaron ideas
innovadoras y el punto de vista especializado. Sin
embargo al ser preguntado por el lanzamiento de
los productos al mercado comentd " Por ahora sélo
pensamos en sobrevivir .

El relato vuelve a poner de manifiesto lo dificil que
resulta el desarrollo de nuevos productos en la
industria.

Retomando cronolégicamente el desarrollo del

Food Design a nivel internacional, encontramos en 2002

arte culinario

La comida entra por los ojos y
ellos se encargan de disenarla

Los empresarios
aplauden las creaciones,
pero dudan de su
colocacién en el mercado

oF mis gue la comeda
entra por Ios ojos, en
Trugnay, ¢l diseho de
alimentos estd todavia
e pafiales, Los prinwernos pasos
para revertir esta situacion y
smmarse 3 vma tendencia i
dial fucton dados por estu-
diantes del Cenrro de Disedo
Industrial, que, con el aval de
cl disciho de ciertos alimentos.
El resultado de sus expericn-

“Al principio pensé
que un estudiante
me iba a molestar”

cias fue presentado ¢l pasado

nal, pasando por postres Y una

Con esta politica, so de ser s lanzard

gundo y endima poco original pa-
52 a la histaria. Y de paso se gene-
an puestos de trabajo para los j
vernes profetionales.

“No tenemas un disedadar in-
dustrial on la emprosa®, dice Ja-
wier Uriarte, adscripto a la geren-
cia gencral de Calagua. Sin cm-
bargo, las experiencias con los es-

envase para frucillas frescas reci

contaninantes bolea de plistion.
La empresa quedd mis que con-
forme con ¢l producto, pero el cos-
£0 73 PETAIEG que S Concrtarn.
Con ko bucnos resultados ob-
temidos, en 2001 Calagua nueva-
mente se sumd al desafioy e abrid
las puertas a dos estudiantes. Ce-
cilia Bagaldia credi un heladn de
YOEUT £n un emvise no tradicio-
nil y Macarena Harispe puiso a
prueba su creanvidad par crear
decorativas barriias de espmaca,
zapalio, brécoli o remotacha.
“La cxpericncia fuc muy boaena®,
sosticne Uriare, quicn roconoc:

diseiios sabrosos
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algunas de las primeras publicaciones con el libro “Food by
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Design” del diseflador y arquitecto italiano Antonio Gardoni.
También Marti Guixé continud haciendo aporte entre ellas el
libro “Food Design” en 2003 y en 2005 en Austria se publica el
libro “Food Design — de la Funcién al Disfrute” realizado por los
arquitectos Sonja Stummerer & Martin Hablesreiter .

Pedro Reissig en su ensayo: “Bienvenidos al Food Design
(Diseno y Alimentos): un compendio de referencia” publicado
en 2014 propone una linea temporal del Food Design
seleccionando los sucesos mas relevantes desde el punto de
vista de la visibilidad global del tema. Inicid esta linea temporal
en el ano 2005 con la publicacién “Food Design” realizada por
el teNeues publishing group.

Aproximadamente a partir de estos aflos se empieza a
consolidar como disciplina el Food Design, destacando en 2010
la creacion de la “International Food Design Society ™ y en 2013
la creacion de la Red Latinoamericana de Food Design, en
Montevideo, Uruguay y de la cual tuve el privilegio de
participar.

A partir de la creacidn de estas redes de disefiadores
industriales, graficos, arquitectos, gastronémos, chefs,
nutricionistas, productores, personas del ambito de la cultura,
artistas, académicos, etc el food design comienza a tomar
cuerpo y espacios.

La red latinoamericana de food design lleva 9 congresos
latinoamericanos dedicados al temay en cada uno se
consolidan las redes, se discuten aproximaciones y se van
engrosando las sapiencias propias de la disciplina.
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Marielle Bordewijk y Hendrik N. J. Schifferstein en su articulo
“The specifics of food design: Insights from professional design
practice” resume los elementos que a su entender hacen del
food design una disciplina especifica.

Bordewijk y Schifferstein presenta que el food designer debe
poder proponer alternativas a la forma es que el sector agricola
y la industria de alimentos actualmente produce, procesa y
distribuye, como los consumidores compran, transporta,
preparan, cocinan comen y desechan la comida, como los
restaurantes desarrollan nuevos platos y los presentan, y los
roles que la comida puede jugar en las vidas personales de las
personas, las comunidades y en la sociedad. (Bordewijk &
Schifferstein, 2020, 103)

En este articulo también se subraya lo reciente de la
incorporacion de disefadores en el disefio de los alimentos en
siy lo ejemplifica a través del tipo de proyectos presentados en
la prestigiosa competencia internacional en el campo de los
alimentos y la nutricidn de la asociacidn italiana, Associazone
per il Disegno Industriale. Estiman que la mitad de los trabajos
presentados era de interiorismo de cocinas y equipos para la
preparacion de alimentos (33%) o utensilios de cocina,
tableware y contenedores (23%). Solo una minoria con foco en
el packaging (10%), marca y comunicacion (8%), disefio social y
educativo (8%) y al alimento en si mismo (8%) (ADI 2015). Lo
gue confirma que la atencién de los disefadores por disefar
productos alimenticios y sistemas alimentarios ha sido muy
poca.

Es justamente la temporalidad lo que le da relevancia al
proyecto que se presenta en esta tesis, al tratarse de una
nueva especialidad alun no se estaban definidas las
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practicas, los conceptos, la amplitud ni los paradigmas en
los que luego el food design construiria.

Es entonces una oportunidad de presentar y documentar los
primeros pasos del disefo industrial aplicado a la comida. Es
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también uno de los primeros proyectos de disefio de alimentos
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cofinanciado por un programa gubernamental de fomento a la
incorporacion de disefio.

A continuacion se presenta una linea de tiempo del raconto de
acontecimientos mencionados y otros significativos para el
analisis del proyecto

2.2 El disenho del diseno

Definicion de Diseno Industrial de la World Design
Organization (ex-ICSID)

Industrial Design is a strategic problem-solving process that
drives innovation, builds business success, and leads to a better
quality of life through innovative products, systems, services,
and experiences. Industrial Design bridges the gap between
what is and what's possible. It is a trans-disciplinary profession
that harnesses creativity to resolve problems and co-create
solutions with the intent of making a product, system, service,
experience or a business, better. At its heart, Industrial Design
provides a more optimistic way of looking at the future by
reframing problems as opportunities. It links innovation,
technology, research, business, and customers to provide new
value and competitive advantage across economic, social, and
environmental spheres. [El disefio industrial es una proceso
estratégico que lleva a la innovacién, construye negocios
exitosos y lleva a una mejor calidad de vida a través de
productos innovadores, sistemas, servicios y experiencias. El
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disefio industrial es un puente entre lo que es y lo que es
posible. Es una profesion trans-disciplinaria que aprovecha la
creatividad para resolver problemas y co-crear soluciones con
la intencién de hacer mejores productos, sistemas, servicios,
experiencias o negocios. En su corazén el disefio industrial
provee una mirada optimista hacia el futuro al re-enmarcar
problemas como oportunidades. Conecta innovacioén,
tecnologia, investigacion, negocios, y clientes para generar mas
valor y ventaja competitiva atravesando las esferas de los
econdmico, lo social y lo ambiental.] (WDO | About | Definition
of Industrial Design, n.d.)

Esta definicidn resulta inspiradora, posiciona al disefio como
capaz de cambiar el futuro, para mejor. Sin embargo el disefio
industrial por si solo, pareceria que no puede lograr ese futuro
optimista que describe su mirada, para poder lograr el
movimiento es necesario el funcionamiento y sincronia de
todas las areas que conecta.

“La innovacién ocurre sélo cuando la practica social
cambia” (Tuomi, 2002)

En su libro Networks of Innovation, llkka Tuomi sefiala que la
historia nos ensefa que todo proceso de innovacién no sigue
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un modelo lineal sino que consiste en una serie de iteraciones
de comunicacién (dar a conocer tu propuesta, para que la
gente lo difunda en sus entornos), aprendizaje (incorporarlo a
lo que sabes hacer) y de interacciones sociales. (Tuomi, 2002)Y
da a entender que no se puede innovar sin observar cémo se
comporta la gente.

Como argumenta Cropley: “no es el producto o el proceso
mismo el que determina si algo es creativo, sino: (a) el contexto
particular (el impacto de la novedad en el "estado del arte"
existente), y (b) la reaccién de la gente en ese entorno (su
voluntad y capacidad de reconocer la creatividad)”.(Cropley,
2004, como se citd en Bortolotto, 2018)

Dentro del contexto productivo esta definicién de la
innovacion, ubica a la disciplina del disefo aun mas lejos de la
innovacion ya que resalta la importancia no solamente de
pensar y crear el producto, experiencia o sistema sino a
exponerlo con los usuarios y ser elegido y empleado por los
mismos. Pero a su vez esta definicion nos libera del enclave del
producto y amplia nuestra capacidad de proponer en la
busqueda de significado.

Quizas cuando el disefio es integrado en el proceso de
innovacion de modo estructural, de tal forma que afecta la
estrategia del proyecto para que éste germine lo antes posible
puede viabilizar aquella mirada de todo “lo que es posible™ e
incluso darle la posibilidad a los actores mas débiles de
proponery aprender de sus alternativas antes de que las
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circunstancias se vuelvan imposibles de navegar para su
realidad.

Quizas vale la pena enfocar el c6mo se enmarca el desarrollo
del proceso de disefo dentro del proyecto.

cPuede la manera en que se conceptualiza y
aborda la metodologia del proyecto de diserfio
aportar a la viabilidad y aceleracion del producto
en manos del usuario? y por tanto, ;¢ Puede el diserfio
del disefio ayudar a salvar la distancia entre la
pequeria industria y los productos® innovadores?

Puede que el aporte de una disefliador industrial en un
proyecto no se trate de un objeto sino en una acercamiento, un
entendimiento o una explicacion a los cédigos de los usuario
gue nos permitan generar caminos para futuras soluciones.

«Toda innovacién no debe verse como la propuesta de un
objeto, sino como el estimulo de un nuevo significado, cuyo
definidor es la gente. Y nadie mas. Una innovacién es una
palabra en busca de significado»

¢ El concepto de producto propuesto es el resultado de un
proceso, No necesariamente un producto fisico, puede ser
servicio, sistema o experiencia.
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Como explica Mélesse, el proyecto es un sistema dentro del
cual se intenta conseguir la solucién a un conflicto. Estd
solucién se consigue gracias a la presencia en un tiempoy en
un espacio comun y bien definido, dos subsistemas de
naturaleza conceptual:

- el sistema proyectar destinado a encontrar la solucion; y,
- el sistema proyectado que serd la solucién al conflicto.

En ambos sistemas se manifiestan actividades mentalesy de
trabajo fisico (materiales). Estas actividades pueden usarse para
varios fines, tanto para tomar decisiones cémo para ir
construyendo la solucidon (Mélésse, 1979, como se cita en Saenz,
2012)

Por tanto en la mediciéon de éxito de un proyecto se tomaran
en cuenta tanto el sistema proyectar como el proyectado. Por
otro lado, el éxito de los proyectos ha sido histéricamente
considerado como la capacidad de ajustarse a tiempo, costo y
alcance definidos. Sin embargo a pesar de esta definicion a
menudo proyectos que son entregados dentro del tiempo,
costo y calidad suelen ser considerados fallas y otros que
excedieron las restricciones de tiempo y costos son
generalmente considerados exitosos (Saenz, 2012)

Y aunque algunos autores consideran que proyectos fallan
debido a un pobre planeamiento, falta de comunicacién o
inadecuados recursos, la evidencia sugiere que las fallas son
incluso encontradas en proyectos bien gerenciados que son
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ejecutados por Gerentes experimentados y que cuentan con el
apoyo de la organizacioén. (Saenz, 2012)

El tema comun de todas estas fallas fue que los ejecutivos asi
cémo el equipo del proyecto fallan en apreciar frente a ellos la
extensién de la incertidumbre y la complejidad involucrada
(falla en comunicar esta extensién a cada uno) y falla en
adaptar su estilo de gerencia a la situacion.

Muchos proyectos no son predecibles o certeros. Mas alla ellos
involucran un gran trato con la incertidumbre y la complejidad
y por lo tanto deben ser gerenciados en una forma flexible y
adaptativa.

Hacer una medicidn confiable del éxito del proyecto sera dificil
si no se cambia el paradigma de |la gestidn de proyectos y se
aceptan las cosas como son. Estd nueva aproximacion estd
basada sobre un marco flexible y adaptativo enfocado en el
éxito. Esta aproximacion se llama gerencia de proyectos
adaptativa

Algunos autores para medir el éxito en los proyectos, en este
nuevo marco flexible, hacen referencia o bien a los criterios de
éxito o bien a los factores criticos de éxito.

En definitiva, lo que en realidad se debe medir es el éxito en la
gestion de los proyectos ya que el éxito del proyecto cémo
producto casi siempre sera logrado, el edificio, la silla, el nuevo
puente han sido terminados, pero ¢ habran sido terminados
dentro del costo, tiempo, alcance y estaran de acuerdo a las
expectativas del cliente final?
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En primer lugar, ;a quién le corresponde hacer el disefo del
proyecto? ¢ A quién se le adjudica el rol de disefar el proyecto?

Quien disefa el proyecto define los alcances del mismo, es
entonces una pieza clave para llegar a la innovacién porque
ademas es quien articula con otros conocimientos y actores
internos y externos al cliente.

Seguramente en la gran mayoria de los proyectos de
desarrollos en industrias pymes sea el diseflador quien formula
el proyecto sobre el que transitaran y ante este escenario el
dominio de la gestion del proyecto pasa a ser una pieza clave
para lograr el horizonte de la innovacion.

El desarrollo acelerado de la industria del software ha generado
mucho conocimiento especifico en la generacidn y articulacion
de proyectos, muy especialmente en proyectos innovadores y
gracias a esta industria la figura del gestor de proyecto (project
manager), ha tomado mucha relevancia y se han destacado en
el desarrollo de las llamadas metodologias agiles.

Los gestores o gerentes de proyectos (project managers) son
los profesionales que confeccionan los tiemypos, las
necesidades y los objetivos del proyecto, asi como los riesgos y
las alternativas que pueden surgir. También hacen de puente
entre los miembros del equipo de proyecto y el cliente o
directivos del mismo.
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En el proceso de aprendizaje del proceso proyectual de la
formacién del diseflador industrial, aparecen varios modelos de
proceso que tienen una naturaleza iterativa, es decir que la idea de
que la practica del disefo es iterativa siempre estuvo en escena. Sin
embargo al traducir el proceso de disefio a la gestién esta iteracion
Nno aparece prevista.

En la guia de buenas practicas de diseno, Herramientas para la
gestion del diseflo y desarrollo de productos del INTI Argentina,
edicion 2012 (Ramirez, 2012) presenta las instancias del desarrollo de
productos:

OPORTUNIDAD

DECISION DE DESARROLLAR UN NUEVO PRODUCTO
DEFINICION ;(Qué vamos a hacer?

DETALLES Afinando el disefio

CONCEPTO EIl producto a grandes rasgos
VERIFICACION Y TESTEO Puesta a punto

INTERACCION CON Comercializaciéon Usuarios Produccion
FIN DE VIDA

Ubica al proceso de disefio especialmente en DEFINICION,
DETALLES, CONCEPTO Y VERIFICACION y si bien describe el
proceso como iterativo, la iteracidén no aparece en el modelado de
las etapas.

Esta metodologia esta determinada por diferentes instancias,
gue abarcan desde la definicion estratégica hasta el fin de vida
del producto. Esta divisién no significa que el proceso sea
estrictamente secuencial, ya que algunas instancias pueden
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darse de manera simultanea e integrada, con fuertes lazos
iterativos” (Ramirez, 2012,23)

Mas adelante al hablar sobre |la etapa de verificacion explicita:

En proyectos correctamente desarrollados la realimentaciéon
no deberia generar modificaciones mas atras del disefio de
detalle. Es decir, en un proyecto desarrollado en forma correcta,
solo se deberian estar modificando especificaciones o
tolerancias para adecuar al producto a la percepcidon del
usuario final, pero sin modificar ni la definicidn estratégica ni el
disefo de concepto originales. (Ramirez, 2012)

Puede que mas bien, estas conceptualizaciones tengan un
paradigma de proceso mas que nada lineal, ya que no hay previstas
verificaciones y ajustes en las primeras etapas del proyecto y se
habla del error en el caso volver a iterar desde el concepto.

Una de las consecuencias de este modelo es que las iteraciones
parecen ser un error del disenador, ya que suceden cuando de
alguna forma el disenador no llegd a un producto de satisfaccion
para el cliente y por tanto queda sobre la mesa que el equipo de
disefio contratado’ deberia asumir el costo de iterar la etapa. Esto
podria considerarse como un area de oscuridad del proyecto ya que
la posibilidad de iterar genera oposicidén y tensiones que van a
tender a evitarse.

7 Se asume en este caso que el disefo es un contrato con una
empresa de disefo. En caso de ser un disefador dentro de |la
organizacién los costos los asume la organizacion.
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En definitiva, si la iteracién no estd explicita en las etapas de disefo
del proyecto, van a sentirse como errores que con frecuencia asume
el disefador.

En los proyectos que trabajen con mas incertidumbre este
paradigma puede resultar contraproducente ya que no permite
visualizar a tiempo errores de concepto.
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Segun la Guia de los Fundamentos para la Direcciéon de
Proyectos (GUIA DEL PMBOK) del Project Management
Institute, editor (Institute, 2021, 35) el enfoque de desarrollo es
el medio utilizado para crear y desarrollar el producto, servicio o
resultado durante el ciclo de vida del proyecto.

Existen diferentes enfoques de desarrollo, como se ilustra en el
siguiente esquema y se ubican en una escala donde el enfoque
predictivo (también llamado en cascada) se ubica de un lado
de la escalay en el lado opuesto se ubica el adaptativo
mientras el adaptativo se encuentra en el centro de la escala.

Enfoques de desarrollo

- } >
Predictivo o _
en Cascada Hibrido Adaptativo

Cada vez mas iterativo e incremental
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Hasta el 2017 la Guia del PMBOK estuvo orientada hacia la
direccidon de proyectos basados en enfoques predictivos. Sin
embargo, en la sexta version de la Guia del PMBOK (PMI, 2017)
se observa un cambio significativo de mirada, donde se
consideran aspectos propios del enfoque adaptativo, en
cualquiera de sus modalidades, iterativos, incrementales o
agiles.

Enfoque predictivo o en cascada

El enfoque predictivo puede aplicarse a proyectos en los que
los costos, los riesgos y los requisitos se conocen bien al
principio del proyecto, y en los que habra tiempo para explorar
conceptos en la fase conceptual y desarrollar un plan
exhaustivo antes de entrar en la fase de disefio detallado.

En los proyectos que utilizan un enfoque predictivo, se siguen
al pie de la letra los planes iniciales del proyecto que han sido
validados, revisados y aprobados por las partes interesadas. Los
enfoques predictivos suelen emplear procesos y técnicas que
se han utilizado con éxito en proyectos anteriores.

Enfoque adaptativo o evolutivos

Los enfoques adaptativos pueden aplicarse a proyectos cuyos
requisitos estan sujetos a un alto nivel de incertidumbre e
inestabilidad y es probable que cambien a lo largo del
proyecto.

Al comienzo del proyecto se establece una visién clara y luego
los requisitos iniciales conocidos son refinados, detallados,
cambiados o reemplazados de acuerdo con los comentarios
del usuario, el entorno o eventos inesperados.
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Los enfoques adaptativos utilizan enfoques iterativos e
incrementales.

Los enfoques agiles pueden considerarse adaptativos aunque
incluyen una mentalidad mas amplia, algunos enfoques agiles
implican iteraciones de 1a 2 semanas de duracién con una
demostraciéon de los logros al final de cada iteracién. El equipo
de proyecto participa de manera comprometida con la
planificacion de cada iteracion y determina el alcance que
puede lograr en funcién de una lista de trabajo pendiente
priorizado, estima el trabajo involucrado y trabaja en
colaboracién a lo largo de la iteracién con el propdsito de
desarrollar el alcance.

Enfoque hibrido

El enfoque hibrido es una combinacion de los anteriores, es Util
cuando hay incertidumbre o riesgo en torno a los requisitos,
cuando los entregables pueden ser modularizados, o cuando
hay entregables que pueden ser desarrollados por diferentes
equipos de proyecto.

Un enfoque iterativo es Util para dar claridad a los
requerimientos e investigar varias posibilidades, por aportar
lo suficiente para considerarse aceptable antes de la iteraciéon
final.

Un enfoque incremental para producir un entregable a lo largo
de una serie de iteraciones. Cada iteracion afnade funcionalidad
dentro de un marco de tiempo predeterminado (periodo de
tiempo preestablecido). El entregable puede considerarse
como completado sélo después de la iteracion final.
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El siguiente diagrama ilustra las diferencias en el desarrollo de
un modelo con enfoque en cascada versus uno incremental.
(Kniberg, 2016)

Not like this....

°© o0 T &

Like this!
@ ®© O ©

Herwrilks K rdbary

Las caritas tristes o felices representan las reacciones del
cliente® que ha encargado el proyecto.

8 En este caso se refiere a cliente como todo el circulo de
stakeholders (publico de interés, empleados, proveedores,
clientes, entre otros)
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Analizando la fila superior, si el proyecto por cualquier
circunstancia tuviera que terminar en la etapa 3, el automavil
no estaria terminado y el cliente por tanto no estaria satisfecho,
mas alld que el disefador haya hecho su trabajo tal cual se
pauto.

En el caso de la fila B, tomaremos un nuevo enfoque. Partimos
también en que el cliente pidid un automoaovil, pero nos
centraremos en la necesidad de fondo que el cliente necesita
satisfacer. En este caso seria la necesidad de ir de un lado a
otro.

Construiremos entonces el producto mas pequefo que lograra
gue el cliente pruebe. A este producto le lamamos Producto
Minimo Viable.

Retomando ahora la segunda linea del diagrama, aunque en la
etapa 1 nuestro cliente no va a estar totalmente satisfecho con
el producto, nos va a permitir construir en las siguientes
iteraciones productos mas complejos pero siempre basado en
una retroalimentacion real. De esta manera podemos llegar en
el ejemplo del diagrama a una auto descapotable dada la
comprobacién del disfrute del viento en la cara de las etapas
anteriores, situacién que no podriamos haber visto en el caso
delalineal.
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Hay varios factores que influyen en la seleccion de un enfoque
de desarrollo. En la siguiente tabla se describen las variables
asociadas con las diferentes categorias.

1) Producto, Servicio o Resultado

Grado de innovacion.

Certidumbre en los requisitos.

Estabilidad del alcance

Facilidad de cambio
(en relacién con la certeza de los requisitos y
la estabilidad del alcance)

Opciones de entrega.

Riesgo.

Los productos que son
inherentemente de alto riesgo
requieren analisis antes de elegir el
enfoque de desarrollo.

Predictivo

Requisitos bien entendidos, con los que el equipo
de proyecto ha trabajado antes y que permiten la
planificacion por adelantado.

Requisitos bien conocidos y faciles de definir.

El alcance del entregable es estable y no es
probable que cambie.

Si la naturaleza del entregable dificulta la gestién e
incorporacién de cambios

Proyectos de gran tamafo, aunque puede haber
algunas partes que se pueden desarrollar y
entregar de forma incremental.

Algunos productos de alto riesgo pueden requerir
una planificacién inicial significativa y procesos
rigurosos para reducir las amenazas.

Adaptativo

Entregables con un alto grado de innovacién o
nuevos para el equipo de proyecto.

Requisitos inciertos, volatiles o complejos y se espera
gue evolucionen a lo largo del proyecto.

Si se espera que el alcance tenga muchos cambios

Entregables que pueden adaptarse facilmente al
cambio.

Productos, servicios o resultados que se pueden
desarrollar y/o entregar en partes estan alineados
con enfoques incrementales, iterativos o
adaptativos.

Otros productos pueden reducir el riesgo al
construirlos modularmente y adaptar el disefoy
desarrollo basado en el aprendizaje para aprovechar
las oportunidades emergentes o reducir la
exposiciéon a las amenazas.
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Requisitos de seguridad del
producto.

Regulaciones.

2) Proyecto

Interesados

Restricciones del Cronograma.

Disponibilidad de
financiamiento.

Cuando tienen requisitos de seguridad rigurosos se
necesita una planificacién inicial significativa para
garantizar que todos sean identificados,
planificados, creados, integrados y probados.

Los entornos que tienen una supervision
regulatoria significativa, debido al proceso
requerido, la documentacién y las necesidades de
demostracion.

Predictivo
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Adaptativo

Requieren una participacion significativa de los
interesados durante todo el proceso. Ciertos
interesados, tales como el duefio del producto,
desempenan un rol sustancial en el establecimientoy
la priorizacién del trabajo.

Si hay una necesidad de entregar algo en forma
temprana, incluso si no es un producto terminado.

Los proyectos trabajan en un ambiente de
inseguridad financiera pueden beneficiarse de un
enfoque adaptativo o iterativo.Un producto minimo
viable puede ser liberado con menos inversién que
un producto elaborado. Esto permite realizar
pruebas de mercado o capturar el mercado con una
inversion minima. Se pueden realizar mas
inversiones en funcién de la respuesta del mercado
al producto o servicio.
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3) Organizacién

Estructura organizacional.

Cultura.

Capacidad organizacional.

Tamano y ubicacién del equipo
de proyecto.

Predictivo

Estructura organizacional que tiene muchos
niveles, una estructura rigida de presentacion de
informes y una burocracia sustancial.

Cultura de gestién y direccidén donde el trabajo se
planifica y el progreso se mide con respecto a
lineas base.

Los equipos de proyecto numerosos y los equipos
de proyecto gue son en su mayoria virtuales
pueden desempefarse mejor mediante el uso de
un enfoque mas predictivo.
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Adaptativo

Tienden a tener una estructura plana y pueden
operar con equipos de proyecto auto-organizados.

Organizacidén que hace hincapié en la autogestion
del equipo de proyecto.

La transicion desde enfoques de desarrollo
predictivos a enfoques adaptativos y luego al uso de
métodos agiles es algo mas que simplemente
afirmar que la organizacién ahora sera agil. Implica
cambiar la mentalidad a partir del nivel directivo en
toda la organizacion. Las politicas organizacionales,
las formas de trabajo, la estructura de reporte y la
actitud deben estar alineadas en su totalidad para
emplear con éxito métodos adaptativos.

Los enfoques adaptativos, especialmente los
métodos agiles, a menudo funcionan mejor con
equipos de proyecto de 7 * 2 personas. Los enfoques
adaptativos también favorecen a los equipos de
proyecto gue se encuentran en el mismo espacio
fisico.

Sin embargo, hay enfoques que buscan ampliar los
enfoques adaptativos para trabajar con equipos de
proyecto numerosos y dispersos.
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El ciclo de Vida del Proyecto es una serie de fases que
atraviesa un proyecto desde su inicio hasta su conclusion.

Los siguientes ejemplos de fases de un ciclo de vida
incluyen:

Viabilidad, determina si el caso es valido y si la organizacién
tiene la capacidad de entregar el resultado previsto.

Disefo, |a planificaciéon y el anélisis conducen al disefio del
entregable del proyecto que serd desarrollado.

Construccion, se realiza la construccion del entregable con
actividades integradas de aseguramiento de calidad.

Prueba, se revisa calidad final y se realiza la inspecciéon de los
entregables antes de la transicion, la puesta en produccién o la
aceptacion por parte del cliente.

Despliegue, se usan los entregables del proyecto y se
completan las actividades de transicion necesarias para el
sostenimiento, la realizacion de beneficios y la gestion de
cambios en la organizacién.

Cierre, se cierra el proyecto, el conocimiento y los artefactos del
proyecto se archivan, los miembros del equipo de proyecto son
liberados y los contratos se cierran.
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El siguiente esquema muestra un ciclo de vida donde una fase
termina antes de que comience la siguiente. Este tipo de ciclo
de vida es tipicamente predictivo, ya que cada fase se realiza
solo una vez, y se centra en un tipo particular de trabajo. Puede
suceder que en situaciones, como sumar una alcance, un
cambio de requerimientos o de mercados se repita una o
varias fases.

|v abil dad}l

| Disefio }—

h 4

|C:5’|t'u:|: c-’n}—

A J

| Prueba }—
hd
|E:e5|:- :‘-gue}i

h 4

Ciclo de vida predictive

| Cierre |
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Ciclo de vida enofque incremental

-5
Concepto |

Lb Plan Plan
I—b Disefo L). Diseria

= ConSIrUCCHon \—; Canstruccidn

Blan

|~—> Disefia
Lb ConsTruccion

!

Cierra

Agui se muestra un esquema de ciclo de vida con un enfoque
de desarrollo incremental. En este ejemplo se muestran tres
iteraciones de plan, disefo y construccion. Cada version
posterior aflade funcionalidad a la versién inicial.

Ciclo de vida enfoque adaptative
Wisian de
proyectoy de
producto

Iteracién 1 Iteracion 2

Iteracion 3
—_— Al A
Retroalimentacion Retroalimentacion
Trabajo pendients Trabajo pendiente

Priorizacion Priorizacion

Por ultimo se presenta un esquema de ciclo de vida, que
utiliza un enfoque de desarrollo adaptativo. Al final de cada
iteracion (también conocida como sprint), el cliente revisa un
entregable funcional. En la revisidn, los interesados clave
proporcionan retroalimentacion, y el equipo de proyecto
actualiza la lista de trabajo pendiente del proyecto de
caracteristicas y funciones con el fin de priorizar para la
siguiente iteracion.
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El peso de la planificacion en cada enfoque

En un sistema predictivo pronosticamos todo, lo que significa
gue al comienzo del proyecto intentamos entender de qué tipo
es, qué vamos a tener y cémo vamos a ejecutarlo.

Cualquier tipo de planificacidon necesita estar actualizada, ya
gue siempre las cosas cambian en el mundo real y estas
desviaciones y cambios tienen que estar reflejadas con la
finalidad de evidenciar nuevas vias de trabajo para obtener el
producto en el que estamos pensando.

Es por ello que en los sistemas predictivos tenemos mucha
planificacion al principio y posteriormente la cantidad de
planificacidn es mucho mas baja, pero aun estd ahi.

Planificacién en el
ciclo de vida predictivo

Viabilidad _‘L’
Diseno |
Cosntruccion ﬂ
Prueba --—+
Despliegue

Cierre

Cuando se trata de un sistema Adaptativo no tenemos toda esa
planificacion detallada previamente. Lo que tenemos es una
cierta cantidad de planificacion al inicio de cada iteracioén,
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aunque esto va a venir determinado por el sistema adaptativo
gue se escoja. Por ejemplo, en Scrum casi no tenemos
planificacion por adelantado pero en otros sistemas Agile
como DSDM (Dynamic System Development Method) si que
tenemos una planificacion previa de alto nivel.

Si lo que quieres es entrar en detalles, entonces deja de ser
Agil, si defines todos los detalles entonces no hay cabida para la
adaptacion y en consecuencia dejara de ser Agile.

Planificacion en el ciclo de

Vision de vida adaptativo
proyecto y de
producto
teracién 1 Iteracion 2 [teracian 3

F— —_—

BEetroalimeniacion 1T

Trabajo pendienoe
Pricrizacion

La cantidad de planificacion es menor en los proyectos Agile,
aunque tenemos algo en lugar de la planificaciéon que nos
ayuda a encontrar el norte: la adaptacion. Aqui es donde
recibimos el feedback y lo usamos para encontrar nuestro
camino. En cierto modo es una combinacién de planificaciéony
adaptacion. (Bogas, 2019)
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Estas metodologias nacieron en la industria del desarrollo de
software, ante los problemas y las demoras que presentaban
las metodologias tradicionales. Los procesos que se basaban en
contratos cerrados con poca comunicaciéon entre los
integrantes del proyecto generaban entregables de mala
calidad. (Tena, 2020)

En febrero de 2001, diecisiete criticos de los modelos de mejora
del desarrollo de software basados en procesos se reunieron en
sobre técnicasy procesos para desarrollar software. En la
reunion se adoptd el término “Métodos Agiles” para definir a los
meétodos que estaban surgiendo como alternativa a las
metodologias formales.

En esta reunioén los integrantes resumieron los principios en los
gue se basan estos nuevos métodos, en un documento que
denominaron Manifiesto Agil y se exponen que:

“Estamos descubriendo formas mejores de desarrollar software
tanto por nuestra propia experiencia como ayudando a
terceros. A través de este trabajo hemos aprendido a valorar:

¢ Individuos e interacciones sobre procesosy
herramientas
Software funcionando sobre documentacién extensiva
Colaboracién con el cliente sobre negociacion
contractual

e Respuesta ante el cambio sobre seguir un plan.

Esto es, aunque valoramos los elementos de la derecha,
valoramos mas los de la izquierda.” (Medinilla & Gémez, 2001)
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Manifiesto por el Desarrollo Agil de Software

Estamos descubriendo formas mejores de desarrollar
soflware tanto por NUests: propia experiencia como
ayudando a terceros. A fraves de este trabajo hemos

aprendido a valorar:

Individuos e interacciones sobre procesos y herramientas
Seftware funcionando sobre documentacion extensiva
Colaboracion con el cliente sobre negociacion contractual
Respuesta ante el cambio sobre seguir un plan

Esto s, aungue valoramos los ¢lementos de la derecha,
vialoramos mas los de la izauierda.

Kent Beck James Grenning  Robert C. Martin
Mike Beedle Jim Highsmith Steve Mellor
Arie van Bennelum  Andrew Huni Ken Schwaber
Alistair Cockburn Ron Jeffiies Jeff Sutherland
Ward Cunningham Jon Kem Dave Thomas
Martin Fowler Brian Marick

Dioce principios del sofrware Agil

Ver firmantes


https://es.wikipedia.org/wiki/Desarrollo_de_software
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Es un error comun pensar que Agile es una metodologia
especifica. Agile es realmente una filosofia, es un conjunto
de valores y principios que mejoran la conveniencia general
de un producto de trabajo cuando se aplica al ciclo de vida del
desarrollo, la estrategia comercial o una tarea.

Se trata de un modelo de mejora continua en el que se
planifica, se crea, se comprueba el resultado y se mejora. Que
es constante y rapido, con plazos de entregas reducidos que
buscan evitar la dispersién y centrar toda la atencién en una
tarea encomendada.

Agile ayuda a afectar la forma en que las personas abordan
el trabajo y abordan los problemas. Se trata de hacer
movimientos y cambios rapidos, decididos y mejor
coordinados en nuestro flujo y producto de trabajo.

Uno de los cambios significativos es que el objetivo es
producir versiones tempranas de un producto funcional que
satisfaga parte de los requisitos del cliente cada pocas
semanas o meses en lugar de una vez al final del desarrollo.
Hacer esto permite a los equipos revisar el progreso con los
clientes en incrementos mas pequeinos y mas enfocados, o
gue les permite obtener comentarios valiosos e informacién
critica sobre cémo mejorar, expandir o incluso eliminar los
requisitos por completo. Los valores y principios agiles también
afectan profundamente la comunicacién, la colaboraciény la
capacidad de respuesta.
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En el ambito de la gestidn, la Agilidad es un término “paraguas”
debajo del cual se agrupan distintas metodologias, marcos y
técnicas de gestidon. Todas comparten un enfoque iterativo e
incremental, y los valores y principios del Manifiesto Agil, pero
cada variaciéon incorpora sus propias practicas. Los frameworks
Agiles mas populares incluyen: Scrum, Kanban, XP, Crystal,
Dynamic Systems Development Method (DSDM),
Feature-Driven Development, etc.(Agilidad Y Gestién AGil, n.d.)

Aunque cada metodologia es distinta, todas comparten un
desarrollo incremental y una retroalimentaciéon continua

Las reglas y practicas de los métodos Agiles se mantienen al
minimo y estan disefados para adaptarse a todo tipo de
circunstancias.

Entre los distintos métodos y marcos Agiles, el foco se pone en
empoderar a los miembros del equipo de trabajo para que
colaboren y tomen decisiones juntos como un grupo de
manera rapida y efectiva.

La gran vision detras de la metodologia de desarrollo agil es
crear aplicaciones en pequefos incrementos, con cada
incremento individual probado antes de que se considere
completo. Este proceso asegura que la calidad se "incorpore”
en el producto, en lugar de inspeccionar la calidad mas
adelante.
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Segun Eric Ries autor del libro The Lean Start un producto
minimo viable (MVP por sus siglas en inglés) es una version del
producto con las caracteristicas justas para ser usado por un
usuario para dar retroalimentaciéon para el desarrollo futuro del
producto.

Y lo describe de la siguiente manera:

Un producto minimo viable ayuda a los emprendedores a
comenzar el camino del aprendizaje lo mas rapido posible.
No es necesariamente el producto mas chico que se pueda
imaginar.

La idea es testear la hipdtesis fundamental del proyecto.

Un MVP no es un producto con todas las caracteristicas.

No es un producto terminado, puede incluso no tener ni las
caracteristicas criticas prontas y pueden usarse técnicas
como la del mago de Oz o concierge donde los procesos se
hacen una persona resolviendo manualmente todos los
pasos. Tener tempranamente la reaccion del usuario a lo
gue podria ser el producto ahorra muchisimo tiempo de
desarrollo y lo acerca a lo que realmente el usuario quiere.
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En el sistema de produccién de Toyota, denominado Lean
Manufacturing, Ries encontré una de las bases fundamentales
que, aplicadas a la innovacién, derivaria en la metodologia Lean
Startup. Lean Manufacturing o produccién ajustada, como se
denomind en un principio, es un modelo que trata de entregar
el maximo valor a los clientes, utilizando el minimo de los
recursos necesarios (Womack, Jones y Roos, 1993).

Ries, por su formacién y desempefio como ingeniero de
desarrollo de software, incorpora las metodologias de
desarrollo 4gil en su metodologia Lean Startup.

Lo que propone la metodologia Lean Startup es lanzar los
negocios a través de este circuito agil donde el emprendedor,
una vez establecidas sus hipdtesis y suposiciones, las va
validando con un experimento, el MVP. El MVP permite saber
Ccon Muy poca inversion si la idea que se esta desarrollando
tiene aceptacion en el mercado; si se demuestra que responde
al deseo del cliente, se irdn incrementando sus funcionalidades
y, por el contrario, si el MVP no encaja en el mercado, se debera
darle un nuevo enfoque al negocio, lo que se denomina pivotar.

La metodologia Lean Startup se centra en un circuito de tres
pasos que se deben recorrer en el menor tiempo posible y con
la minima inversidn. Se comienza por crear un producto, se
miden los resultados, y se aprende.
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Scrum es un marco de trabajo dentro del cual las personas
pueden abordar problemas adaptativos complejos, mientras
entregan productiva y creativamente productos del mayor
valor posible. Scrum ayuda a las personas, los equipos y las
organizaciones a generar valor a través de soluciones
adaptativas para problemas complejos.

Esta definicidon consiste en las responsabilidades, los eventos,
los artefactos y las reglas de Scrum que los unen.

En Scrum se realizan entregas parciales y regulares del
producto final, priorizadas por el beneficio que aportan al
receptor del proyecto.

En pocas palabras, Scrum requiere un facilitador (Scrum
Master) para fomentar un entorno en el que:

-Un propietario del producto (Product Owner, es quien tiene la
vision del producto) ordena el trabajo de un problema
complejo en una pila de producto (Product Backlog) en forma
de historias de usuarios (representacién de un requisito
escrito en una o dos frases utilizando el lenguaje comun del
usuario.)

- El EQuipo Scrum (desarrolladores) convierte una seleccién del
trabajo en un incremento de valor durante un periodo (Sprint).

- El Equipo Scrum y sus partes interesadas (Stakeholders:
Clientes, Proveedores, Vendedores) inspeccionan los
resultados y se ajustan para el proximo Sprint.
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Proveniente de Japdn, de la fabrica de Toyota, Kanban es un
simbolo visual que se utiliza para desencadenar una accién. A
menudo se representa en un tablero Kanban para reflejar los
procesos de su flujo de trabajo.

Kanban es un método para gestionar el trabajo intelectual, con
énfasis en la entrega justo a tiempo, mientras no se
sobrecarguen los miembros del equipo. En este enfoque, el
proceso, desde la definiciéon de una tarea hasta su entrega al
cliente, se muestra para que los participantes lo vean y los
miembros del equipo tomen el trabajo de una cola.

Los tableros Kanban representan visualmente el trabajo en
varias etapas de un proceso utilizando tarjetas para representar
elementos de trabajo y columnas para representar cada etapa
del proceso. Las tarjetas se mueven de izquierda a derecha
para mostrar el progreso y ayudar a coordinar los equipos que
realizan el trabajo. Un tablero kanban se puede dividir en
"carriles" horizontales que representan diferentes tipos de
trabajo o diferentes equipos que realizan el trabajo.

Los tableros simples tienen columnas para "esperando”, "en
progreso"y "completado" o "pendiente", "en proceso" y
"terminado". Se pueden crear tableros kanban complejos que
subdividen el trabajo "en curso" en varias columnas para
visualizar el flujo de trabajo en todo un mapa de flujo de valor.
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Design Sprint es una metodologia para desarrollar una
hipdtesis, crear prototipos, y probar y validar una idea en solo 5
dias.

El objetivo de emplear Design Sprint es aportar mas agilidad al
entorno corporativo. Por lo tanto, cuanto mas rapido un equipo
pueda determinar si una idea es buena, mala o necesita ajustes
para cambiar un proyecto, menos tiempo y menos dinero se
gasta. Veamos cémo sucede en la practica. Digamos que el
ciclo se ejecuta dentro de los cinco dias habiles de una semana.
Se veria asi:

e Lunes: Comprender: mapear el problemay elegir un area
importante para enfocarse;

e Martes: Idealizar: delinear soluciones competitivas en papel;

e Miércoles: Decidir: tomar decisiones y convertir las ideas en
una hipdtesis comprobable;

e Jueves: Crear prototipos: desarrollar y analizar un prototipo
realista;

e Viernes: Prueba: obtener comentarios reales de los usuarios
sobre el prototipo generado.
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Si bien no es considerada una metodologia agil porque su fin
no es poner agilidad en los procesos sino hacer foco en las
personas, sus principios se alinean con la agilidad.

La definicion basica de Design Thinking es:

“Un enfoque estructurado de la innovacidén que se centra en el
ser humano. Busca generar soluciones que alineen el deseo y

las necesidades del usuario consumidor con la generacién de

valor empresarial”.

Como meétodo utilizado en proyectos variados, Design Thinking
innova principalmente al introducir nuevos significados a
productos, servicios y relaciones desde el enfoque en el ser
humano (todos las areas de interés estan involucradas). El
Design Thinking funciona basicamente con tres principios:

e Foco en las personas;

e Colaboracién multidisciplinar;

e Tangibilidad de ideasy conceptos.

Y de manera mas general, funciona de la siguiente manera:

Empatizar- Definir - Idear - Prototipar - Testear.
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Design Thinking es una filosofia que implica adoptar cierta
mentalidad. Se trata de estructurar el pensamiento de disefio
en definir el problema conceptualizar, actualizar y probar.

Design Sprint es una metodologia que aunque aunque basado
en Design Thinking se enfoca en resolver problemas en un
marco de tiempo, de forma eficiente, aborda

Design Thinking es mas un marco para producir y el Design
Sprint es mas una herramienta adecuada para resolver desafios
especificos.

Diferencias con Agile

Agile es una forma de gestionar, basada en un desarrollo por
fases, entrega incremental y reevaluacion continua de un
producto o proceso. Agile se trata de producir resultados
tangibles, trabajando después de cada paso.

Design Thinking para encontrar problemas, Agile para
resolverlos y Design Sprint para probar rapidamente

Agile es un enfoque para poner en practica soluciones y Design
Thinking es un enfoque para encontrarlas. Requiere de
empatiay comprension hacia los usuarios finales y un proceso
interactivo de desarrollo de nuevas ideas y redefinicion de
problemas para identificar soluciones alternativas que pueden
estar encubiertas.
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Luego de identificado realmente el problema, se puede
aprovechar la solucién agil para usar el Producto Viable
Minimo (MVP en una produccién piloto y luego escalarla.

El Design Thinking brinda un fuerte enfoque en el usuario,
mientras que Agile es una excelente manera de proporcionar
soluciones de forma incremental, asegurando que las
necesidades del usuario se mantengan al frente y al centro
durante todo el proceso de disefio y desarrollo.

Los Design Sprint hacen que sea facil construir un prototipo y
probarlo con usuarios. Todo se hace en el plazo de una semana
permite sistematizar y acelerar la aproximacion del Design
Thinking.
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Los métodos de trabajo predictivos han sido considerados
como la manera correcta de desarrollar los proyectos durante
los ultimos 100 anos. Ahora sin embargo, estamos empezando
a aceptar la "adaptacion” como la manera correcta de hacerlo.

La pequefa industria en Uruguay esta repleta de
complicaciones al momento de generar innovacién. Adriana
Gambaro en el Taller desarrollo de productos, dictado en
setiembre de 2021 en el marco de las capacitaciones del
programa Impulsa Alimento de la Camara de Industrias del
Uruguay, explicitaba “es casi imposible para una PYME
desarrollar un nuevo producto (alimento) ™ en el entendido de
toda la inversion y tiempo necesario para hacer los desarrollos y
andlisis sensoriales necesarios. Si consideramos que en
Uruguay hay 189 mil empresas micro, pequenasy medianasy
gue juntas conforman el 99,5 % del total de las empresas
uruguayas, estamos hablando de un gran problema.

En este sentido, el abordaje incremental por etapa podria
permitir iniciar iteraciones en los periodos en que las empresas
encuentran el tiempo y la capacidad de inversidn para hacerlo,
disminuyendo los riesgos que el proyecto quede sin terminary
no se puedan usufructuar beneficios.

Ademas, las metodologias agiles pueden ayudar a mantener
un equipo de trabajo motivado y consolidado y a interactuar
con otros actores que integran agilidad a sus procesos, tanto
en la creacidon de nuevos productos como en la gestiéon de
talentos, en el marketing y otras dreas de la organizacion.

A

Incluso sin volverse una organizacion 100% agil, sin incorporar
scrum o kanban, sélo con el cambio de mentalidad que amplia
de un proceso predicto, donde la voluntad se encuentra en
cumplir el destino del proyecto escrito con anterioridad, a
aceptar la realidad y transparentar los procesos de creaciény
tomar el error como una practica inherente a intentar algo
nuevo, las organizaciones podrian ahorrarse grandes
desviaciones y proponer nuevas y mejores soluciones a
problemas reales.
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CAPITULO 3 - REVISION DEL CASO SNACK DE QUESO

En este capitulo se presenta el proyecto con su revision
metodoldgica considerando las nuevos paradigmas de agilidad
en la metodologias de gestidon de proyectos

El proyecto se trata de uno de los primeros trabajos
documentados de la practica del disefo industrial dentro del
disefo de alimentos en la industria uruguaya, realizado en los
inicios del desarrollo del food design. La revisién metodoldgica
incluye una perspectiva con una distancia temporal de 10 afios

La investigacion expone la experiencia real de un proyecto
concreto de desarrollo de un snack de queso con caracteristicas
nutricionales adecuadas dentro de una pequena industria lactea
(Granja Naturalia) en el contexto de un proyecto financiado por el
programa llamado PROINDUSTRIA + DISENO.

9

Este llamado fue parte del Programa De Competitividad De
Conglomerados Y Cadenas Productivas (PACC) de Area de

° el proyecto se presentd con el nombre: DESARROLLO DE
UN SNACK DE QUESO CON CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES ADECUADAS

Politicas Territoriales (APT) de la Oficina de Planeamientoy
Presupuesto (OPP)Uruguay con la colaboraciéon de la Camara de
Diseno de Uruguay (CDU), en el ano 2012-2014.

El proyecto surge a partir de la oportunidad que presenta la Ley
Nro. 19.140 - Promocién de habitos alimenticios saludables en
establecimientos educativos. Dicha ley regula los alimentos y
bebidas comercializados en los centros educativos tanto de
primaria como secundaria. En este contexto la gran mayoria de
los snack del momento quedaban prohibidos su venta y
promocién dentro de la escuela lo que habria un oportunidad
para una pyme competir con un nuevo producto en sector que
entros momentos hubiese sido impensable por lo competitivo
del sector.

La importancia de este caso radica en la temprana aparicion
del caso en relacién con el desarrollo de la disciplinay en la
extensa documentacion del proceso por haber sido realizado
con el apoyo del programa de un tercero.
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Granja Naturalia:

Esta ubicada en el km 22 ramal Picada Benitez a solo 4 km
de Colonia Suiza departamento de Colonia. Nace en el afio
1991 como una propuesta diferente para un grupo de
productores de leche de la cuenca de Colonia Suiza. La idea
fue valorizar la materia prima de excelente calidad que se
obtenia de los establecimientos lecheros, optando por la
industrializacion de la leche en vez de la remision a
industrias establecidas.

Desde los inicios la empresa aposto a la elaboracion de
quesos de alta calidad, desarrollando estrategias de mejoras
permanentes de los procesos para maximizar las
posibilidades de una pequefia empresa. Principalmente se
elaboran quesos de la linea Suiza: Colonia, Gruyere,
Emmenthal, en los cuales se logré la combinacion de los
procesos ancestrales introducidos en nuestro pais por los
inmigrantes Helvéticos, y los conocimientos actuales de la
ciencia de la leche.

Con los resultados a la vista y con unos cuantos afnos mas de
desarrollo personal y de la disciplina cualquier proyecto del
pasado puede pasar el riesgo de verse como un error en un
sentido negativo.

El proyecto fue construido sobre otro paradigma que no es el
actual y si no hubiéramos tenido la valentia y la oportunidad de
adentrarnos en aguas desconocidas hoy no podriamos aprender
de nuestros aciertos y de nuestros errores.
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Como expresa Ken Robinson en su charla TED sobre las escuelas
v la creatividad de 2006 : "La innovacion depende de la
posibilidad de poder cometer errores"

El objetivo de esta revisidon es encontrar paradigmas que hayan
aplazado o complejizado el proyecto, desperdicios en el proceso
de disefo (incrementos que no generan valor para el usuario) y
momentos cruciales que hayan resultado en la debilidad del
proyecto, qué podria haberse hecho para cambiar los resultados.
y cuadles fueron los principales aciertos.

La revision metodoldgica se aborda desde la pregunta:

¢Puede la manera en que se conceptualiza y aborda la
metodologia del proyecto de disefio aportar a la viabilidad y
aceleracién del producto en manos del usuario? y por tanto,

¢Puede el disefio del disefio ayudar a salvar la distancia entre
la pequeia industria y los productos’ innovadores?

° El concepto de producto propuesto es el resultado de un
proceso, N0 necesariamente un producto fisico, puede ser
servicio, sistema o experiencia.
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3.1 Antecedentes

El proyecto incluye una serie de estudios y relevamientos
realizados sobre las tematicas que involucran al proyecto. Estos
estudios se presentan en detalle en Anexos y a continuacion se
incluye un extracto de los puntos mas relevantes.

Como primer punto de ingreso al tema se estudid el queso en
todas sus dimensiones, desde su composicion, clasificacion,
historia, tecnologia y su aporte hacia la salud, su contexto
econdmico econémico y productivo.

Luego se presentan los resultados principales de
experimentacion matérica que se incluye como primer objetivo
especifico de esta tesis. Este primer abordaje hacia el trabajo con
alimentos fue sumamente intuitiva dado que aun no existia casi
cuerpo tedrico al respecto. El paradigma era conocer el material y
sus potencialidades.

A continuacion se profundiza sobre los snacks, incluyendo
componentes nutricionales, relevamientos, competencia, casos
inspiradores, tamano del mercado, y de distribucion.

Aun en el afo 2012, cuando se elabord el proyecto snack de
queso recién comenzaba a surgir el food design como una
especialidad en si misma y aun no eran accesibles los avances de
la disciplina. En ese sentido se realizé una una extension de la
practica del disefo industrial en los alimentos. Influida por
algunos principios del design thinking poniendo énfasis en
prototipar para aprender.
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:QUE HAY DEL QUESO?"

El queso es un concentrado lacteo que consta principalmente de
s6lidos como proteinas, caseina sobre todo, y grasas. El liquido
residual se denomina suero.

Dentro de todos lo tipos existentes, el trabajo se centrara en el
gueso madurado, cuya definicidn segun el Codex alimentario es:

Queso curado o madurado: es el queso que no esta listo para su
consumo inmediatamente después de su fabricacion, ya que se
debe mantener un cierto tiempo, a una determinada
temperatura y bajo determinadas condiciones para que consiga
obtener los cambios fisicos y bioquimicos que caracterizan al
gueso.(Codex Alimentarius, 2018)

Salud.Los productos lacteos son alimentos con proteinas de alto
valor bioldgico, las cuales contienen todos los aminoacidos
esenciales para nuestro organismo. Para cada una de las etapas
de nuestra vida, los |acteos ofrecen beneficios vitales para la
nutricion y el desarrollo de nuestro cuerpo. Son las principales
fuentes de calcio y vitamina B2, se encuentran entre las tres
primeras fuentes de proteinas, vitamina A, vitamina B12, vitamina
Dy zincy ademas, proporcionan cantidades importantes de
vitamina Bo, fosforo, potasio y yodo.

" En anexos se encuentra la investigacién original para
profundizar sobre este tema, aqui sélo se presentan los
elementos mas relevantes para el proyecto.
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En lo que se refiere a su impacto en el control de peso, los
estudios realizados ponen de manifiesto, que no se produce un
incremento del peso al aumentar el consumo de lacteos, incluso
algunos estudios encuentran beneficios en la pérdida de grasa
(cuando se siguen dietas hipocaldricas y si se aumenta el
consumo de lacteos

El consumo diario recomendado ronda los 25 gramos.

La evidencia cientifica actual, basada en el estudio del consumo
de leche y productos lacteos en cohortes de cientos de miles de
personas, asi como en estudios de intervencion aleatorizados,
indican que el consumo apropiado de estos productos es
beneficioso en todas las edades. Muy recientemente se ha
publicado que el consumo de |acteos se asocia a un menor riesgo
de mortalidad y de eventos cardiovasculares tales como
enfermedad coronaria, infarto, fallo cardiaco e ictus en el estudio
prospectivo PURE (Prospective Urban Rural Epidemiology), que
incluye mas de ciento treinta mil sujetos de edad entre 35-70
anos de 21 paises en cinco continentes.

Mito.En la Ultima década han aparecido algunas investigaciones
gue han puesto en duda los beneficios para la salud del consumo
de leche y por lo tanto de los lacteos. Entre las instituciones que
no defienden el consumo de leche estd la escuela de medicina
de Harvard. Pero aun asi reconoce los beneficios del queso:

Both full-fat and non/low-fat dairy foods can be good sources
of protein, calcium, B vitamins, and vitamin D. Dairy foods
that undergo fermentation, such as yogurt and some
cheeses, are lower in lactose and contain healthful gut
bacteria that may benefit digestive health.[Tanto la


https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/food-features/yogurt/
https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/cheese/
https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/cheese/
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productos ladcteos enteros (con grasa) o semi o descremados
puede ser buenas fuente de proteinas, calcio, vitamina By
vitamina D. Los lacteos que han sido sometidos a un proceso
de fermentacién como el yogurt y algunos quesos, son bajos
en lactosa y contienen bacterias intestinales saludables que
pueden beneficiar la salud digestiva.] (Harvard Health
Publishing, 2019) (Harvard T.H.Chan - School of public health,
n.d.)

Historia.El queso es uno de los derivados lacteos mas
sabroso y variado, y con una gran tradicién en todas las
culturas.

Hay otros autores que seflalan que el queso ya se conocia en
la prehistoria, extremo que no se ha podido comprobar.
También en la Biblia hay varias referencias a este alimento.

Migracion suiza, La elaboracién de quesos en Uruguay
comienza con la migracién Europea a mediados del siglo XIX
.Si bien ya los inmigrantes espanoles producian quesos en
los alrededores

Eran tan aptas nuestras tierras para la lecheria que
rapidamente los inmigrantes empezaron a entusiasmarse
con su explotacion.

Pero segun cuenta Sergio Borbonet en su libro: Historia de la
qgueseria en Uruguay, la primer queseria conocida fue la del
colono Juan Tedfilo Karlen y al poco tiempo la de un
suizo—-francés Abraham Félix, ubicadas las dos, en la zona de
Colonia Suiza.
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En resumen estos son los procesos principales en la
fabricacidn del queso:

1- Tratamiento de la leche

2- Siembra microbiana/cuajada

3 - Sinéresis (crecimiento bacterias, tratamiento mecanicoy
térmico)

4-- Desuerar la cuajada,

5- Premoldeo, moldeo, prensado, salmuera,

6- Maduracién y almacenamiento

7 - Recubrimiento o envasado

Diagrama 1: Diagrama de flujo general de |la produccién de queso



ESO ES QUESO

Conservacion, los factores fundamentales en la
conservacidn del queso son la temperatura y la humedad del
ambiente. El queso fresco precisa de una temperatura de 4°
C, si la humedad es excesiva se produce un enmohecimiento
de la corteza, si la humedad es baja, el queso se endurece y
se seca, produciéndose en algunos casos grietas en la
corteza. Para apreciar todas las cualidades del queso, es
importante consumirlo a temperatura ambiente.

El queso es uno de los principales productos agricolas del
mundo. Segun la FAO, Organizacién para la Alimentacidény la
Agricultura de las Naciones Unidas, se producen
anualmente en el mundo mas de 20 millones de
toneladas (afio 2005), mas que toda la produccién mundial
de café, té y tabaco juntos.

Se estima el crecimiento del consumo de sdlidos lacteos de
20,2 kg en el periodo 2014-2016 a 21,4 en 2026 en paises
desarrollados y de 10,9 kg a 13,2 kg en paises en desarrollo.

La produccion de leche comercial en Uruguay en el periodo
2019-2020 fue de 2.205 millones de litros al aflo. Segun el
anuario estadistico agropecuario 2021 del MGAP (Oficina de
Estadisticas Agropecuarias (DIEA, 2021) siendo principales
productos elaborados leche en polvo, quesos y manteca y
otras grasas. Se destinaron 534.409 miles de litros de leche
para hacer 55.731 toneladas de queso.

47

La superficie total de los tambos por miles de hectareas es
de 756,8 con frente a las 17.621,5 que representa la totalidad
del pais y con un total de 3.300 tambos.

En la siguiente tabla se muestran las cantidades de

productos lacteos elaborados y destinados al mercado

interno y a la exportacion (volumen fisico en miles y millones
de litros equivalentes). Alo 2020(4).

Productos elaborados Destino

Cant. M. Interno | Export. | Otras'
Quesos 55,731 28,546 26,970 | 296
a) Pasta dura 4,734 6061 4,817 12
b) Pasta semi-dura 17,320 8,671 7,840 284
c) Pasta blanda y 19,084 12,433 5,219 -
cuajada
d) Fundido o 13,513 6,130 8,667 -
procesado
e) Rallado 598 622 - -
f) En polvo 482 30 426 -

*Valores en Toneladas

*(1) Cantidades de ventas a otras empresas lacteas ubicadas dentro
del pais, como materia prima o productos para otras ventas,
(Oficina de Estadisticas Agropecuarias (DIEA, 2021)
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EXPERIMENTACION
MATERICA®?

Para abordar el material sobre el que se iba a trabajar, se hizo una
primera aproximaciéon en con formato de experimentacion
matérica. El paradigma era conocer el material y sus
potencialidades, el foco era despertar nuevas ideas y alternativas
productivas, formales y tecnoldgicas. Se traté de un ejercicio
donde la factibilidad productiva se trabajaria superficialmente y
nos enfocaria en el potencial del material.

Las muestras se realizaron en las instalaciones de Granja
Naturalia y el material para realizar los diferentes experimentos
fue aportado directamente desde el mismo batch productivo.
Uno de los desafios propios de esta etapa fue la coordinacién de
los tiempos, instalaciones y procesos de la industria con los
requeridos para la realizacion de las muestras.

Se definieron 4 ejes desde donde abordar los experimentos:
tenidos, formas, texturas y sabores

Se presentan a continuacion los resultados y conclusiones, en
anexos se documenta todo el proceso de experimentacion.

2 En anexos A3 se encuentra la experimentaciéon completa
con la totalidad de resultados y la explicacion de los métodos
empleados.

Tenidos
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Conclusiones:

Tehidos:
El elemento que mejor funciond fue el tefido fue la remolacha.

50

Se constata que los elementos agregados dejan sabor y aroma en

el queso.

Queda validada la posibilidad de tenir el queso y destacandose
método de agregar el elemento de teflido en la salmuera por la
simpleza en comparacién con los resultados.

Formas:
Se constata la importancia del prensado de la masa del queso
para su desarrollo. El método de prensar con telas y anudados

el

parece un método viable pero con resultados poco homogéneos.

Texturas:

La caracteristica mas sorprendente de toda la experimentacion
fue la capacidad del queso de copiar la textura de su molde. En
este sentido el método de prensar con malla de trama cerrada
resulta muy interesante y tiene el potencial de ser objeto de
estudio de una investigacion en si misma.

Sabores:

La mayor parte de las pruebas de sabores no se pudo probar
porque el queso quedd en mal estado. La combinacién con
naranja llamo la atenciéon y tiene potencial.

Una vez que el queso esta formado no se le puede inyectar
relleno al menos con la presidon que ejerce una jeringa.
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(Qué es un snack?”

“Snack es un término (anglicismo) parecido a merienda, pero que
ha adquirido una impronta y penetracion a nivel mundial sin
precedentes, convirtiéndose en una tipologia propia. Se refiere a
cualquier comida que no sea una de las principales (3 0 4 segun
la cultura), y generalmente se refiere a algo ya preparado, o de
muy facil preparacién, y que se puede comer en gran cantidad de
lugares y momentos dado su practicidad intrinseca. Tal es su
auge gue existe ahora el término "snackeable" para referirse al
potencial que tiene un alimento de poder formatearlo para que
sea un snack.” (Reissig, 2014)

Una vez desplazado el consumo de estos alimentos desde el
ambito familiar hacia un ambito mucho mas social, en presencia
de compafieros y amigos, la comida, el acto de comery lo que se
come se ven influidos por otras necesidades del individuo, como
la necesidad de pertenencia a un grupo, el miedo al rechazo, la
busqueda de éxito, el sentirse identificado, etc.

De esta forma el consumo de un snack no sélo tiene que ver con
el hambre, o el placer de comer, sino que esta cargado de otras
connotaciones sociales.

" En anexos A.4 se encuentra la investigacién original para
profundizar sobre este tema, aqui sélo se presentan los
elementos mas relevantes para el proyecto.
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Los snacks en Uruguay

En Uruguay se presentan principalmente bajo la forma de
alfajores, galletitas, papas fritas y similares, con lo cual se asocia a
alimentos poco saludables ya que son ricos en grasas totales,
saturadas, trans y/o azlcares simples, siendo alimentos de alto
contenido energético.

Se comercializan en los puntos de venta como supermercados,
quioscos, estaciones de venta de combustible, cantinas de
centros de ensenanza y de centros deportivos, lo que hace que
sea un producto de alta disponibilidad y por su bajo costo
también accesibilidad para la poblacion en general .

Segun el Instituto Nacional de Estadistica (INE) a través de la
“Encuesta Nacional de Gastos e Ingresos de los Hogares
2005-2006. Los alimentos vy las bebidas en los hogares”, el
consumo de grasas aumento a 34% de la ingesta total de calorias,
valor que se encuentra por encima de las metas nutricionales.
También sefala que el consumo de lacteos per capita es de 2.5
porciones diarias, siendo recomendable 2-3 porciones por dia.
(Silvera, n.d.)

Consumo de snacks en Uruguay:

En los habitos alimentarios de |la sociedad uruguaya tanto en
nifnos como en adultos los snacks se han convertido en
alimentos de consumo habitual, y uno de los principales
problemas que trae aparejado es el alto consumo de estos
productos es la ingesta de cantidades elevadas de grasas
principalmente, acidos grasos saturados y trans, ademas de
azUcares simples, lo que se constituye en un riesgo a padecer
diversas enfermedades por exceso.
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Se puede estimar que se consumen 1.6 kilos de snacks salados
per capita/afio (Pérgola, 2010). Debe tenerse en cuenta que son
paguetes de bajo gramaje ya que los individuales contienen 17
gramos de peso neto y los familiares 400 gramos.

Con respecto al consumo de alfajores, segun el Instituto Nacional
de Estadistica (INE) a través de |la “Encuesta Nacional de Gastos e
Ingresos de los Hogares 2005-2006, el 25% de los hogares de
Montevideo consume alfajores en forma semanal, lo que
representa 2.1 gramos por dia y por persona. Se destaca que el
mayor consumo de alfajores se da en niflos entre los 6 y los 12
anos de edad. (Silvera, 2012)

Aporte de nutrientes criticos

Producto SRl . Alfajor® GalleUtais
salado rellenas

Tamano de la porcién (gramos) | 25 40 30
Tamgno de la porcion en 1taza 1 alfajor 6 unidades
medidas caseras

Crasas totales (gramos y %VD'") (81'55(ygVD) (51‘5(3\/[)) 8 g (14%VD)

0 (o)

Grasas saturadas (gramos y 0649 269 29

%VD) (3%VD) (12%VD) (9%VD)
Grasas trans

(gramos y %VD) 0 14 2.2

. 149 g 6l g 40 mg
[0)
Sodio (mgy %VD) 6%vD) | (3%vD | 2%vD)

% %VD es el porcentaje del valor diario recomendado de
ingesta de cada nutriente que contiene la porcidon de
alimento, establecido por el Reglamento Bromatoldgico
Nacional.
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*Fuente: (a) Papas fritas “Lays” clasicas; (b) Alfajor relleno de dulce de
leche con bafio de simil chocolate “Portezuelo”; (c) Galletitas waffles
“Vittoria”

El queso, aspectos nutricionales

El queso es un alimento de amplia aceptacion por todos los
grupos de edades, y con alta disponibilidad.

Desde el punto de vista nutricional es fuente de calcio, un
macronutriente fundamental en todas las etapas de la vida,
principalmente en la infancia y pre menopausia en el caso de
las mujeres. Aporta ademas proteinas de alto valor biolégico.
Es ademas un alimento muy versatil ya que si bien los
guesos ricos en grasas pueden aportar elevadas cantidades
de acidos grasos saturados, y los de pasta dura contienen
elevadas cantidades de sodio, estos dos factores son
modificables durante el proceso.

La obesidad es una condicién multifactorial cuyo resultado
final es el aumento del compartimento de grasa corporal. En
los Ultimos afnos ha comenzado a aparecer evidencia
consistente acerca del papel del consumo de calcioy
especialmente de lacteos en la prevenciéon de la obesidad.
(Carmuega, 2011).

El consumo de lacteos ademas ayuda a incrementar la masa
6sea en la etapa de crecimiento y reducir su pérdida en la
etapa adulta, reduce el riego de enfermedades
cardiovasculares, reduce el riesgo de sindrome metabdlico,
disminuye el riesgo de cierto tipos de canceres como el de
colon y el de mama hasta en un 50% (Silvera, 2012)
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Con respecto al aporte de sodio, éste es alto en los quesos
con sal agregada siendo un factor desfavorable desde el
punto de vista nutricional.

Crasas totales, saturadas, trans y sodio en quesos

Producto Queso Colonia Magro

Porcion 309 309

Medidas caseras 3 rebanadas 3 rebanadas
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linea de variedades Oro y Black para el segmento premium)
seguido por marcas como Punta Ballena, Cadbury, Milka 'y

Arcor.

Yogur Postres Lacteos v Leche Chocolatada

Marcas -45% Danone, 35% Conaprole y 10% Parmalat.

Tabla con productos sustitutos

Grasas totales 7.9 g (14%*VD) 4.6 9 (8% *VD)

Grasas saturadas 4.8 g (22% *VD) 2.8 g (13% *VD)

Sodio 300 mg (13% *VD) | 300 mg (13% *VD)

*Fuente: Naturalia S.R.L.

Una porcién de queso Colonia (30 g.) aporta 342 mg de
calcio, lo que representa el 49 % - 57% de la ingesta diaria
recomendada para un nifo. En lo que respecta al queso
magro, el mismo aporta en la porcién de 30 gramos, 294 mg
de calcio, lo que significa el 42% - 49% del consumo diario
recomendado (Conaprole, 2008). Este dato es muy
importante dadas los beneficios para la salud que representa
dicho micronutriente.

El mercado de snacks en Uruguay

Snacks salados - mercado de 60 millones dolares

Tipo de producto - 60% chips en todas sus variedades, 40%
corresponde a mani, palitos, chizitos y mas.

Marcas - 75% Lay “s de Pepsico 25% se divide entre empresas
nacionales.

Alfajores - mercado de 24 millones de ddlares

Marcas - 45% Portezuelo ( a través de tres marcas principales
Solanas, segmento bajo precio, Portezuelo con una amplia

Snack Sustitutos Marca Tam:.aﬁo Precio
porcion

Papas Fritas 23 g Lay's 239 $12
Papas Fritas 28 g Herr's 289 $1
Alfajor 55 g TopTriple - P.Ballena 559 $16
Alfajor 60 g Triple -Portezuelo 60 g $14
Galletitas 90 g Zoo - El Trigal 9049 $13
Galletitas 72 g Formis - Arcor 729 $13
Bizcochos 1 unidad 35 g | Panaderia 35g $7
Barritas de Cereal 25g | Sote 259 $M
Barrita de Cereal 20 g Quaker 20 g $10
Postre lacteo 110 g Conaprole N0 g $14
Alimento lacteo 70 g Danonino 70 g $15
Postre lacteo 100 g Sernito 100 g $14
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Yogur 185 g Yoprole - Conaprole 1859 $16
Yogur 155 g C/cereales - Conaprole | 155 g $23
Yogur 185 g Danonino 185 g $ 21
Leche chocolatada Colet - Conaprole 250 ml $ 24

Mercado meta del producto

El snack de queso es un producto que potencialmente
podria ser consumido por cualquier persona de cualquier
edad, pero este proyecto se enfoca en niflos de edad escolar
por tanto para la elaboracién del mercado meta se realizan
algunas consideraciones.

Al considerar las restriccion socioecondmica se estima una
mercado del 67% de la poblacién

Se estima entonces el mercado de meriendas escolares en
59 millones de ddlares.=

Proyeccién de venta

Para poder configurar el marco del proyecto de desarrollo se
realiza una proyeccién de ventas

Se define un precio de venta a partir del precio de los
productos competidores, en (este caso a partir del alfajor
Portezuelo) se define $14 como precio de venta.

> ver célculo en anexo A4
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Del mercado meta definido previamente, se realiza una
proyecciéon de la participacién de snack de queso en dicho
mercado .

Para los primeros tres ejercicios se proyecta un estimado de
ventas de 1.300.000 ddlares por afio en promedio'™.

6 ver calculo en anexo A4
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En resumen.

El queso tiene caracteristicas tecnoldgicas que hacen a la
viabilidad de su presentacién en formato snack, y a la vez
ofrece el aporte de nutrientes que deben ser incluidos en
una dieta balanceada, a excepcidén del sodio, el cual puede
ser reducido durante el proceso.

Si bien el queso tiene valores de grasas que pueden ser
similares a los de los snacks tradicionales, es fundamental
tener en cuenta las caracteristicas funcionales de la grasa
lactea, lo que nos lleva a la necesidad de prestar atencién no
sélo en la cantidad sino en la calidad de las grasas al
momento de seleccionar un producto para desarrollo a
escala industrial. La presencia de lipidos en los alimentos es
importante desde el punto de vista cuantitativo, pero la
incidencia nutricional fundamental se encuentra en los
aspectos cualitativos. La grasa lactea tiene aspectos positivos
sobre la salud ampliamente demostrados.

Se estima que el mercado meta de meriendas escolares en
59 millones de ddlares y para los primeros tres ejercicios se
proyecta un estimado de 1.300.000 ddlares por afio en
promedio.
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3.2 Etapa O - Trazado del
proyecto

La presentacion del proyecto se elaboré en conjunto con la
empresa y en varias etapas participaron en el desarrollo un
equipo formado por: un ingeniero en alimentos, una
nutricionista, el maestro quesero de la queseria y con aportes
de un ingeniero en alimentos con mucha experiencia en
procesos industriales.

En todo momento se planted el proyecto de una manera
muy experimental, incluyendo prototipado de todas las fases
para poder permanecer en la dimensién de la factibilidad.

El proyecto se conceptualizé en 5 etapas

Etapa 1- Generacion del brief
En esta etapa se profundizan las ideas expresadas en la ficha

de proyecto, se estudian los distintos aspectos descritos en la
ficha y se redefinen objetivos con una mirada mas enfocada.
Incorporaciéon de datos surgidos del estudio nutricional.
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Etapa 2 — Alternativas de caminos proyectuales

Se ordenany priorizan los diferentes requerimientos para
identificar los sectores donde se pueden hacer
intervenciones de disefio.

Se generan distintas alternativas al sistema global y a
soluciones particulares, presentando diferentes caminos
proyectuales en lo que se profundizara en las etapas
siguientes.

Etapa 3 — Desarrollo de producto
Se desarrolla en profundidad el camino proyectual elegido en

la etapa anterior.

Se realiza un maguetado de los productos, del/los sistemas
productivos y de los sabores. Se analizan y valoran.

Se prepara el material para el prototipado.

Etapa 4 — Prototipado, pruebas vy ajustes
Una vez producidas las series de prototipado, se estudiany

comparan con lo proyectado, se documentan las diferencias
y posibles correcciones y ajustes.

Comprobacién de supuestos y correcciones.

Las piezas seran testeadas mediante un analisis sensorial y se
incorporaran al disefo las conclusiones que alli surjan.
Incorporacion de resultados del estudio de vida util.

Etapa 5- Ajustes finales, producto definido
En base a las conclusiones que surjan de |la etapa anterior se

definirdn nuevas pruebas, se generard el material necesario
para documentar el producto, incluyendo los originales
correspondientes para imprimir, etc.
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Esta es la etapa clave del diserio de la
estructura del proyecto. Aca se establece el
enfoque de desarrollo que tendrad el proyecto.

El proyecto nace de una posibilidad real de mercado, pero
con un espiritu experimental.

Se formula con detalle y formalidad porque es presentado
para ser cofinanciado ante un tercero (institucion estatal)
que ademds no tenia antecedentes de desarrollo de
productos alimenticios o food design.

La presentacion del proyecto al programa de fomento,
implicaba definir con antelacion todos los pasos y
entregables del proyecto, esto definio el uso de una
metodologia predictiva que era el paradigma del momento
lo que implico tener poca capacidad de cambio sobre las
etapas que se definieron en primera instancia. Por tanto el
esquema sobre el que transita el proyecto, sobre un tema
del que nadie tiene experiencia, es muy poco flexible.

Se observa el primer obstdculo dgil del proyecto, la
capacidad de cambio sobre las etapas definidas.
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Las etapas que se definieron se basan en las que presenta
Bernhard Burdek en su libro Diseno. Historia, teoria y
practica del disefio industrial. En el apartado, un modelo del
proceso del disefio con las siguientes etapas y con
permanente revision de lo definido en la etapa anterior en
funcion a los descubrimientos de la nueva etapa:

- Planteamiento del Problema

- Andlisis de las condiciones

- Definicion del problema y objetivo

- Esbozo del producto

- Creacion de alternativas

- Valoracién y decision selectiva

- Planeacion de desarrollo de la solucion

Esta metodologia era parte de la valija de herramientas que
el disefiador empleaba para presentarle al cliente su forma
de abordar el proyecto que le fue solicitado. Listado que
apuntalaba la idea del disefiador con una mirada
cientificista sobre el proceso creativo, capaz de ponerle
limites y orden al caos de crear. Paradigma que encontraba
asidero en la inseguridad del cliente de contratar un
diseniador para generar algo nuevo y en la inseguridad del
disefiador de entregar en tiempo y forma lo que habia sido
solicitado.

Si bien la idea de iteracion en el disefio siempre estuvo
presente la manera en que se tangibilizan las etapas no da
espacio a que sucedan esas iteraciones, ya que en todo caso
cuando iterar es necesario queda fuera de las horas de
trabajo pactadas inicialmente y por tanto quien asume el
costo de la iteracion es el disefiador (en el entendido que sea
un contrato de trabajo y no un diseniador dentro de la
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empresa). Esto genera una contradiccion prdctica donde si
bien conceptualmente se sabe que va a ser necesario iterar,
en la practica atenta contra la remuneracion que el
disefnnador va a obtener y por tanto no es deseable que
suceda. Genera tension con el cliente en la que este debe
rechazar una entrega para que el disefiador la itere.

Algunas de las creencias que subyacen en este paradigma
del proyecto con enfoque predictivo son:

-El objetivo del proyecto estad muy bien validado.

- Las relaciones en el proyecto son prdacticamente un
binomio (cliente y diseAador).

- Que el cliente solo aporta en la aprobacion o rechazo de
los caminos presentados por el disefiador

- Que no se puede acceder al usuario o cliente final
directamente.

Tomando en cuenta las recomendaciones para elegir los
enfoques de gestion del proyecto presentados en el capitulo
2, se esboza una tabla indicando en cada recomendacion
de que lado estaba mds cerca el proyecto.

Caracteristicas del proyecto Cascada Incremental

1. Producto
Grado de innovacién. X
Certidumbre en los requisitos. X
Estabilidad del alcance X
Facilidad de cambio X
Opciones de entrega.
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Riesgo.. X X

Requisitos de seguridad del X
producto.

Regulaciones. X

2. Proyecto

Interesados X

Restricciones del Cronograma. X

Disponibilidad de X
financiamiento.

3. Organizacion

Estructura organizacional. X
Cultura.

Capacidad organizacional. X

Tama#o y ubicacién del equipo X

de proyecto.

La tabla nos indica que un enfoque incremental respondia
a la mayor parte de los aspectos del proyecto.

Si tomamos con herramienta dgil, SCRUM es el momento
de realizar la HOJA DE RUTA del proyecto.
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3.3 - 1° Etapa - Brief

1. Definiciéon de proyecto

DESARROLLO DE UN SNACK DE QUESO CON CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES ADECUADAS

Se identificé la oportunidad de incorporar en el mercado un
snack saludable para ninos. Dadas las caracteristicas
nutricionales intrinsecas al queso se considera que este puede
dar respuesta a las necesidades nutricionales de la alimentacion
de los nifios fuera del hogar

2. Antecedentes del proyecto

2.1. __Descripcion de la empresa

Granja Naturalia es una PYME lactea que se dedica a la
produccién de quesos, principalmente de la linea de quesos
Suizos (Colonia, Gruyere y Emmenthal), ademas de Muzzarella,
Dambo, Parmesano, etc. Los productos estan presentes en las
principales cadenas de supermercados y autoservicios del pais
asi como en el sur de Brasil donde se ha consolidado un
mercado de exportacion desde el 2009

Entre los anos 2010 y 2011 la empresa ha desarrollado una
consultoria en el sector comercial apoyados por DINAPYME y
realizada por Business Pro. En esta instancia se ha trabajado en
el plan quinquenal de la empresa y se ha profundizado en las
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estrategias de venta y marketing para el logro de las metas
trazadas.

Cultura/Filosofia

Naturalia serd una empresa moderna, abierta al didlogo con sus
empleados, preocupada permanentemente por su capacitacion,
abierta a la escucha de los reclamos de sus clientes y a la
interaccion con el medio social que rodea sus instalaciones
industriales a través de visitas planificadas de escuelas y liceos u
otras organizaciones de la comunidad.

Empresa con roles claramente definidos, preocupada por el
cuidado permanente del medio ambiente, tanto a través del
proceso productivo de materia prima, como el de la
industrializaciéon, venta y post venta.

Fortalezas/Habilidades.

Naturalia conservara y perfeccionarad sus habilidades industriales
gue redundan en una muy buena calidad de sus productos asi
como su capacidad de resolver diferentes temas con
pragmatismo basados siempre en una relacién societaria en la
Direccién de alta calidad.

Se ve comercializando sus productos con mucho mayor
profesionalismo y cobertura geografica, con un sistema de
distribucién mucho mas aceitado y eficiente lo mismo que su
logistica interna.
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2.2. Descripcion de productos desarrollados anteriormente

Emmenthal en barra

Caracteristicas principales: Es un queso gustoso pensado para ser
parte de un sandwich o en tartas.

Descripcion de proveedores: Todo se procesa de manera interna
Resultado de los productos en el mercado:

Ventas, comentarios, etc.:

3. Objetivos del proyecto

3.1. Motivos del desarrollo. Indicar 3

X Nueva idea o lanzamiento en el mercado
Substitucion de productos obsoletos

X Mejoras funcionales

X Mejoras estéticas
Reduccidén de costos

Aplicacion de nuevos materiales
Mejora de procesos productivos

Continuar como lider de mercado
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3.2. _Imagen pretendida. Valores que debe expresar

El snack debe expresar ser un alimento sano para los ojos de los
padres y a su vez debe resultarles atractivos a los ninos

A su vez se pretende que la marca se vea fortalecida con la
incorporaciéon de este producto por lo que el mismo debe
expresar calidad.

Se busca que el producto sea realmente claro en su
comunicacién, deben entenderse rapidamente sus fortalezas.

4. Especificaciones

4.1 Funcion rincipale undarias del producto.

Funcion principal:
Ser ingerido fuera de la casa por niflos como forma de snack
entre comida o como parte de una merienda.

Subfunciones:

- Saciar el hambre o prevenir el hambre

- Bvitar ayunos prolongados

- Aportar a la buena nutricién de los niflos

Funcién secundaria:

Ayudar a la socializacion del nifo/a.

Aportar a la buena educacion de los niflos y los padres
respecto a la nutriciéon

4.2 Requisitos
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Restricciones generales

Dimensiones/ peso
Se sugiere el desarrollo de un producto de
aproximadamente 35 gr., generando un volumen de
aproximadamente de 3 x3x 3cm.

Requisitos de seguridad
Embalaje anti violacion
Fecha de caducidad clara (nifios)

Embalaje/packaging

Que sea factible de producir a baja escala
Tecnologias posibles:

- Alacera

- Atmosfera modificada

- Al vacio

- Flow pack

- Papel encerado

- Papel de metal con caja de cartdn

Partes del producto
Alimento en si mismo
Envase
Comunicacién del producto

Vida Gtil esperada (del disefio del producto)
—del alimento,

Nota, considerar que nunca va a estar siempre en la
heladera

Almacenamiento en heladera — 6 meses
Intentar desarrollo fuera de la heladera 3 meses
3 anos — variaciones de disefo

20 anos - tipologia del producto

nterface [ o

Relaciones

Alimento —-Boca/bocado
Alimento - Mano
Envase - mano

Display en la géndola
Display en colegio

heladera de la casa — ver estante — rotacion del producto dentro

de la heladera, que no se pierdan, agruparlos

5. Materiales y procesos productivos

5.1. Materiales, procesos productivos y terminaciones

Materiales del alimento
Se sugiere que el producto sea de queso prensado hilado.

Procesos productivos del alimento
PrePrensado

Hilado

Moldeo

Fraccionado

También se sugiere como posible tecnologia la extrusidon con
tripas sintética
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Terminaciones del alimento

Materiales del envase
Plastico, papel, cartulina
Cera

Procesos productivos del envase
Embalando con papel
Embolsado (vacio o atmosfera)
Flowpack

6. Costosy cantidades

No se especifican costos objetivos

Precio de venta objetivo en el punto de venta $15

Se pretende producir 1000 kg por mes aproximadamente 40.000
unidades al mes, esta cantidad significa aproximadamente 230
unidades por hora, 4 unidades por minuto

7. Publico objetivo del proyecto

a. Padres

Caracteristicas:

Padres de nifilos entre 3y 12 afos, edades entre 30 y 45 afos.
(generaciéon del 67 al 82)

motivacion de compra (en supermercados y
minimercados):
- Practicidad: le queda mas cerca que otras opciones.
- Se lo piden los hijos
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- Confianza en la marca
- Sorprender a sus hijos

e expectativas en relacién al producto:
- Que no se gueden con hambre
- Que ayude a la nutricién de sus hijos
- Que le guste a sus hijos.
- Es que el consumo sea practico

- Que no se ensucien, no manche la mochila
- Que el alimento no llegue en condiciones

e factores en la decisidn de compra, establecer un orden:

Precio

Carac. nutricionales

Estética/semantica

I:I Otros

b. nifios
Caracteristicas:
Nifos entre 3y 12 anos. (Generacion del 2000 al 2009)

motivacién de compra (en la escuela):
- gue les guste (en todas las caracteristicas)
- si es cool (socializar)

e expectativas en relacion al producto:
- gue les saque el hambre

- gue a los amigos les guste
- que si quiere sea rapido de comer
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e factores en la decisién de compra, establecer un orden:

8.
Precio Estética/semantica
I:ICarac. nutricionales I:IOtros
c. Cliente tipo A (el que hace las compras en el comedor de la
escuela)
Caracteristicas:
77

motivacion de compra:
Aumentar sus ganancias

Expectativas en relacién al producto:
Vida util larga

e factores en la decision de compra, establecer un orden:
Precio I:I Estética/semantica
Carac. nutricionales I:IOtros

b. Cliente tipo B (el comprador en minimercado y
supermercados )

Caracteristicas:
777?

Llegar a las metas de ventas

Productos referencia o de la competencia”

motivacion de compra:

7 Los productos de referencias se encuentran en anexos.
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En esta etapa se establecen y priorizan los
requisitos del cliente.

El Brief es una herramienta que para ser realmente relevante
para el proyecto requiere mucha elaboracion por parte del
cliente, puede ser que el mismo no pueda prever con detalle
todas las implicancias de lo definido en el mismo y
frecuentemente parece mds un ejercicio de inventiva que de
definicion. En definitiva fue principalmente la disefadora quien
lo construyo, con lo que la empresa contratante pierde
protagonismo de su propio proyecto o acuerda un documento
sin revisarlo en profundidad con lo que generard diferencias mas
adelante en el proyecto.

Este brief en particular define muchos requisitos técnicos para el
producto. Se interpreta que tomo este perfil porque funciondé
como herramienta para delinear el proyecto con la empresa y
generar un imaginario de lo que podia ser el producto.

Sin embargo el producto quedo definido a nivel muy macro y
lejano temporalmente, sin ayudar a identificar como construir
los primeros pasos.

En definitiva este brief no estd ayudando a visualizar el alcance
que tendria el proyecto (seguramente porque por la cantidad de
factores nuevos, no se sabia). Si construimos desde la idea de lo
queremos lograr con las primeras etapas en lugar de declarar
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solamente lo que proyectamos lograr en etapas avanzadas del
proyecto, la construccion del Brief va a poder aportar mucho
mdads en definir el alcance y las prioridades de los requisitos.

En el brief no se declara como se van a lograr los requisitos
del producto ni quién es el responsable de lograrlos, la
asuncién implicita es que es fdacil de lograr.

La informacion planteada en el brief se asumio como valida.

Lo que mads llama la atencion al revisar el documento con una
mirada actual, es la ausencia del usuario y ejemplos reales de
problemas que solucionaria con el producto a desarrollar.

El buscar caminos para acercarse al usuario ha sido otro de los
cambios que se han planteado en esta dltima década. Las redes
sociales han aportado nuevas herramientas para comunicarse
directamente con los usuarios y generar comunidades.

Anteriormente las empresas que vendian sus productos a través
de supermercados no tenian oportunidad de conocer a las
personas que consumen sus productos. Parecia solo posible
para las grandes empresas acercarse al publico para testear
nuevos productos.

La cercania y validacion con el usuario es uno de los principios
mds importantes de la filosofia agil. Un proyecto con el grado de
incertidumbre que este presenta se veria muy beneficiado con
una validacion de concepto y obtener informacion para
realmente construir la lista de requisitos y priorizarla.
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Con estos requisitos podriamos construir lo que en SCRUM se
llama la Pila de producto priorizada (backlog del producto).

Estos requisitos se presentan en forma de historias de usuarios.

Con la pila de productos priorizada el equipo de SCRUM va
tomando cada historia de usuario para resolverla.
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3.4 - 292 Etapa - Caminos
proyectuales

Acercamiento desde la forma a las
posibilidades productivas

Considerando la variable productiva como la de mayor peso para
poder configurar las caracteristicas del producto buscado, se
ubicaron diversas soluciones morfolégicas para generar un mapa
de soluciones tecnoldgicas y comenzar a estudiar la viabilidad de
dichas tecnologias teniendo determinado imaginario de
potencialidad. Se presentan a continuacion las alternativas
morfolégicas.
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Strings

Es el snack de queso mas popular mundialmente Divertido de
comer Existen fanaticos del string Se puede hacer
artesanalmente Queso de pasta hilada.

Strings

Es el snack de quess mas popailas
i RalmEE

Dovertido de comer
Exisben fardticos del string

5S¢ puede haces
artesanalmenge

e die pasta hifada
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Hilos. El cordon generado por la técnica del sting podria Pelotitas. Elemento constituido por elementos mas
permitir un hilado semejante a la de un ovillo de lana pequefos que pueden separarse en la boca

Cu bO. El snack conceptualizado como trozos de energia. Prisma.

Repeticidon de piezas iguales Diferentes colores Volumen primario con una textura aplicada
Textura aplicada por moldeo o por cortante
Gran definiciéon de la textura aplicada

B b corelmptoaliades
AT SO AP AT




ESO ES QUESO

Volumenes Complejos. Sugerir el bocado como si

fuera un pétalo de una flor. Rasgar el queso. Buscar el limite de
precision posible o interesante

Encastre. Juego ludico con volumenes Combinar quesos,
diferentes colores

Juego Kidico con volumenes.
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Combinacion. extrusion de una forma compleja. Doble
extrusion con otro elemento. El gueso como continente de un
material con
menos
estructura

NI BE LR
wnenplele

Lokl exlnnidon con olin
wemenin

Ca [0aS. Diferentes cortantes Combinacion de quesos y otro
posibles elementos.La lengua separando capas dentro de la boca
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Cintas. Capas finas con pliegues Extrusion
Experiencia de despegue de la capa, similar al hojaldre en la Queso en pequefos pedacitos El continente sugiere un forma de
masa. La lengua separando capas dentro de la boca consumo tipo trago corto. ;Contacto de |la boca con el envase?
R DR pee
s s e
Caen iy v piean { ‘-f;_.:"*- W M e

Eontictn e i Baes ton
: T et
l ey =

Fu nd IdO. Queso en pasta La forma se obtiene por el envase
Contacto de la boca con el envase?

P £ PAILA

L foima ae plriene pos 6
vy

Eonlsctn de s hoch on
Farie!



ESO ES QUESO

Trabajo en fabrica con equipo de
desarrollo.

Se evallUan todas las ideas y como podrian ser producidas

70




ESO ES QUESO

Acercamiento desde |la forma a las
posibilidades productivas

El mapa que aqui se presenta, resume el cruzamiento entre
las soluciones morfoldgicos planteadas y como se proyecta
que pueden ser fabricadas. Se detectan tres grandes etapas
en la fabricacion del snack. 1) fabricacién del queso 2)
fraccionado 3) envasado La meta del proyecto es encontrar
una combinacién innovadora y factible de las tres etapas. Se
proyectan la realizacion de una serie de pruebas para avanzar
en el estudio de las tecnologias planteadas para poder elegir
una de ellas.

l:E B
o c e .5 7]
LR - 1 B2 E = -
TEEC@RS < v =
Cubos / celdas batt X x - B x
Prisma "'H_T' X . %
Cilindros e BY ;Qué hacer con desperdicios?
Vol. Complejos . n . e
Cintas X : | x B ;Como hacer el armado cintas?
Combinacion X X . . X A
Encastre x % x1 xB ;Como encastrar?
Pelotitas X '2- . X ;Coémo aglomerar?
Sachet Queso F X
Sachet Cilindros B W x
Strings X
Hilos __' 3 _- . X X Maquina ovillos
Simil panchos ¥ X X

x1 - extrusion doble
%2 - extrusion perlas
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Estudio productivo de las
alternativas planteadas

Se realizan una serie de pruebas para avanzar en el estudio de las
tecnologias planteadas.

Estudio primario de las siguientes tecnologias:
1. Hilado + extrusion

2. Prensado individual

3. Prensado + fraccionado

4. Encerado

5. Caramelizado

6. Tripa
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Hilado + extrusion

Se trabajd con pasta hilada
caliente y se la hizo pasar por
un extrusor . Se uso primero
una boca con agujeros
chicos, la masa no pudo
pasar completamente con la
presion aplicada. Luego se
hizo pasar la misma masa
por una boca con agujeros
mas grandes . El material se
comportd diferente a lo
esperado, observandose el
desgrasado de la masa
(caracteristica no deseada).

Deformacién: Deformaciéon
total poco predecible.

Dificultad: Encontrar la
relacion entre temperatura,
presion y tamano de la boca
presenta una complejidad
importante .

Viabilidad
Dificualtad

Resultados
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Prensado individual

Se tomo pasta hilada y se la colocé en
diferentes moldes con un algo de presion.
Se dejé madurar el queso en los diferentes
moldes y luego se les observo.

Deformacioén: Se observa poca
deformacion, la masa no llegé a
uniformizarse en todas las pruebas.

Dificultad: Presenta una dificultad media.

/| Viabilidad
Dificualtad
| Resultados

2 semanas de maduracion



ESO ES QUESO 75

Prensado +
fraccionado

Se hizo pasar por un cortante con
una presion determinada dos
tipos de masa, una dura y otra
mas blanda y se observaron los
resultados

Deformacioén: No se presentaron
casi deformaciones

Dificultad: En la relacion dureza
de la masa con la presidon aplicada
no se presentaron dificultades

Viabilidad
Dificualtad
Resultados
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Encerado

A las fracciones de queso se les
dio un bano de cera por
inmersion. Se le colocaron cintas
de papel de formas variadas para
estudiar los resultados al quitar
la cera.

Deformacioén: No se presentaron
casi deformaciones.

Dificultad: Se encontraron
hongos en los resultados
primarios. Se preveé una
dificultad media en el desarrollo
de esta tecnologia.

Viabilidad

J
Dificualtad
Resultados
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Caramelizado

A las fracciones de queso maduro se le dio un bafo de
caramelo. Se observaron los resultados

Deformacion: El calor del caramelo genera determinada
deformacidén en el queso

Dificultad: Se preveé una dificultad entre media y alta
para desarrollar esta método como forma de conservaciéon

J| Viabilidad
Dificualtad

Resultados
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CONCLUSIONES del los estudios primarios

Se analizaron las tecnologias testeadas

con las siguientes variables: 1) Capacidad w
para adaptarse a la realidad tecnoldgica Hilado + extrusion
de la fabrica 2) Tiempo de desarrollo para Prensado individual Tecnologias
obtene_r un prodgc‘go comercializable 3) Prencato + hactiorado interesantes
Potencial morfoldgico para el
Encerado proyecto
. . Caramelizado
Enfocandonos en las tecnologias con ;
mejor puntaje, se replantea la posible Tripa
fabricacion de las morfologias planteadas —
segln este esquema: . ~alternativas
Cubos / celdas batt
Prisma
Cilindros
Vol. Complejos
Cintas
Combinacién
Encastre
Pelotitas

Sachet Queso F
Sachet Cilindros
Strings

Hilos
Simil panchos
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El MVP permite saber con muy poca inversion si la
idea que se esta desarrollando tiene aceptacion
en el usuario, si asi es ira creciendo en
funcionalidades, sino se debera cambiar de
enfoque.

Esta etapa fue la primer instancia de trabajo real en equipo. Se
presentaron todas las alternativas planteadas por la disefiadora
y recogidas de conversaciones anteriores.

Es interesante revisar esta etapa ya que dentro del equipo de
desarrollo se vivio como una muy productiva ya que permitio
alinear con relativo poco esfuerzo los imaginarios y las
complejidades técnicas de los posibles escenarios. Se utilizo
principios de design thinking al crear un buen nimero de
alternativas y luego rdpidamente se paso a la materializacion.

Sin embargo, esta etapa comienza a posicionar el enclave del
proyecto en una dimension tecnolégica y no en una dimension
que incorpora al usuario.

Todas las alternativas ensayadas no estdn resolviendo un
problema directamente vinculado a una necesidad expresada
por el consumidor, ni el enfoque de los ensayos fue conseguir los
resultados formales, visuales u organolépticos para presentarlo
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a los consumidores, en este sentido desde el punto de vista de la
filosofia Lean podria verse como desperdicio. Las metodologias
dgiles hacen hincapié en comenzar primero con aquello que
pueda generar una conversacion con un posible cliente.

Sise hubiera podido fabricar a escala de laboratorio (MVP)
cualquier alternativa y probado con el consumidor podria
haberse visualizado un camino que incluso previendo
dificultades tecnoldgicas para escalarlo, podria configurar una
dimension de la demanda real para tener numeros reales para
pensar en inversion y enfrentar mejor el SALTO.

Este MPV se podria conseguir luego de un Design Sprint de 1
semana. La validacion podria hacerse en ferias, cumpleanos
infantiles o en una escuela si se lograra acceder.

Pasar a la siguiente etapa para hacer el desarrollo de las
alternativas que parecian factibles, generd una inversion tanto
de esta etapa como de las dos siguientes sin retroalimentacion
del usuario. Posiblemente alejandonos de los requerimientos
reales del mismo. Es interesante considerar que la mayor
cantidad de hora de proyecto se ubican en estas 3 etapas
(alternativas, desarrollo y prototipo)

Una etapa mas agil, podria haber sido tomar el camino que
técnicamente parecia mds viable y empezar directamente por
ese en lugar, aunque el producto no hubiese tenido todos los
requerimientos necesarios, podriamos haber visualizado y
resuelto algunas caracteristicas importantes (requisitos)
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Por otro lado, el descubrimiento fue que la distancia entre un
nuevo concepto y su factibilidad tecnolégica era mayor a la
supuesta inicialmente. Este descubrimiento alejado de la
planificacién inicial deberia haber sido reflejado en una
reestructuracion del proyecto, con nuevas etapas que
consideren la nueva perspectiva.

Aqui es donde entra en juego el paradigma del error. Mientras el
proyecto estd construido en etapas que no hagan referencia a
que los descubrimientos pueden no confirmar las asunciones
iniciales y por tanto que se necesita adaptar la planificacién,
revisar las etapas y realinear los objetivos, las etapas se tomardn
como fijas y se forzard al proyecto a entrar en las casillas
previstas. La estructura de pensamiento en un enfoque lineal es
la de agjustarse a las etapas lo que no le da cabida a
pensamientos reestructurantes. Sin embargo en los proyectos
adaptativos la revision y planificacion en cada etapa es explicita
y ocupa parte del proyecto.

Es relevante para la revision tomar en cuenta que justo antes de
la entrega de esta seqgunda etapa del proyecto, el gerente
general de Granja Naturalia fallece. Siendo ademds mi padre y
el padre del gerente comercial en ese momento.

Este hecho cambia el esquema con el que comenzo el proyecto.
Ademds de considerar los cambios animicos implicitos dentro
del equipo de desarrollo, la propia empresa se enfrenta a un
cambio gerencial y de direccion con todos los movimientos que
esto conlleva.

No obstante el proyecto continda con la misma planificacion
que la generada inicialmente, con un nuevo cronograma de
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tiempos pero sin cambios generales. [ os propios sesgos del
momento y el compromiso institucional asumido con el
programa de apoyo, no favorecieron la reestructura.

Se podria argumentar que la revisidon de la planificacion
corresponde a cualquier enfoque de proyecto, sea este predictivo
o sea adaptativo. Sin embargo en esta escala de proyectos
donde quien gestiona el proyecto es el mismo disefiador un
enfoque predictivo lo predispone a cumplir las etapas pactadas,
dado los compromisos asumidos con el resto de las dareas de
interés. Si el paradigma esta construido desde la no aceptacion
de la desviacion y el error, la prdactica no los va a recoger sino
que va intentar no ver esos desvios.
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3.5 - 3°' Etapa - desarrollo
Alternativas productivas

Alternativas productivas
l.a - Molde + Corte + Troquel

1.b - Molde + Corte +Capas + Troquel

2 semanas

2 semanas

1.a - Molde + Corte + Troquel
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Alternativas productivas

2 - Molde con Textura + Troquel

3 - PreMolde + Corte + Moldeo
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2 - Molde con Textura + Troquel

2 semanas

> — > -:j’;..;,_f_ﬁ.-

\ mulide a camara V
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Alternativas envasado

3 - PreMolde + Corte + Moldeo
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Flujo productivo propuesto

Puede trasladarse a otra planta <
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Pruebas con Cortantes

Al establecer que la tecnologia con
cortantes era las viable para el proyecto
desde el punto de vista de su
escalabilidad, se iniciaron pruebas para
entender cémo se comportaba el
material con esa transformacion.
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Asi se llega a una primera aproximacion de cortantes que se
documentan para solicitar una cotizacion del fabricante de
sacabocados. Se buscan para poder discutir con el fabricante
formas complejas con detalles especiales para entender si era
posible conseguir esos detalles propuestos.
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Alternativas conceptuales
con las tecnologias

posibles

1. Via lactea

Concepto

Estrellitas de la via lictea

Forma

Corte Moldeo
Geomeétricas

+4¢%x KX K

Organicas

I+ 4+ 4

Envasado

Cartulina

bolsa N Flowpack
en atmosfera| |
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2 - Ludico

Concepto

Encastre

Posicionado

posicionado

encerado

flow pack
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3 - Aventura

Un Monstruito

S

...Un amigo

Distintos Personajes
Banda de amigos
Distintas personalidades
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4 - Procesamiento en cantinas

Para fraccionar
en la cantina

En las cantinas se preparan alimentos que se ofrecen para el consuma.

Por ajemple, media lunas:

Fiambia y Arraado
masa especial o]

Tetear Manual
Panaderia Peteadora

Distribuidor

Sujetador de

Proporcionar todos los slementos (know how Insumas harramisntas anvases)
para que la cantina pueda ofrecer snacks de queso con su elaboracion

Insumo
Queto espedial

Ca;t

Combination Armado
0N otrog
i Manual
Feteadora
Distribuider

Envasado Yenta
gy

Sujstador de
Bobina

Cerwe_ Grwis Rarorsba
Fravems S e e
Trcka_jalls 611
T
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Los proyectos trabajan en un ambiente de
inseguridad financiera pueden beneficiarse de un
enfoque adaptativo o iterativo. Permite realizar
pruebas de mercado o capturar el mercado con
una inversion minima.

En esta etapa se aborda como se llevaria la produccion a planta,
se visualiza el desafio tecnolégico que el producto presenta y
entonces el giro implicito del proyecto pasa a ser trabajar sobre
la factibilidad productiva. Se empieza a visualizar lo que
llamaremos el SALTO.

El SALTO se constituye cuando el producto comienza a definirse
y se visualizan las tecnologias que implican su produccion a
escala. Los costos y otros problemas de acceso a la misma
determinan el tamarno del salto que casi siempre se determina
por el tamano de la inversion necesaria.

Para industrias pymes, este salto es determinante ya que el
capital econdmico y de recursos en general al que pueden
acceder es limitado.

El producto deberd demostrar su potencial antes de que la
empresa pueda asumir el riesgo del salto. También los productos
que encuentren la forma de configurarse con uno o varios
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pequenos saltos tienen mucho mds oportunidades de ser
desarrollados por una pyme.

¢Como podemos desde el disefio del proyecto achicar el salto?

Entiendo que una idea puede ser enfocarse en aquello que
constituye realmente el valor del producto y dejar las
complejidades de la escala, en un segundo plano para
implementarla luego de que el producto haya podido verificarse,
validarse y asi comenzar a optimizarse.

El proyecto podria haber pivotado a una serie de productos de
laboratorio y de baja escala productiva a ser considerados en
diferentes experimentos, por ejemplo experiencias culinarias en
las ferias para el comienzo de clases, degustaciones para
escolares en el local de venta al publico de la empresa, en
resumen consolidar un esquema productivo de pequena escala
para exponer de distintas maneras el producto al publico y
recoger la informacion necesaria para una futura produccion a
escala.

Sobre este punto también la cultura de la empresa y su
capacidad para desarrollar nuevos productos y moverse en un
proyecto adaptativo es parte fundamental para encontrar
puntos de pivot. También nadie estd mds adelante que su
tiempo y las prdacticas agiles aun no habian adquirido la
dimension necesaria para derramar en la cultura
organizacional fuera de la industria del software.

El proyecto recoge las desafios por achicar el salto
conceptualizando un proceso productivo en dos partes que
incluso permitia un cambio de planta productiva de modo la
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primer parte del proceso podia hacerse en la planta ubicada en
Colonia y la segunda parte del proceso podria ubicarse en una
planta por ejemplo en Montevideo donde seria su principal
mercado, lo que aportaba flexibilidad a los tiempos requeridos
de vida util.

En el caso de este producto, la produccion en escala y los
requerimientos de vida util extendida podrian haber quedado
para otra iteracion del proyecto y enfocarse en el usuario y el
entorno escolar. Aunque el objeto fisico del proyecto
probablemente hubiera cambiado.

Teniamos un concepto sin validar que lo enfrentamos al gran
monstruo de la escala. Este requerimiento sesgo cualquier
otro potencial que podia encerrar el proyecto. Un principio dgil
nos llevaria a primero consolidar la existencia del valor y luego
en otra etapa lograr la optimizacion productiva.

Por otro lado en esta etapa se desarrollaron alternativas
conceptuales, posibles relatos para incorporar al producto que
podrian ser de interés para el cliente y el usuario. Lo que estuvo
bien es que se construyeron 3 alternativas, es decir, un ndmero
limitado y no se hizo una exploracion extensiva.

Las alternativas ensayadas no estdn enfocadas a conseguir
reacciones en una prueba con un usuario y estdn ubicadas en
una etapa que presenta determinada ambigtedad ya que ha
determinada acotacion de los caminos productivos pero adn no
estaba definida del todo la tecnologia a emplear, entiendo que
nuevamente segun la filosofia Lean podria verse como
desperdicio.
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3.6 - 4 Etapa - Prototipado

Habiendo definido las tecnologias que se emplearan en la
elaboracion del producto, esta etapa se enfoca “en traer a la
realidad” las ideas planteadas y explorar las dificultades, los
limites y las tensiones entre las formas, los materiales, los
procesos, etc. A su vez se producira un prototipo viable del
producto de modo de poder comenzar a probar el producto con
los consumidores potenciales.

Si bien el ciclo de etapas de prototipado se comenzd
implementando en las instalaciones de la misma fabrica, una vez
identificados los puntos mas complejos en el desarrollo del
producto, se implementd un laboratorio en mis instalaciones para
profundizar sobre los detalles y la evolucidn del producto.
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Geometria cortante

El proceso de presupuestaciéon y produccion de
los cortantes resultd un obstaculo importante
para avanzar segun lo previsto originalmente. Se
llegd a producir una aproximacion al cortante,
trabajar con esta herramienta nos permitié
entender los desafios del corte en si mismoy
cambiar de estrategia para resolver el mismo.

Dados los costos de implementar el nuevo
proceso de corte ideado, se resolvid esperar la
definicion del mercado en cuanto a la forma
antes de seguir avanzando.

Se trabajd con tecnologias de corte manuales,
gue nos permitieron acercarnos al prototipo beta
del producto.

Aproximacion al cortante

cortantes manuales
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Conservacion

Para la conservaciéon del producto se ensayaron el sistema de
envasado al vacio y la técnica de encerado. Si bien el
envasado al vacio permite una excelente conservacion del
producto no posee actualmente un sistema de apertura que
permita que los nifos puedan abrir el envase sin accesorios,
este motivo desestimula la bdsqueda por ese camino. El
envasado a la cera mostré desde los primeros ensayos su
potencial para el producto. Nuestras busqguedas se enfocaron
entonces en conseguir el mejor baflo de cera posible para el
producto a escala de laboratorio. A su vez surge como idea la
de complementar el encerado con atmdsfera modificada.
Esto se implementaria a nivel de pack intermedio. Los
productos envasados individualmente que se presentan en
las cajas exhibidoras, se embolsan con atmadsfera modificada
de forma que llegue al kiosko o cantina en perfecto estado
de conservacion, una vez que se abre la caja para exhibir el
producto, es decir se abre la bolsa con atmadsferas
modificada y se acomoda la mercaderia, comienza a correr el
tiempo donde la cera funciona como barrera.

Sellado al vacio

Encerado

- \)

La foto muestra el deterioro del
producto sin encerar versus el encerado
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Encerado La tapla muestra un resumen de los gr‘upo's’de varlalgles
estudiadas. Durante el proceso de fabricacion se pudieron

observar algunas de las caracteristicas y diferencias entre los
Variables a estudiar grupos.

Se aislaron las caracteristicas necesarias para obtener el producto
deseado y las variables que podian generar los diferentes
resultados. Estudiar y entender las siguientes caracteristicas: -
Adherencia - Presentacion - Conservacion - Apertura A su vez, las
variables para estudiar como varian las caracteristicas del
producto deseado fueron las siguientes: - Geometria - Tamano o
peso - Grasitud del queso - Temperatura de la cera - Apertura -
Método de inmersién - Composiciéon de la cera

A su vez las piezas se pusieron en observacion durante el
periodo de tiempo donde se podian observar los primeros
signos de deterioro del alimento. El objetivo era descubrir los
puntos por donde comenzaria el proceso de deterioro, para
identificar las zonas mas débiles del mismo.

Estudio de variables

GRUPOS 1
Cantidad 0
Forma ?, '
Temp.Cera 65°
Temp. Inmersion *19’*
Tipo de Cinta c o [k
Tiempo en H/F 1AM
Tiempo desde corte 1d
Cant.Deinmersiones = 2

Fecha 19/2




ESO ES QUESO

Temperaturas

Determinamos el rango de temperatura necesario para
lograr un buen bano, tanto para la cera como para el mismo

gueso antes de ser inmerso en la cera. Algunas conclusiones:

La cera a 65° da cdmo resultado una capa gruesa y no tiene
buena presentacidn, no copia bien la forma de la piezay es
mas dificil de cortar al momento de abrirla.
Tarda mas en enfriar lo que hace el proceso de
bafiado sea mas lento La cera 75° genera una
capa adecuada, se desprende con facilidad del
gueso, se produce un buen corte entre la cintay
la cera. Las aristas se exponen como zonas
débiles. La cera 85° deforma demasiado el
gueso, No genera una capa con el espesor
suficiente y las aristas no quedan bien

cubiertas. Permanecen restos de cera en la
pieza luego de su apertura. También presentan
deformaciones en las esquinas y burbujas
Cuanto mas fria esté la pieza de queso al ser
inmersa en la cera mejor producto se obtiene

98



ESO ES QUESO

99
Geometria y tamano fabricacion del snack. 1) fabricaciéon del queso 2) fraccionado 3)
envasado La meta del proyecto es encontrar una combinacién
El mapa que aqui se presenta, resume el cruzamiento entre las mnoyao!cgra y factible C.je las tres etapas. Se proyectan la .
soluciones morfolégicas planteadas y como se proyecta que realizacion de una serie de pruebas para avanzar en el estudio de
pueden ser fabricadas. Se detectan tres grandes etapas en la las tecnologias planteadas para poder elegir una de ellas.
barras flecha cilindros

rectangulos medallones tridangulos
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Grasitud y dureza del queso

Se pudo observar que cuando el queso era muy grasoso la cera
parecia resbalar de la superficie del mismo, sin lograr el espesor
necesario para una buena conservacion. Variedades utilizadas
para el muestreo: Provolone de 10 dias de maduracién Dambo de
10 dias de maduracién Magro sin sal de 10 dias de maduracion
Magro maduro. A su vez la grasitud del queso esta relacionado
con la dureza del mismo. Se observé que cuando el queso era
muy blando se deformalba demasiado al bafiarlo con la cera
caliente. En este sentido se modificé la temperatura de ingreso
del queso al bano

Cintas

Se probaron papeles con diferentes caracteristicas. Cl era un
papel encerado, resistente a la humedad y a la fuerza que se
realiza al tirar de la cinta para cortar la cera. Cl resulté bueno en
esos sentidos, pero encontramos que no se adheria bien ni al
gueso ni a la cera, lo que resultaba en que la cera se filtraba por
debajo de la cinta. Luego al tirar se resbalaba la cinta sin cortar la
cera. En el caso de C2, probamos otro tipo de papel encerado que
resulté con mejores resultados que en el anterior en el sentido de
la adherencia pero no resistié bien la fuerza de tirar la cinta, se
rompia. En el caso de C3 probamos papel de calco que obtuvo los
mejores resultados en todos los sentidos . Hay que tener especial
cuidado con la humedad porque aparecen arrugas que luego se
transmiten a la superficie del queso y debilita su composiciéon
haciendo que también pueda rasgarse . También probamos tiras
de papel comestible (C4), obtuvimos buenos resultados en
muchos de los aspectos, pero en los casos donde se filtra un
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poco de humedad el papel se desintegra, por lo que tampoco lo
hace una opcién deseable
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Apertura

El método de apertura a través de la cinta
Nos parecia que tenia un potencial muy
grande para explorar sus limites para
encontrar desde donde innovar. Los
resultados a grandes rasgos fueron que con
las caracteristicas de la cera actual no hay
mucho margen para lograr distintos cortes
entre la ceray la tira. Probamos distintos
anchos de las cintas, enteras y con
troquelados, que atravesaban las piezas en
sus diferentes lados.

cintas con troquel

Doble cinta
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Doble anchas superpuestas
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Composicion de la cera

Segun nuestro relevamiento
actualmente en el mercado
uruguayo se comercializa un solo
tipo de cera para el sellado de los
guesos. Si bien esta cera nos
permite acercarnos a las
caracteristicas buscadas en el
producto, una cera con un menor
punto de fusién seria beneficiosa
para el sistema productivo y para la
apertura del producto. Con el fin de
verificar esta suposiciéon
adquirimos determinada cantidad
del producto Babybel, le retiramos
su capa de cera, la fundimosy la
aplicamos en nuestro producto. Las
fotos muestran los resultados.

Concluimos que es fundamental
lograr un acuerdo con proveedores
locales para la importacion de ceras
con caracteristicas mas cercanas a
las requeridas por el producto.

La cera retirada del Babybel

Comprobacion de la influencia de la forma y
las aristas en el efecto de corte de la cera
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Adherencia

Descubrimos que la adherencia de la
cinta de apertura al queso asi como de
la cera en si misma al queso son
fundamentales para lograr una buena
conservacion y como parte del proceso
productivo del encerado. Hicimos
diferentes pruebas con los adhesivos
comestibles existentes en rubros de
alimentos afines. Si bien los resultados
asoman determinada certeza en la
busqueda de un adhesivo, los
resultados en si mismos incluyeron mas
factores problema que en si los que
resolvieron.

103




ESO ES QUESO

Flowpack

Los prototipos fueron envasados con el mismo sistema que se
prevé envasar el producto final (flow pack). Se pudo comprobar
cémo las formas cilindricas generan menos problemas en el
sistema de envasado. La forma triangular presenté especiales

104

problemas para fluir en la linea de la maquina. Se estudiaron las
dimensiones minimas de la bolsa que necesita esta tecnologia y
se constatd que se necesita una bolsa bastante mas larga que el
producto, practicamente el doble de larga. Con esta constatacion
se modificé el lugar previsto originalmente para la etiqueta y las
misma se colocd sobre el producto. Esto nos permite poder variar
visualmente el alto de la bolsa.
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Grafica del envase

Grafica 1 - golosina cldsica

Nombre: Se buscaron nombres que permitieran
juegos de palabras con la palabra QUESO, que fueran
cortos, distintos y que el dominio .uy estuviera
disponible.

Grafica: Uno de los desafios que se visualizan como
complejos es la comparacidn entre el producto de
gueso natural y saludable con las golosinas y demas
ofertas del mercado, en este sentido esta alternativa
propone competir con las golosinas en la misma linea
grafica. Presenta una estética que sugiere un
producto tentador igual que sus alternativas menos
saludables, de modo que el producto se posicione
como rico, divertido, original, vibrante y que ademas
en un segundo plano convenza por sus caracteristicas
saludables. Resultd interesante explorar una
alternativa donde la grafica no estuviera solamente
dirigida a nifios, sino que se percibiera como un N merienda escolar
producto de calidad que por sus caracteristicas de
accesibilidad (ubicacién en cantinas y otros punto de
venta) pudiera utilizarse como merienda escolar.

lu_l_n-thu"—
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Grafica 2 - sano/escuela

Nombre: Se buscaron nombres que permitieran juegos
de palabras con la palabra QUESO, que fueran cortos,
distintos y que el dominio .uy estuviera disponible. En
este caso se buscd un nombre que apoyara el consumo
del producto desde el ambiente educativo.

Grafica: Esta alternativa plantea el posicionamiento del
producto desde lo natural, lo sano, lo que hace bien, lo
gue consume una persona preocupado por su
alimentacién. Los trazo con una intencion de dibujo
manual acerca el producto a los nifos y a la escuela..

;t e -,

@  100% notural

Sal, Closuro

de Caldic, Eﬂzlmas mgmlesymmyp«:pmm

INFURM!CJON NUTRICIONAL

25 g- (1 unidad)
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Gréafica 3 - aventura/imaginacion

Nombre: Se buscaron nombres que permitieran
juegos de palabras con la palabra QUESO, que fueran
cortos, distintos y que el dominio .uy estuviera
disponible. En este caso la repeticién de la silaba
genera un sonido propio, interesante,
descontracturado y divertido.

Grafica: Desde el punto de vista grafico, la estrategia
empleada es desde la imaginacidn, la fantasia y la
aventura. Se exploraron colores contemporaneos,
asociados mas al ambito de los juguetes que al de
los alimentos. Esta nueva categoria de snack
saludable en lugar de pegarse con grafica mas pura
de los productos naturales, nos alienta a pensar un
mundo donde nuevos esquemas mentales son
posibles y lo bueno y natural también es divertido y
colorido.
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Testeo con ninos

Se realizd un estudio de testeo con ninos, incluyendo algunos
aspectos de analisis sensorial para explorar los siguientes
aspectos:

1. Producto a testear:

a. Testeamos cuatro formas triangulares, cuadradas, cilindricas y
redondas.

b. Dos tipos de queso: dambo y colonia.

c. Tres alternativas de comunicacion grafica. Cada linea aplicada a
todas las formas (triangular, cuadrada, cilindrica y redonda).

2. Dinamica de testeo.

a. En cada grupo se testea un solo sabor en todas las formas y
con todos los disefios de packaging.

b. Se comienza con Dambo para ver la reaccion y si NO gusta se
integra a la degustacion colonia.

3. Coordinamos cuatro grupos:

a.Grupo 1,de 6 a 7 afios.

b. Grupo 2, de 8 a 9 anos.

c.Grupo 3, de 6 a7 anos.

d. Grupo 4, de 8 a9 anos, maximo 10 anos.
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PAUTA GRUPOS
1. Indagar que acostumbran comer en la merienda.

2. Ver si en la escuela o colegio existen pautas sobre alimentacion
sanay codmo lo reciben ellos.

3. (Qué lugar ocupa el queso en su dieta, se come? ¢ Les gusta?
Indagar indirectamente.

4. Luego brindar para degustacion trozos de queso dambo (y o
Colonia). Todos con el mismo motivo y el mismo color para un
mismo sabor. (Neutralizar variables)

5. Intercambio sobre si gusta o no y porqué. Ver de introducir si
hay rechazo por el sabor del Colonia.

6. Utilizar el formato Kiosco para ver las reacciones en una
vidriera, cajas con un solo disefo y los diferentes formatos, las
tres lineas de disefo cual les atrae mas.

7Ver cdmo resulta la presentacién en practicidad para el
consumo.

8. Al final utilizar una lamina con la cara de un nifo o nifa y
“jJugar” con las sensaciones que tuvieron y la vista, el oido, el
sabor, el olor.
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El estudio consistié en la coordinacion de 4 grupos
motivacionales. Participaron 8 niflos por grupo. Los participantes
fueron de ambos sexos y sus edades entre los 7 y 11 anos. Se
abordaron diferentes temas relacionados a los habitos
alimenticios. También se focalizd en |la capacidad e informacion
con que cuentan los niflos para diferenciar un alimento saludable
de uno “chatarra” . En el estudio se evalué el producto desde el
punto de vista sensorial atendiendo aspectos gustativos, olfativos
y visuales a través del sabor, textura, olor, formay color.
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1. Alimentacién saludable - alimentacion no saludable

Ademas de mencionar que en la escuela o colegio los docentes
trabajan este tema, manifestaron que en algunos casos reciben
visitas de empresas que les dan informacién y material de
difusiéon sobre alimentacion saludable. En estas visitas también
les obsequian productos. Algunas de las marcas mencionadas
fueron: Los nietitos, Parmalat y Bimbo.

Los nifos participantes de los grupos asocian con alimentos
saludables para la hora de la merienda: Frutas, Cereales, Yogur,
Leche, Queso, Galletitas “sanas” (ejemplificando esta categoria
con ingredientes como la miel y la avena), Tortas caseras

Asocian con alimentos no saludables a: Papas chips, Otros snacks
(doritos, chizitos, etc)

2. A la hora de la merienda....

En el caso de ninos mas pequenos 6 — 7 anos, lo mas usual es que
lleven de merienda “lo que mama me manda”.

Los mas grandes eligen y en esa eleccidn juegan los habitos de
consumo familiares, los de sus paresy la oferta del kiosco o |la
cantina escolar.

a- Las meriendas que habitualmente llevan de casa son: Frutas:
preferentemente manzanas (por su practicidad) y también se
menciond ensalada de frutas. Cereales: de todo tipo “de colores”,
“Fruit loops”, “Zucaritas” y también barritas de cereales. Galletitas:

varias. Refuerzo”: “de salame”, “de lionesa”, “jamon y queso”
Productos lacteos: yogur, Colet.



ESO ES QUESO

b- Si la merienda se compra en la cantina del colegio o en el
kiosco las opciones son otras y se vinculan a los alimentos no tan
saludables.

Los participantes plantearon gue muchas veces, aunque en la
clase trabajen sobre las meriendas saludables, la oferta de la
cantina no se corresponde con lo “ensenado” ofreciendo
alimentos variados que van desde |lo saludable a lo totalmente
desaconsejable: Alfajores Golosinas varias (caramelos de
gelatina, chupetines, caramelos masticables) Papas chips
Conitos 3D

En la oferta de la cantina escolar es donde se nota la presencia o
ausencia de directivas de la institucién educativa. Cuando el
tema es prioritario para la institucién se materializa en la
prohibicidn directa de venta de productos altamente negativos
para la salud de los nifos.

3. El queso en la dieta, en la merienda

En términos generales los nifos participantes de los grupos
asocian el queso con comida saludable. Si bien no nombran
espontaneamente el queso como parte de su merienda, cuando
se indaga un poco Mas aparece bajo la forma de: “queso crema’,
“refuerzo de jamoén y queso”, “Martin Fierro”, etc. Otra de las
formas de consumo de queso que nombran son “rollitos de
queso” y “queso rallado”. En el estudio realizado se percibié un
extendido consumo de queso en los hogares de los nifos. Estan
familiarizados con el producto y salvo excepciones gustan mucho
consumirlo.
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4. Evaluacién gustativa
Primera etapa

Se ofrecidé queso Danbo cortado en trozos pequenos mientras se
iban abordando los temas relacionados a lo que entendian por
alimentacion saludable e indagar sobre los habitos de consumo
en la merienda. Los trozos de queso se presentaron en un plato
de vidrio y con escarbadientes con una carita sonriente. Se
incorpord un elemento lUdico para trabajar aspectos visuales y
gustativos. A excepcion de 3 0 4 participantes a quienes no les
gustaba el queso, todos los demas comieron gustosos y en varias
oportunidades mas de un trozo. Algunos comentarios fueron:
“Rico” “Rico y blando” “Me gusta, puedo comer mas.” “Me encanta
el queso.”
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Segunda etapa

Las cuatro formas presentadas a los ninos:

En esta segunda etapa se evaluaron aspectos visuales, gustativos
y motrices. El queso estaba cortado en diferentes formasy
recubierto con cera roja. Esta cobertura se retiraba con tiritas de
papel. Se les instruyd para quitar la cobertura antes de comerlo
aungue varios de los niflos lo hacian instintivamente antes de
gue se hiciera mencién al tema. Se presentaron cuatro formas:
prismatica (barrita), circular, cuadrada y triangular. Todas de color
rojoy en “flowpack”. Se les invitd a elegir la forma que mas les
gustaba y se les entregé para consumir. No se especificd que se
trataba también de queso, sin embargo algunos de los
participantes dedujeron que era el mismo producto. Se tuvo
cuidado de que fuera en todas las oportunidades el mismo queso
(horma y partida) que habian comido en la primera etapa.
Curiosamente los niRos en esta presentacion lo encontraron mas

rico y mas cremoso. El comentario espontaneo fue: “Este me
gusta mas”. Incluso algunos nifos que no habian querido

m

comer el queso ofrecido en la primer etapa de la degustacién
si comieron con esta presentacion.

4. Evaluacién visual

Se controld en varias instancias que los quesos fueran de la
misma partida. Se introdujeron cambios en la temperatura para
controlar y verificar que la variable “presentacién” (aspecto visual)
era la que incidia en el mayor nivel de aceptacion.
Mayoritariamente optaron por la prismatica. Esta presentacion
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fue asociada con la que tenia mayor cantidad, que era la mas
grande.

6. Disefio de etiquetas

La etiqueta de la Opcidén 1fue la que atrajo un mayor numero de
aprobaciones. Los colores y los dibujos de los munequitos fueron
algunos de los elementos que mencionaron los Ninos como
fundamento de su eleccidn. En relacidn a las etiquetas tanto la
identificada con la Opcién 2 como la Opcidn 3 lograron niveles de
aceptacion similares.

8. Formas preferidas por los participantes

La forma preferida por los participantes fue la barrita. Esta primo
claramente sobre el resto. Los argumentos fueron: “Me gusta” “Es
linda la forma” “Parece que tiene mas" “Se parece a una velay me
gusta”

En segundo lugar surge la forma circular. En este caso comentan
gue lo asocian con un “quesito en miniatura”. Las expresiones
gue acompafaron la eleccién fueron: “Es la forma del queso y es
mi figura favorita” “Me hace acordar a un queso grande de los
ricos” La forma circular no compite con la prismatica.

El prisma fue claramente preferido en la etapa de degustacion
previa a la introduccién de la etiqueta en el pack y luego se
confirma en la versidn del producto con etiqueta.

La barrita forma se asocia con un producto que trae mayor
contenido, “Es la mas grande”.
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9.Packing

En relacion al packing, uno de los puntos a los que se prestd
especial atencion fue las dificultades que podria tener para
abrirse. En relaciéon a este aspecto se comprobd que los ninos
pudieron realizar |la tarea: Abrir el celofan. Retirar la cera con las
tiritas. Los mas chicos requirieron alguna clase de apoyo luego de
la cual lo pudieron consumir sin problemas. A los mas chicos (6 -
7 anos) les llevd 10 2 minutos mas que al resto abrirlos. El packing
tuvo muy buena aceptacion llegando a recoger comentarios al
punto que se comentd: “Cuando lo abris, es divertido”.

10. Sabor

El sabor del queso en la presentacidn con flowpack aumenté el
nivel y énfasis de la aprobacioén. Varios manifestaron que era mas
rico que el anterior. Los comentarios recogidos fueron: “Es mas
cremoso, mas rico que el anterior.” “Es mas blando y mas suave”

11. Porcién

Otro de los puntos abordados al momento de la degustacion fue
el tamano de la porcién. Para algunos niflos, generalmente los
mas pequenos, la porcidn resulté adecuada. Para los mayores la
porcién fue insuficiente y pidieron mas. “Chico pero practico” “Yo
llevaria 2, o mas!”. “Quiero comer mas, ¢ puedo?”.

12.La merienda de queso

Ante la pregunta si llevarian la merienda de queso a la escuela o
colegio, todos (excepto los no les gustaba el queso), dijeron que si
la llevarian e incluso mas de una unidad
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13. Forma y Disefio

Dentro del test de forma, disefio de etiquetas y nombre para el
nuevo producto de merienda escolar se armo un kiosco.

Los participantes concurrian de a 1y elegian la presentacién y
etiqueta que mas les resultaba mas atractiva.

La opcidn que surgié como preferida fue:

—

o —
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14. Texto

El texto de esta etiqueta aporta el tipo de queso que contiene el
envase. En algun caso esto actud positivamente al punto que el
disefio fue elegido por brindar mas informacién. En este caso el
consumidor comentdé que el tipo de queso que prefiere es el
Danbo, y por eso lo elegia. A pesar de tratarse de nifnos no era
esperable que la informacién brindada influyese en la eleccién.
Evaluar poner en lugar de “queso de verdad” poner la frase
“Queso 100% natural”. En todos los casos e independientemente
de la tipografia se leyd correctamente la marca o nombre
asignado al producto: eso eso, eso y jeso es! No hubo ningdn caso
en que algun nifo rechazara o cuestionara el nombre. Es un
nombre que se ubica en un nivel neutro de eleccién. Ni sobresale
Ni provoca rechazos. En el caso de ESO ESO se planted alguna
dificultad al confundir la “S” con un “5". Pulir la tipografia puede
aportar una mayor legibilidad sobre todo si se piensa en las
acciones comunicacionales mas masivas. No es una de las letras
de mejor lectura a distancia y en cortos lapsos de exhibicion. Si
bien el producto se inscribe en la categoria Snacks, no se
recomienda utilizar esta denominacién en ninguna etapa de la
comercializacidn, pues se asocia a alimentos identificados por
ninos y adultos con “comida chatarra”.

15. A modo de cierre...

Los nifos y niflas participantes en el estudio identifican
claramente los alimentos que son parte de una comida sanay
saludable.

Dentro de los alimentos saludables incluyen el queso.
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Dentro de los alimentos que comen habitualmente a la hora de la
merienda, no se menciona el queso espontdaneamente. Este sélo
surge cuando se indaga mas. El queso surge como un
componente de la merienda (refuerzo, Martin Fierro) y no como
alimento sdlo, de por si.

Todos los participantes a excepcion de aquellos que no comen
queso prueban los trozos de Danbo. Este sabor tuvo una amplia
aceptacion.

Cuando se presentan las meriendas escolares de queso en flow
pack, recubiertos con cera roja y en las formas ya mencionadas,
las mas elegida es la prismatica (barritas).

No se presentaron dificultades para abrir los envases, a los mas
pequenos les cuesta un poco Mmas. Les resulta divertido abrir el
paquete y “pelar” el quesito.

En cuanto al sabor, la presentaciéon recubierta de cera roja logra
mayor o igual aceptaciéon que cuando se consume sin cobertura.

La porcidn parece ser adecuada para los mas chicos. Para los
mayores una unidad no resulta suficiente como ingesta Unica.

Se recomienda desarrollar alternativas que ofrezcan
presentaciones con mas de una unidad para la compra familiar.

Se recomienda incluir en el Plan de Marketing para el producto la
visita a escuelas y colegios con distintas acciones orientadas a
ninos, nifos, direccién, personal docente y no docente
(responsables de cantina y compras).
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Scrum ayuda a las personas, los equipos y las
organizaciones a generar valor a través de
soluciones adaptativas para problemas
complejos.

La cuarta etapa del proyecto, la de prototipado fue la etapa mds
extensa y supero absolutamente la planificacion original.

Se constata la cercania entre la etapa conceptual y la de
prototipado que pareceria ser una particularidad del food
design.

Ademas de los desafios tecnoldgicos que se habian visualizado
en la etapa anterior, en esta etapa surgieron las nueva
complejidades que significaban la incorporacion de la cera y la
construccion de las primeras series para poder realizar el estudio
de vida util.

Para abordar los requerimientos del proyecto una vez
visualizada la complejidad de la etapa, se instala un pequeno
laboratorio en la oficina de disefo. Esto permite hacer frente a
los problemas logisticos que surgen por tener la planta
productiva en una ubicacion geogrdfica distinta que la del
desarrollo.
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También en esta etapa se resuelve planificar el envasado del
flow pack con un tercerizacion a fason, proveedor que se Visito,
presupuesto y se hicieron pruebas con su equipo.

Si bien entiendo que fue una acierto adecuar el contexto a las
necesidades del proyecto puede hacerse claramente la lectura
que nuevamente cambian las condiciones originales del
proyecto y no cambia explicitamente la estructura del mismo.

También para la negociacién con proveedores (envasado,
material del envasado y de la cera) los resultados del los
experimentos con el MVP son de gran utilidad.

Lo que sucedi6 en esta etapa fue una suerte de efecto
embudo. Donde todos las caracteristicas que aun no se habian
podido definir debian abordarse, definirse y materializarse. Es
decir, el modelo de pensamiento era que en orden de tener la
retroalimentacion del usuario era necesario generar los
prototipos lo mads detallado posible.

Hay que dejar de visualizar la exposicion del producto al usuario
como algo que se hace al final del proceso de desarrollo.

Nuevamente aparece el paradigma del proyecto lineal que a
esta altura del desarrollo preveia contar con un prototipo
avanzado.

Esto genera una suerte de desproporcion del esfuerzo de la
etapa lo que genera mucha madas inversion en tiempo y un
atraso del proyecto.

Un tablero Kanban podria haber ayudado a ver la sobrecarga
del equipo.
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Tomando en cuenta una perspectiva mds dgil, luego de
descubiertas las complejidades técnicas que esta etapa tenia
implicita, podria haberse dividido en varias partes y compartir
con el equipo del cliente, frecuentes incrementos técnicos
pequenos. Podria haberse separado los requerimientos del
prototipo con los de el testeo con usuarios. Incluso de las 8
pautas del testeo, 6 podriamos haberlas hecho sin los prototipos.

Las complejidades que implicé trabajar con la cera podrian
haberse presentado en un prototipo no funcional (no
comestible) que permita estudiar las reacciones de los
consumidores pero sin los riesgos sanitarios que implica el
prototipo comestible que implicaron gran complejidad.

Se comprueba que si los requerimientos de seguridad son
importantes la complejidad del proyecto crece.

Tener muy presente que los costos en tiempo extendido, mds
alla que no representen un mayor costo explicito en proyecto
porque fue absorbido por la disenadora, genera una distancia
de la empresa con el proyecto donde puede perder su
componente estratégico.

Nuevamente en esta etapa se utilizé la herramienta de generar
mudltiples alternativas a cada problema que nos enfrentamos.
Por tanto se estudiaron muchas alternativas de tipo de cinta, de
tipo de adherencia, entre otros. La gran mayoria de las
alternativas nuevamente resultaron que no eran factibles. La
sumatoria de pruebas, tiempo y materiales que se dedico a las
alternativas a cada componente del producto no pudieron ser
capitalizadas y nuevamente se las puede catalogar como
desperdicio. Pareceria que especialmente al enfrentarse a
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problemas técnicos pareceria mejor estrategia comenzar por la
mas fdcil de hacer factible.

No obstante en el caso de la etiqueta del producto, donde se
desarrollan tres lineas grdficas, si resultd de valor tener
alternativas. La principal diferencia en este caso es que se
hicieron de cara a conseguir reacciones de los usuarios.

El testeo con los nifios fue de las partes de mayor valor del
proyecto, antes del testeo la disefiadora estaba segura que la
forma de producto que iban a elegir los nifios era la de
medallén, estas devoluciones nos ponen en nuestro lugar como
disennadores y nos obliga a tener presente que disefiamos para
otras personas con distintas perspectivas y hasta distintas
percepciones.

Si bien a partir del testeo se pudieron definir y ordenar varios
aspectos, hubiese sido aun de mayor valor poder observar a los
niAos actuando de una manera mds natural. La opinion de los
niAnos puede haberse visto sesgada por lo arbitrario de la
situacion. Poder presentar el producto en un recreo real de una
escuela donde el nino debe elegir y desembolsar dinero para
adquirirlo tiene otro nivel de retroalimentacion, e incluso
podriamos dejar de hablar de testeo y hablar de validacion.
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3.7 - 5 Etapa - Producto
Definido

El producto definido no es necesariamente el producto final o
significa que esta pronto para ser producido, es mas bien la
expresiéon practica del estado al que se llegd avanzar en el
proyecto.

Recoge el incremento de la forma en que se haria la etiqueta en
una pequena escala, no asi la resolucién grafica ni el nombre del
producto que se recoge lo Ultimo avanzado en el testeo de
producto.

Método productivo: Cortantes por capas hasta lograr bastones.
Morfologia: Bastones de 18x18x82 mm

Conservaciéon: A cada porcion se les hace una capa de cera, luego
el total de las unidades de la caja se al embolsa juntas con
atmosfera modificada.

Cera: La barra se encera con una tiras de papel de calco para
mejorar la apertura del producto.

Envasado: Luego de enceradas las barritas se envuelven en un
flow pack transparente. Tener en cuenta que cuando el producto
adquiera una comercializacién masiva puede imprimirse
directamente este material y no necesitar imprimir la etiqueta.
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Etiqueta: Se define una etiqueta para producir en imprenta con
un troquel. Luego se arma sobre el flow pack con adhesivo.

Linea grafica: Se continua la linea grafica elegida por los nifios en
el testeo. Esta linea evoca una escena imaginaria, un mundo con
seres y plantas muy diferentes a nuestra realidad. Esta linea
grafica no recoge el estudio de la competencia, ajustes que serian
necesarios para lanzar el producto al mercado.
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Armado de la etiqueta Armado de la etiqueta

1 Se posiciona la 5 Se doblan las aletas 3 Se dobla la pieza
} etiqueta y se coloca } laterales sobre la ] central y se aprisiona
el adhesivo gota de adhesivo contra el adhesivo

Etiqueta definida
escala 1.1
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CAPITULO 4 - CONCLUSIONES Y APORTES

En el transcurso de este trabajo se ha abordado diferentes
aspectos relacionados con el desarrollo de una merienda
alimenticia para ninos en el contexto de una pequena
industria lactea.

Cada una de las decisiones de disefio particulares y su
relaciéon con la estructura del proyecto se han ido
exponiendo en el transcurso de la presentacion del
desarrollo y sus revisiones. Sobre la base del conocimiento
generado durante todo el proceso se exponen una serie de
conclusiones generales que resumen el trabajo generado en
esta tesis.

Conclusiones generales:

Experimentacion

En el transcurso del proyecto se realizan una buena cantidad
de experimentaciones con el material y diferentes
tecnologias que permite generar una base interesante para
consultar en futuros desarrollos, dando cumplimiento al
primer objetivo especifico del proyecto.

En la experimentacién matérica, se pudo constatar que la
masa del queso tiene mucho potencial desde el punto de
vista formal. Es facil de prensar en muchas formas y copia las
texturas del molde de manera satisfactoria. Sin embargo la
tecnologia disponible, o el costo de desarrollo de los moldes
en esa tecnologia en el momento de la experimentacion no
permitieron tomar esa linea de investigacion.

La capacidad del material para teflirse desde la salmuera
resultd muy prometedora desde el punto de vista formal,
pero para poder profundizar sobre este punto se necesitan
una serie de formulaciones técnicas para asegurar la
inocuidad del alimento que trascienden este trabajo.
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Desarrollo v revision metodoldqgica

En el transcurso del capitulo 3 se presenta el desarrolloy
definicion del proyecto: "DESARROLLO DE UN SNACK DE
QUESO CON CARACTERISTICAS NUTRICIONALES
ADECUADAS" y sus revisiones metodoldgicas con aportes
practicos por cada etapa del proyecto. Dando cumplimiento
al segundo objetivo especifico del proyecto.

La investigacidon expone la experiencia real del proyecto
destacandose el factor de factibilidad necesario para que
pueda ser producido por una pyme lactea sin agregar
costosas maquinas pero con procesos que No requieren
demasiada carga manual.

El proyecto de desarrollo fue abordado con la metodologia
aportada por Burdek, tradicional para el desarrollo de
productos incorporando algunos principios de design
thinking como la buUsqueda de alternativas y el prototipado
permanente. Luego de terminado el proceso podemos
concluir que esta metodologia no se adapta bien al
desarrollo de un producto innovador en este caso un
alimento en una pequenfa industria lactea.

Trabajar en un nuevo campo, en este caso el disefio de
alimentos, nos enfrenta a formas particulares de articular
la actividad del disefiador. Este nuevo tipo de proyecto
necesita un gestion de proyecto adecuada ya que tiene
un grado de incertidumbre muy grande y a su vez
grandes requerimientos de seguridad e inversién
tecnolégica.
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Se pudo constatar que las dificultades metodoldgicas a las
gue enfrentd el proyecto son compartidas con proyectos
gue presentan mucha incertidumbre y para lo que la
industria del software ha trabajado intensamente en
mejorar. Como punto de partida se basa en trabajar el
proceso de forma adaptativa y no lineal, abordando y
repasando la planificacién con el equipo integrado, en cada
una de las etapas del proyecto. En lugar de armar un gran
documento predictivo al inicio. Sin embargo es interesante
tener en cuenta que una vez definida la incertidumbre
trabajar con un enfoque predictivo también tiene sus
ventajas.

El segundo punto basico del cambio metodoldgico es
intercambiar con el usuario desde la primera etapa, no con
el usuario imaginario sino generar un intercambio real.
Generar rapidamente un MVP y exponerlo a la opinidn del
usuario lo mas cerca posible de una situacion de la realidad.

Por costos o dificultades tecnoldgicas muchas de las
alternativas proyectuales planteadas no pudieron
implementarse. Dado lo acotado de las posibilidades de una
pyme, emplear una metodologia adaptativa e incremental
puede permitir obtener resultados de manera inmediata e ir
puliendolos en las subsiguientes iteraciones.

La exploracion sisteméatica de mudltiples alternativas ante
cada posible camino no generd el valor buscado en el
proyecto y sin embargo consumioé tiempo y recursos.
Incorporar practicas LEAN de cero desperdicio puede ayudar
a sacar mayor provecho de los recursos disponibles.
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Cuando se lleg6 a constatar la complejidad tecnoldgica del
producto y por tanto que el SALTO era mayor que el previsto,
podria haberse reestructurado el proyecto cambiando el tipo
de solucioén a la que se pretendia arribar.

En el punto 3.4, tercera etapa del proyecto se presentan
alternativas conceptuales. Una de ellas aborda la
transformacioén del producto en el Ultimo punto de la
cadena, restaurantes o cantinas escolares. Si bien estaba por
fuera de los caminos evidentes, plantea una innovacién Mmas
radical que abarca el modelo de negocio de la empresa.
Podria ademas ser el puntapié de un concepto de producto
mas sustentable.

A través de las etapas 3y 4 (puntos 3.5y 3.6) queda en
evidencia que los aspectos formales del productos van a
estar supeditados a las posibilidades tecnolégicas que
puedan volcarse al proyecto. En esta Ultima década han
aparecido propuestas tecnoldgicas para escalas mas chicas,
a nivel de talleres, no grandes fabricas. Por ejemplo, la
tecnologia aditiva es accesible y podria ser un nuevo punto
de partida para un proyecto como éste. Podria usarse para
fabricar moldes para el producto o para el envase o incluso
podria ser para imprimir el producto en si mismo.

En etapa 4 de desarrollo, punto 3.6, atravesamos el
prototipado y vemos que en alimentos un prototipo se
trabaja diferente a un producto no perecedero. Este es uno
de los principales cambios de paradigmas de trabajar con
comida. Si bien se pueden hacer acercamientos formales en
otros materiales no perecederos, el prototipo fiel debe ser
comestible y por tanto tiene vida util.
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La evaluacidon de los prototipos incluye comerlos y por tanto
el prototipo deja de existir junto con la evaluacién. Por eso no
se prototipa una unidad sino una serie. Incluso parte de la
serie se toma para estudiar como el producto se va
degradando sensorialmente, perdiendo humedad,
elasticidad, generando hongos, etc. Parte del trabajo es
entender cémo la forma y los procesos de lo que estamos
diseflando puede favorecer su conservacion o ayudar a
mantener las caracteristicas organolépticas deseadas.

La etapa de prototipado presentd una complejidad no
prevista que termind incidiendo en el desplazamiento del
cronograma del proyecto. Podria haber sido interesante
dividir los requerimientos en historias de usuario y trabajar
con SCRUM en esta etapa.

El producto definido la etapa 5 es el resultado de este
trabajo, al que se llegé dadas las condicionantes de partida y
los tiempos de desarrollo del proyecto. De alguna forma es
llegar a un punto de corte del proyecto que podria tener mas
iteraciones.

La definicion del envasado se realiza priorizando la factibilizar
productiva, sin embargo no es la mejor decisién desde el
punto de vista de sostenibilidad y seria esperable generar
nuevas iteraciones para esta solucion hasta lograr una
soluciéon mas sostenible.

En el desarrollo de envase, se considerd la relacién de
barreras de proteccién, en el sentido que cuantas mas
barreras presenta el envase, mejor protegido se encuentra el
producto y por tanto su vida util es mayor con menor
exigencia de refrigeracién. Pero a su vez mas complejo
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resulta para los nifos la apertura y mayor es el desecho. En
este sentido se constata que para este tipo de consumo el
envase y el producto funcionan como un solo producto y no
pueden desarrollarse de forma separada son
codependientes.

El producto desde el punto de vista de su comunicaciéon
presenta el resultado de lo que se llegd a explorar en la
exposicion con el usuario pero no contempla el estudio con

los productos lideres de mercado y competidores en general.

Estudio que deberia realizarse en una nueva iteracién del
disefio en caso de querer lanzar el producto al mercado.

Aportes

La oportunidad en el rol del disehador vy la gestién del
proyecto.

Uno de los factores que cruzd el desarrollo de este trabajo
fue que se trabajé con un cliente real. Uno de los aspectos
mas interesantes que pude visualizar fue el rol que adquiere
el disefador en la pequefa industria. En este contexto, los
roles tienen una naturaleza abierta con limites poco
definidos. El disefiador adquiere el rol de facilitador de la
innovacién actuando también de motivador. Aparece la
oportunidad para posicionarse en roles mas estratégicos,
hacer propio el rol de gerente de proyecto lo ubica en la
estructura de la innovacién, presentdandose una oportunidad
clave para el diseflador con una actividad mas amplia que la
de desarrollo de producto.

Una buena gerencia de proyectos es aguella que, en base al
ciclo de vida que tiene el proyecto, elige de forma inteligente
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gué restricciones (tiempo, costo y alcance) puede
comprometer y cudles no. En proyectos con alto
componente innovador y sometidos a incertidumbre, es muy
dificil respetar las restricciones, asi que es conveniente
analizar las caracteristicas del proyecto para saber cuales son
mas flexibles y cuales son fijas. Por tanto, una buena gerencia
de proyectos es agquella que es consciente de las limitaciones
y obstaculos del proyecto.

La eleccién sobre qué tipo de enfoque del proyecto utilizar,
predictivo o adaptativo, va a depender en gran medida del
tipo de proyecto al que enfrentemos.

Los programas de apovyo v las practicas agiles

Cuando el proyecto incluye areas de interés de instituciones
de fomento y programas de apoyo, la estructuracion del
proyecto debe tener el visto bueno de estas organizaciones,
lo cual puede implicar cierta falta de flexibilidad y separarse
de practicas adaptativas por la complejidad que requieren
luego para el seguimiento del proyecto.

Algunas de las claves que se visualizan son:

1) Cercania con el proyecto. Integrar las areas de interés a las
reuniones de presentacion de incrementos, de modo que
pueda haber una participaciéon en la planificacién de la
préxima etapa.

2) Definir el proyecto desde el objetivo y no desde la
solucion.

Se puede observar que cuanto menos definida esté la
solucién del proyecto mas adaptativo deberia ser su enfoque.
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Incluso a medida que el mismo proyecto va definiendo la
solucién, el enfoque podria pasar a ser mas lineal. Cuando
pasamos a etapas mas técnicas necesitamos tener bien
definida la solucion. No tendria sentido fabricar los moldes de
un producto, que implica una gran inversién inicial, con una
solucién de producto poco definida.
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Esto nos permite pensar que cuando hay incertidumbre en el
tipo de solucién podemos centrarnos en generar proyectos
formulados por objetivos y no por soluciones.

En este sentido podriamos habernos enfocado en el
siguiente objetivo: “Mejorar la alimentacion de los nifios en al
escuela a través de la incorporacion del queso en la
merienda escolar” y no en la solucién: “desarrollo de un
snack de queso para ninos' y de esta forma otras soluciones
quiza mas sistémicas podrian haberse incorporado al
momento en que visualizamos el SALTO aun sin modificar la
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estructura del proyecto. El objetivo no cambiaria aunque
haya que cambiar la solucién.

Como conclusién final, entiendo que la forma en que se
conceptualiza, se disefian y se adaptan las estructuras de los
proyecto ayudan a que los desarrollos se implementen, es
decir lleguen a la manos de quiénes requeria una nueva
solucion. Seran ellos quienes decidan si lo incluiran en sus
practicas para que se configure realmente una innovacion.

En suma, las metodologias agiles son mas que metodologia,
se trata de un esquema mental, una filosofia, que entiende la
importancia del tiempo y que aportar una soluciéon hoy, es
mucho mejor que dar una solucion “perfecta” manana. Se
trata de un marco de trabajo que valora mas el aprendizaje
proveniente de la ejecucion que el de la intelectualizacién de
un imaginario. Puede resultar una clave importante para
acercar la innovacioén a la pequefa industria uruguaya y un
aliado viabilizador del disefio de alimentos.
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ANEXOS

Al- ;:QUE HAY SOBRE EL

QUESO?

El queso es un concentrado lacteo que consta
principalmente de sélidos como proteinas, caseina sobre
todo, y grasas. El liquido residual se denomina suero.

Como regla fundamental, la caseina y la grasa de la leche se
concentran aproximadamente diez veces en la produccion
de queso duro y en algunos quesos semiduros.

No es posible establecer una definicion estricta del queso, ya
gue existen muchas variantes.

El contenido de humedad del queso sirve para distinguir
distintas categorias, como las de queso duro (baja
humedad), queso semiduro y queso blando.

Cada categoria se distingue por toda una serie de
caracteristicas tales como estructura (textura cuerpo), sabory
apariencia que es en consecuencia de los cultivos utilizados
y de la técnica seguida en su elaboracion.
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El queso fundido es un producto tratado térmicamente en
base a diferentes tipos de quesos con diferentes grados de
maduracion.

El queso de suero (tipo ricota) es obtenido mediante la
concentracion de suero y moldeado de éste con o sin la
adicion de leche y grasa lactea.

El queso cremoso es un queso blando no madurado, con una
cremosidad suave, sabor acido y aroma tipico de un
producto lacteo fermentado con bacterias formadoras de
aromas y acido lactico. Se unta y mezcla con otros alimentos
facilmente.

(Codex Alimentarius, 2018)

Queso curado o madurado: es el queso que no esta listo
para su consumo inmediatamente después de su
fabricacidn, ya que se debe mantener un cierto tiempo, a
una determinada temperatura y bajo determinadas
condiciones para que consiga obtener los cambios fisicos y
bioquimicos que caracterizan al queso.

Queso madurado o curado con mohos: es un queso en el
gue el curado se realiza principalmente por medio del
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desarrollo de mohos caracteristicos que crecen en el interior
y/o en la superficie del queso.

Queso no curado, no madurado o queso fresco: es el queso
gue esta listo para su consumo inmediatamente después de
su elaboracién.

Para esta investigacion vamos a trabajar con quesos
madurados.

La leche se considera un alimento basico y equilibrado, que
proporciona un elevado contenido de nutrientes en relacién
al contenido caldrico.

Los productos lacteos son alimentos con proteinas de alto
valor bioldgico, las cuales contienen todos los aminoacidos
esenciales para nuestro organismo. Para cada una de las
etapas de nuestra vida, los lacteos ofrecen beneficios vitales
para la nutricion y el desarrollo de nuestro cuerpo. Son las
principales fuentes de calcio y vitamina B2, se encuentran
entre las tres primeras fuentes de proteinas, vitamina A,
vitamina B12, vitamina D y zinc y ademas, proporcionan
cantidades importantes de vitamina B6, fosforo, potasio y
yodo.

En la nifez, los lacteos aportan el calcio necesario para el
desarrollo y el fortalecimiento de los huesos. En las mujeres,
durante la menopausia, el consumo de lacteos disminuye la
pérdida de densidad mineral ésea que se presenta al
desaparecer el periodo menstrual. Para los adultos mayores,
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el consumo de lacteos fortalece |la alimentacidn diaria por
sus excelentes propiedades nutritivas. Esta muy indicado en
épocas de crecimiento y es muy util durante la
convalecencia de multiples enfermedades, asi como para
personas de edad avanzada, por su facilidad de ingestion y
digestibilidad,

En lo que se refiere a su impacto en el control de peso, los
estudios realizados ponen de manifiesto, que no se produce
un incremento del peso al aumentar el consumo de lacteos,
incluso algunos estudios encuentran beneficios en la pérdida
de grasa (cuando se siguen dietas hipocaldricasy si se
aumenta el consumo de lacteos

El consumo diario recomendado ronda los 25 gramos.

El papel de los lacteos en |la salud. Mitos v
Realidad

En la dltima década han aparecido algunas investigaciones
gue han puesto en duda los beneficios para la salud del
consumo de leche y por lo tanto de los lacteos. Entre las
instituciones que no defienden el consumo de leche esta la
escuela de medicina de Harvard. Pero aun asi reconoce los
beneficios del queso:

Both full-fat and non/low-fat dairy foods can be good sources
of protein, calcium, B vitamins, and vitamin D. Dairy foods
that undergo fermentation, such as yogurt and some
cheeses, are lower in lactose and contain healthful gut
bacteria that may benefit digestive health.[Tanto la
productos lacteos enteros (con grasa) o semi o descremados


https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/food-features/yogurt/
https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/cheese/
https://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/cheese/

ESO ES QUESO

puede ser buenas fuente de proteinas, calcio, vitamina By
vitamina D. Los lacteos que han sido sometidos a un proceso
de fermentacién como el yogurt y algunos quesos, son bajos
en lactosa y contienen bacterias intestinales saludables que
pueden beneficiar la salud digestiva.] (Harvard Health
Publishing, 2019) (Harvard T.H.Chan - School of public health,
n.d.)

La Fundacién Iberoamericana de Nutricion (FINUT), la
Organizacién Interprofesional Lactea (INLAC) y el Museo de
Ciencias de Valladolid del Ministerio de Ciencia, Innovacién y
Universidades de Espana han organizado un debate sobre
lacteos en la alimentacion para repasar las principales
evidencias cientificas entorno a los lacteos. Este debate se
llamo El Papel de los Lacteos en la Salud. Mitos y Realidades
(Fundacién Iberoamericana de Nutricién, 2018).

Las principales conclusiones fueron las siguientes:

Los lacteos son alimentos valiosos desde el punto de vista
nutricional y sanitario.

No hay evidencias cientificas que avalen la eliminacién o
restriccion del consumo de lacteos en poblacion general.

La eliminacién de los lacteos de la dieta pone en peligro la
ingesta de nutrientes, especialmente de calcio y supone un
riesgo sanitario.

La falta de leche y derivados en la dieta puede producir un
déficit importante de calcio y vitamina D.
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Resulta esencial consumir productos ricos en estos
nutrientes y garantizar las dosis diarias recomendadas de
todos los micronutrientes, especialmente de vitamina A,
riboflavina, fésforo y magnesio.

En adultos, la ingesta de lacteos mejora la composicién
corporal y facilita la pérdida de peso. También su consumo se
ha asociado con una reduccioén del riesgo cardiovascular y
posiblemente, una reduccion del riesgo de desarrollar
diabetes.

Entre los cadnceres, los |acteos estan inversamente asociados
(mayor consumo, menor riesgo) con el riesgo de cancer
colorrectal, vejiga, gastrico y de mama y no estan asociados
con el riesgo de desarrollar cancer de pancreas, ovario o
pulmon, siendo la evidencia respecto al cancer de proéstata
aun controvertida. (Fundacion lberoamericana de Nutricion,
2018)

A su vez la Cancer Research UK, organizacion de
beneficencia lider mundial dedicada a la investigacién sobre
el cancer responde de la siguiente manera a la pregunta:
cpuede la leche y los productos lacteos causar cancer? .

There is not enough good evidence to prove that milk and
dairy can cause cancer. [No hay suficiente buena evidencia
que pruebe que la lechey los lacteos puedan producir
cancer.]

Eating and drinking milk and dairy products can reduce the
risk of bowel cancer. [Comer y tomar leche y productos
lacteos pueden reducir el riesgo de cancer de intestino.]
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The NHS Eatwell Guide recommends having some dairy as
part of a healthy, balanced diet.[La guia Comerbien del
Servicio Nacional de Salud de Inglaterra (NHS) recomienda
consumir algunos lacteos como parte de una saludable dieta
balanceada] (Cancer Research UK, 21)

La evidencia cientifica actual, basada en el estudio del
consumo de leche y productos lacteos en cohortes de
cientos de miles de personas, asi como en estudios de
intervencién aleatorizados, indican que el consumo
apropiado de estos productos es beneficioso en todas las
edades. Muy recientemente se ha publicado que el consumo
de lacteos se asocia a un menor riesgo de mortalidad y de
eventos cardiovasculares tales como enfermedad coronaria,
infarto, fallo cardiaco e ictus en el estudio prospectivo PURE
(Prospective Urban Rural Epidemiology), que incluye mas de
ciento treinta mil sujetos de edad entre 35-70 afios de 21
paises en cinco continentes.

Concluyo entonces que hay suficiente evidencia que respalda
el consumo de queso como beneficioso para la salud,
resaltando su beneficio en el aporte de calcio y otros
nutrientes para los nifos.
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El queso es uno de los derivados lacteos mas sabroso y
variado, y con una gran tradicion en todas las culturas.

No se sabe dénde ni cuando se elabord por primera vez el
queso, pero su origen literario proviene del latin “caseus”
(cerere caseus: que carece de suero) para la lengua
castellana, inglesa, alemanay portuguesa. Sin embargo los
franceses (fromage), los italianos (fromaggio) y los catalanes
tiene otra voz relacionada que al parecer viene de
“formaceus” o “formaticus” latino, es decir algo que se hace
con molde o forma (horma). Se tienen noticias de que en el
afo 3.000 antes de Cristo en algun lugar de Oriente Medio,
este exquisito alimento se produjo por primera vez. Segun
sefala en el libro Alimentaciéon y Nutriciéon Victoria Alcazar
Lazaro. También existe una leyenda que dice que fue
descubierto por un mercader arabe que, mientras realizaba
un largo viaje por el desierto, puso leche en el estdmago de
un cordero. Cuando fue a consumirla vio que estaba
coagulada y fermentada (debido al cuajo del estémago del
corderoy a la alta temperatura del desierto).

Hay otros autores que seflalan que el queso ya se conocia en
la prehistoria, extremo que no se ha podido comprobar.
También en la Biblia hay varias referencias a este alimento.

Todo hace suponer que la elaboracién del queso habria
comenzado en los pueblos del mediterraneo oriental, como
Palestina, Egipto, Babilonia, etc. y de alli pasaron al
continente europeo.
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Durante la época del Imperio Romano se extendid su
fabricacidn a todos los territorios conquistados. Los primeros
monasterios empezaron a producir diferentes variedades de
gueso durante la Edad Media con unas recetas que hoy aun
se conservan. Pero la produccién a gran escala de este
derivado lacteo no llegé hasta que se produjo la revolucién
industrial y el desarrollo de las ciudades.

Actualmente, el queso es uno de los productos lacteos que
mas se consumen en todo el mundo, asi como el que mayor
cantidad de variedades conoce. En Espanfa, el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacioén tiene registradas mas de
80 variedades y 11 denominaciones de origen, y en Estados
Unidos la Secretaria de Agricultura ha clasificado mas de 400
variedades y 800 tipos de queso. En Francia, uno de los
paises con mayor tradicién y gusto por el queso, se producen
365 variedades diferentes, y se estima que cada francés
consume al afo unos 20 kilos de queso, frente a los 15 que
consume cada italiano.

En toda la historia de la humanidad y en todo el planeta
Tierra, se le ha otorgado a los lacteos un valor muy
importante.

Asi se creyd que la Via Lactea, se formd a partir de gotas
de leche que caian de la diosa madre mientras
amamantaba, formando asi las estrellas. (Borbonet, 2007,
p 25)

Migracion suiza a Uruguay

La elaboraciéon de quesos en Uruguay comienza con la
migracion Europea a mediados del siglo XIX .Si bien ya los
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inmigrantes espafoles producian quesos en los alrededores
de Montevideo fue la inmigracién suiza la que fue realmente
relevante para el desarrollo del sector.

En 1961 Elias Huber, el primer maestro de la colonia suiza
envia una carta a sus familiares en Suiza donde expresa: “La
leche es aqui mucho mas sustanciosa y gorda que alla, da el
doble de crema...” ( Génesis de |la Colonia Agricola Suiza -
Nueva Helvecia, como se citd en Borbonet, 2001, p45

Eran tan aptas nuestras tierras para la lecheria que
rapidamente los inmigrantes empezaron a entusiasmarse
con su explotacion.

Juan Wirth, en mayo de 1944 expresa en su libro Colonia
Suiza, hace 80 anos. La inmigracion al Uruguay en 1861.

El Tambo produce una buenay segura ganancia en el
Uruguay, por lo que aconsejamos a los colonos
adquirir todas las vacas lecheras que puedan. Un
inmigrante de Wurtenberg -Alemania- adquirié en
pocos anos en el Uruguay una fortuna de 80.000
francos, comprando unas pocas vacas amanso y
acostumbré al ordefie, fabricando manteca y queso
gue vendia en la ciudad, haciendo un brillantisimo
negocio; porque si bien inmensas tropas de bovinos
semi-salvajes recorren la campifia uruguaya, ninguno
de sus propietarios se toma el trabajo de ordenar
vacas, porque sobran vacas y faltan brazos. Es
explicable que en Montevideo la libra de queso de dos
a dos francos y medio, y la manteca dos francos, de
manera que por cada litro de leche se obtienen
productos de valor de 0,40 francos. Como
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consecuencia se estan constituyendo empresas para
explotar la lecheria y también nosotros la tenemos
proyectada. Son tan brillantes los resultados del
tambo que para un europeo parece imposible.
Partiendo de la premisa que la vaca da, como término
medio, un litro de leche por dia durante 240 dias por
ano, tenemos a razdn de 0,40 francos por litro, un
producido de 96 francos, costando la vaca mas o
menos 100 francos. (Wirth, 1944, como se citd en
Borbonet, 2001, p77

Pero segun cuenta Sergio Borbonet en su libro: Historia de la
gueseria en Uruguay, la primer queseria conocida fue la del
colono Juan Tedfilo Karlen y al poco tiempo la de un
suizo-francés Abraham Félix, ubicadas las dos, en la zona de
Colonia Suiza.
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Las muchas combinaciones posibles de las modalidades de
coagulacién, desuerado y maduracion, y la diferente
procedencia de la leche, explican la enorme variedad de
tipos de quesos existentes. Por lo tanto existen algunos que
son de dificil clasificacion

Clasificacidén segun el origen de la leche:

En primer lugar se dividen y clasifican segun el origen de la
leche. Que pueden ser los siguientes:

-Quesos de cabra
-Queso de oveja
-Queso de vaca
-Queso de mezcla

Clasificacidén segun norma FAQ/OMS:

Segun el Codex alimentarius, la denominaciéon del alimento
debera ser queso. Salvo en las variedades individuales donde
Nno es necesario (Mozzarella, Cheddar, Danbo, Emmental,
Provolone, etc)

En caso de que el producto no se designe con el nombre de
una variedad, sino solamente con el nombre “queso”, esta
designacion podra ir acompanada por el término descriptivo
gue corresponda entre los que figuran en el siguiente
cuadro:
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Denominacion Del Queso.

Segun Sus Caracteristicas De Consistencia Y Maduracién

La clasificaciéon que se muestra a continuacidon se aplica a
todos los quesos comprendidos por la norma FAO/OMS
Standard N° A 6. Sin embargo, esta clasificacion no excluye la
posibilidad de otros requerimientos mas especificos que
vendrian dados en normas concretas de determinados
quesos.

Segun su consistencia: Segun su maduracion
Término | - humedad Término |l

Si la HBNG* es: [designaciéon debe ser:

< 5] Extra duro Madurado

49-56 Duro Madurado por mohos

54-69 Firme/Semiduro No madurado/Fresco

> 67 Blando En salmuera

* HBNG es igual al contenido de humedad sobre base libre de grasa, es
decir: (Peso de la humedad en el queso), dividido, (Peso total del queso,
menos, Peso de la grasa en el queso) multiplicado por 100.
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Declaraciéon del contenido de grasa de la leche

Grasa

Sila GMS** es: (%)

La segunda fase en la designaciéon debe ser

>60 Extra graso

45-60 Graso

25-45 Semi graso

10-25 Semidesnatado (Semidescremado)
<10 Desnatado (descremado)

** GMS es el igual al contenido de grasa sobre base seca, es decir: (Contenido
de grasa en el queso), dividido, (Peso total del queso, menos, Peso de la
grasa en el queso) multiplicado por 100

Ejemplo:
Tipo HBNG |Término | Término |l GMS
Parmesano [40% |Extraduro Madurado 35+
Emmenthal |42% |Duro Madurado 45+
Gruyere 52% |Duro Madurado 45+
Gouda 57% |Semiduro Madurado 45+
Brie 68% [Blando Madurado por mohos |45+
Cottage <68% [Blando No madurado/Fresco [>10
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La fabricacién del queso implica cierto nUmero de etapas
fundamentalmente comunes a la mayoria de los tipos de
gueso. Existen también otros modos de tratamientos que
son especificos de ciertas variedades.

Las etapas principales de produccién de queso duroy
semiduro se ilustran esquematicamente en el diagrama 1.

Antes de proceder a la elaboracién, hay que tratar la leche. La
primera operacidn consiste en el filtrado de la leche para
eliminar macro sustancias extranas procedentes de su
manipulacion.

A continuacién se afiade o elimina la grasa, segudn el tipo de
leche y el tipo de queso que se quiera elaborar. Tras este
proceso, la leche debe homogeneizarse para igualar el
tamano de las particulas que la componen y asi obtener una
textura mas uniforme.

El proximo paso que se debe observar para producir queso
es el de la pasteurizacion, el procedimiento mas utilizado
para eliminar todos los microorganismos que hay en la leche.

Posteriormente, se procede a la siembra microbiana de
arranque, que consiste en la inoculacion de las bacterias
necesarias para la formaciéon del acido lactico suficiente que
favorezca el proceso de fabricacién. A continuacioén, se
procede al cuajado o coagulacién de la leche, un proceso
donde la leche es mezclada con el cuajo y ésta pasa a estado
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sélido al flocular las micelas de caseina, que se sueldan para
formar un gel compacto: la cuajada o coagulo.

La cuajada se corta, con utensilios especiales de corte, en
peguefos cubos con tamano adecuado (sobre todo para
facilitar la expulsidn del suero). Durante el resto del proceso
de elaboracién de la cuajada las bacterias crecen y forman
acido lactico y los granos de cuajada se someten a un
tratamiento mecanico con utensilios de agitacion, al mismo
tiempo que la cuajada se calienta segudn un programa de
temperaturas preestablecido.

El efecto combinado de estas tres acciones (crecimiento de
bacterias, tratamiento mecanico y tratamiento térmico) da

lugar a la sinéresis, es decir, a la separacidn del suero de los
granos de cuajada.

Entonces se procede a desuerar la cuajada: se trata de
realizar una deshidratacidn parcial del gel de caseina
obtenido en el proceso anterior. Junto con el agua se
separan también los constituyentes solubles de |a leche,
lactosa y sales minerales, asi como las proteinas no
floculadas en el transcurso del cuajado.

Es en este momento cuando, si se precipitan las proteinas
del suero, se obtiene el requesdn. Pero si se quiere seguir con
el proceso de fabricacién del queso, aun hay que acometer
nuevos pasos. Uno de ellos es moldear y prensar bien la
cuajada, para lo que ésta se coloca en moldes metalicos, de
madera o de plastico que determinan la forma del queso
terminado.
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El queso se prensa, aprovechando su propio peso o
aplicando presién a los moldes, que es lo mas comun. El gueso
tratamiento durante la elaboracidn de la cuajaday el

prensado determinan las caracteristicas del queso.

Luego se realizan las operaciones de salado. Esto tiene el
propdsito fundamental de regular el proceso microbiano,
ademas de contribuir al desuerado de la cuajada.
Generalmente este proceso se realiza por inmersiéon en un
bafo de salmuera.

A continuacién llega la dltima parte de este proceso: la
maduracion y almacenamiento. Del tiempo que se deje
madurar un queso dependera su consistencia y el grado de
seqguedad que tenga el producto ya elaborado. Dependiendo
del tipo de queso que se elabore se procedera a un sistema
de secado diferente. En este proceso intervienen enzimas
microbianas que transforman mediante procesos
bioguimicos la cuajada en el queso final.

Finalmente el queso se recubre, se envuelve o se envasa.

En resumen estos son los procesos principales en la
fabricacion del queso:

1- Tratamiento de la leche

2- Siembra microbiana/cuajada

3 - Sinéresis (crecimiento bacterias, tratamiento mecanicoy
térmico)

4-- Desuerar la cuajada,

5- Premoldeo, moldeo, prensado, salmuera,

6- Maduracién y almacenamiento

7 - Recubrimiento o envasado
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Diagrama 1: Diagrama de flujo general de la producciéon de
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Dos factores fundamentales en la conservacién del queso
son la temperatura y la humedad del ambiente. El proceso
de fermentaciéon del queso se acelera cuando la temperatura
es alta y se ralentiza cuando la temperatura es baja. En
cuanto a la humedad ambiental, si ésta es excesiva se
produce un enmohecimiento de la corteza, por el contrario,
si la humedad es baja, la consecuencia es que el queso se
endurece y se seca, produciéndose en algunos casos grietas
en la corteza.

El mejor sistema de conservacidn del queso en el hogar es el
papel parafinado (sirve también papel de aluminio) a
temperatura no superior a los 14° (ideal 6°-10°, por ejemplo, el
cajon de las verduras de nuestra heladera) y con una
humedad entre el 70 y 80 por ciento. El queso es de los
pocos alimentos que no pueden congelarse.

El queso fresco precisa de una temperatura de 4° C, por lo
gue se conservara siempre en la heladera, en la parte alta.

Para apreciar todas las cualidades del queso, es importante
sacarlo de la heladera una hora o hora y media antes de
consumirlo, procurando ademas cortar sélo la cantidad que
vamos a consumir.

Para juzgar un queso deben emplearse los 5 sentidos, pues
cada uno de ellos brinda algun tipo de informacién. Si bien
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algunas sutilezas tardan tiempo en dominarse, con la
practica, complementada con el tacto y olfato, se aprende
incluso a determinar el estado y la madurez de un queso.

Segun José Ares en su articulo Con los cinco sentidos, en el
analisis sensorial de los quesos los sentidos deben registrar

las siguientes caracteristicas. (Ares & Institute of Agricultural
Research and Training (IFAPA), 2017)

Vista:

Mas alla de que pueda existir una divergencia durante la
percepcion del color por parte de un colectivo de personas,
ademas de percibir el color con sus matices y tonalidades
también se valora con el sentido de la vista, el aspecto
exterior del queso (en la pieza entera) y el interior o interno
(en la pieza cortada en dos mitades). Esto permite apreciar la
calidad y uniformidad de la corteza y la pasta, asi como la
posible presencia de defectos o fallos (deformaciones,
manchas, decoloraciones, grietas y aberturas, grandes
agujeros, ataques de insectos, contaminaciones por mohos,
etc)

En aguellos quesos con ojos en la pasta (pequefios agujeros
caracteristicos de cada receta) también se valora el formato,
tamano, numero y distribucién de los mismos. Asi como la
ausencia de 'cerco' (zona de la pasta proxima a la corteza de
tonalidad mas oscura, propia de los quesos madurados), y su
naturaleza (ancho, grosor, uniformidad, brillo, etc).

Tacto:

Permite valorar caracteristicas fisicas o mecanicas (dureza,
elasticidad, rugosidad, humedad superficial, rigidez,
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plasticidad,deformabilidad, etc). La elasticidad se determina
haciendo presién con el dedo pulgar sobre la pasta del
gueso valorando el grado de recuperacion de la muestra al
retirar el dedo. La presion ejercida la podemos detectar
gracias al tacto.

Otro parametro valorado mediante el tacto es la rugosidad
del queso, que se determina pasando el dedo indice por su
superficie, lo que permite calificar la sensacidn percibida
dentro de una escala numeérica, oscilando entre limites
extremos, desde extremadamente liso en los quesos mas
frescos a extremadamente rugoso en quesos mas curados

Oido:

El sentido auditivo es también importante para determinar
la contextura y fermentacion de los quesos. Un experto toma
un queso duro o semiduro en sus manosy lo golpea un
pOCo, ya sea con la mano, el pufio o un martillo
especialmente concebido para estos menesteres, y puede
darnos indicios de sus caracteristicas. Por ejemplo, si emite
un sonido hueco, puede deducirse que el queso tiene una
estructura abierta, con agujeros; en cambio un sonido
apagado revela un cuerpo macizo, con menos "0jos" o sin
ellos.

Olfato:

El olfato puede comenzar a brindarnos informacién aun
antes de romper la corteza, pero esta es una experiencia a
medias, dado que en la mayoria de los quesos sus aromas no
logran sobrepasar la superficie. En la ciencia del queso (y en
la jerga de los especialistas) se distinguen 6 aromas basicos:
frutal, floral, resinoso, aromatico, fétido y quemado. El queso
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solo despide todo su aroma cuando estd a temperatura
ambiente.

En el analisis sensorial de los quesos mediante el sentido del
olfato es importante diferenciar dos conceptos: el olor,
primera sensacidon obtenida al acercar un trozo de queso
hasta la nariz e inspirar intensamente, y el aroma, sensaciéon
detectada posteriorme, intimamente relacionada con el
sentido del gusto.

Gusto:

El gusto siempre actla después del olfato. La sensacion
gustativa es una combinacién de sabor y olor. Se reconocen
5 sabores: dulce, acido, salado, amargo y Umami. Cuando el
gueso comienza a desintegrarse en la boca, la superficie de
la lengua va recogiendo los datos de sabor que,
conjuntamente con el aroma, configuran el gusto de un
buen queso.

El 6rgano del gusto permite valorar, por una parte, el sabor a
través de las diversas papilas gustativas presentes en la boca,
lengua y paladary, por otra, la evaluacion de importantes
propiedades cualitativas de la textura (firmeza, cohesion,
adhesividad, cremosidad, solubilidad, etc.) mediante el uso
combinado de dientes y encias durante la masticaciéon
mecanica.

Vista, oido, olfato, gusto y tacto son las percepciones
sensoriales que hacen de la vida una experiencia total, y el
gueso, mas que ningun otro alimento, exige la puesta en
juego de todos estos sentidos para juzgar su calidad.
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A.2 La industria quesera

El queso es uno de los principales productos agricolas del
mundo. Segun la FAO, Organizacion para la Alimentacidn y la
Agricultura de las Naciones Unidas, se producen
anualmente en el mundo mas de 20 millones de
toneladas (afo 2005).

Para tener idea de la magnitud que esto significa, tomemos
por ejemplo que deberiamos juntar todas la produccién de
café del mundo, mas la de té mas la de tabaco para
acercarnos a esta cifra.

Estados Unidos es el mayor productor, con un 30 por ciento
de la produccion mundial, seguido de Alemania y Francia
con un 13% y un 12% respectivamente.

Los principales demandantes son Japdn, Estados Unidos y
Unidén Europea, que en conjunto explican el 70% del total de
importaciones.

Segun el reporte de RoboResearch de Octubre de 2019
“Global Cheese Trade Dynamics: Investing in Cheese Is Still a
Good Bet"[Invertir en la produccion de quesos sigue siendo
una buena apuesta]
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En muchos paises, la produccién de queso supera en gran
medida el consumo interno, y un menor consumo de leche
estd causando que el exceso de leche se convierta en aun
mMas queso. Esto esta impulsando particularmente las
exportaciones de la UE y los EE. UU.

Durante la Ultima década, alrededor del 70% de las
exportaciones mundiales de queso se han originado en la
UE, los EE. UU., Oceania y Argentina. Tanto la Unién Europea
como los Estados Unidos han aumentado significativamente
su capacidad de produccién desde 2009, mientras que
Australia y Argentina se han mantenido estancados.

A nivel mundial, el crecimiento de las poblaciones, la
occidentalizacién de las dietas y una creciente preferencia
por los lacteos enteros estan impulsando el crecimiento, con
una demanda particular de queso mozzarella para pizza. En
los préximos afos, el crecimiento de las importaciones se
extendera a tasas diferentes en nuevas regiones, con Asia
como el destino mas atractivo.

En los ultimos cinco afos, las inversiones fuera del mercado
del queso han estado en alza. Se han invertido masde $ 3
mil millones en nuevos sitios de produccién y capacidad de
gueso, en gran parte provenientes del queso mundial
existente.

La Organizacién para la Cooperacién y el Desarrollo
Econémico (OCDE) en su publicaciéon
perspectivas-agricolas-2017-2026 nombra como aspectos
relevantes del mercado que “se observa una renovada
preferencia por parte de los consumidores de los paises
desarrollados por la mantequilla y la grasa lactea respecto a
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sustitutos basados en aceites vegetal.” Atribuye esta
tendencia a factores como las evaluaciones mas positivas
respecto a lo saludable de |la grasa de leche, el cambio en las
percepciones del consumidor del sabor y la preferencia por
alimentos menos procesados, por lo que estos productos se
utilizan cada vez mas en los productos y recetas de
panaderia.

En esta publicacién se estima el crecimiento del consumo de
solidos lacteos en de 20,2 kg en el periodo 2014-2016 a 21,4
en 2026 en paises desarrollados y de 10,9 kg a 13,2 kg en
paises en desarrollo.

El ingeniero Osvaldo Capellini en su conferencia
“Comercializacion y mercado mundial de quesos” dictada en
el ano 1997 en el Seminario - Taller internacional sobre
Tecnologias de queso, organizado por LATU, FEPALE y MGAP
apela a hacer una explotacién inteligente de las cualidades
gue pueden mejorar el consumo interno del queso.

A su vez, pareceria ser que el consumo en muchos de
los paises occidentales habria llegado a un punto de
saturaciéon, mientras que la produccidn en estos paises
continuaria a un elevado ritmo y superior al propio
consumo interno, generando probablemente asi
crecientes excedentes para el corto y mediano plazo.
Frente a este probable escenario de un "mercado de
guesos maduro", se requiere alcanzar un estado de
mayor competitividad dentro del sector a fin de
participar en las exportaciones y/o de un crecimiento
dentro de los propios mercados domésticos....
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..se debe recurrir al uso de estrategias mas complejas
que las tradicionales. Lo cierto es que el queso se
presenta como un producto con una serie de ventajas
propias de los alimentos requeridos hoy por la
poblacién, tales como su cualidad de producto
saludable, su distintivo y variado sabor y su uso multiple
y sencillo (conveniencia). De |la explotacién inteligente
de estas cualidades se podra mejorar el consumo
interno del queso a través de mecanismos tales como
campafas genéricas, nuevos usos alternativos del
queso, forjar nichos de consumo, agregar valor a los
mismos (packaging, presentaciones, gustos,
innovaciones en producto, etc.), entre otros. (Federacion
Panamericana de Lecheria (FEPALE)& LATU, 1997)

Segun Capellini, los factores de consumo del queso son:

Positivo:

° Saludable

° Sabrosos

° Conveniente: Uso facil y mdltiple.
Negativo:

° Alto precio:

° Costos de elaboracién
° Tiempo de maduraciéon
° Red de transporte

° Proteccién arancelaria
° Markup comercio
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La produccion de leche comercial en Uruguay en el periodo
2019-2020 fue de 2.205 millones de litros al afio. Segun el
anuario estadistico agropecuario 2021 del MGAP (Oficina de
Estadisticas Agropecuarias (DIEA, 2021)

La superficie total de los tambos por miles de hectareas es
de 756,8 con frente a las 17.621,5 que representa la totalidad
del pais y con un total de 3.300 tambos.

De esta leche el principal destino es la remision y venta
directa de leche representando 1.881 millones de litros y
dejando 240 millones de litros para la elaboracién en el
predio.

Los principales productos elaborados por afio en 2020 fueron
leche en polvo, quesos y manteca y otras grasas

Se destinaron 1.389.035 miles de litros de leche para fabricar
168.401 toneladas de leche en polvo

Se destinaron 534.409 miles de litros de leche para hacer
55.731 toneladas de queso.

En la siguiente tabla se muestran las cantidades de
productos lacteos elaborados y destinados al mercado
interno y a la exportacion (volumen fisico en miles y millones
de litros equivalentes). Aho 2020(4).
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Productos elaborados Destino

Cant. M. Interno | Export. | Otras'
Quesos 55,731 28,546 26,970 | 296
a) Pasta dura 4,734 661 4,817 12
b) Pasta semi-dura 17,320 8,671 7,840 284
c) Pasta blanday 19,084 12,433 5,219 -
cuajada
d) Fundido o 13,513 6,130 8,667 -
procesado
e) Rallado 598 622 - -
f) En polvo 482 30 426 -

*Valores en Toneladas

*(1) Cantidades de ventas a otras empresas lacteas ubicadas
dentro del pais, como materia prima o productos para otras
ventas,

(Oficina de Estadisticas Agropecuarias (DIEA, 2021)
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Productores artesanales

En el decreto 65/003, del 17 de febrero de 2003 Se define la
reglamentacién de las exigencias para productores de quesos
artesanales, acopiadores y transformadores de quesos
(Uruguay, 2003)

Queso artesanal: es el queso elaborado con leche cruda,
pasteurizada o termizada, producida en el predio
exclusivamente (Uruguay, 2003)

Productor quesero artesanal: es toda persona fisica o juridica
gue elabora queso artesanal en forma individual, familiar o
asociativa (Uruguay, 2003)

Es importante resaltar que esta definicidn excluye a aquellos
productores que compran leche a otros productores o
trasladan leche de distintos establecimientos -aunque no
existiera compra y venta-; estos casos son considerados como
micro y pequenas industrias como es el caso de Granja
Naturalia, pequena industria lactea donde se desarrollara el
proyecto.

En la industria, la necesidad de mezclar leches provenientes
de diferentes tambos, sumado a las distancias que se deben
recorrer hasta la planta elaboradora, obliga a pasteurizar la
leche para asegurar un piso de calidad que, sumado a las
buenas practicas de elaboracion, tengan como resultado un
producto apto para el consumo. Por el contrario, el proceso de
elaboraciéon artesanal utiliza exclusivamente la leche obtenida
en el establecimiento, que es cuajada inmediatamente de
ordenada. Una leche cruda, sin pasteurizar, cuajada
inmediatamente, podria permitir tener caracteristicas
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organolépticas particulares y propias de cada establecimiento,
mas diferenciada que los quesos desarrollados con leche
pasteurizada.

Segun la estimacioéon de la encuesta lechera del Instituto
Nacional de |la Leche (INALE), existen 939 establecimientos
dedicados a la queseria artesanal en todo el pais, y el 80 % de
ellos se ubican en los departamentos de Colonia y San José
(INALE, 2014).

La queseria artesanal elabora cerca del 5,3 % de |la produccién
total de leche y representa el 26 % de los establecimientos
lecheros del pais (INALE, 2014). El volumen de queso artesanal
gue se vuelca al mercado interno es de 9 millones de kilos
anuales. Si bien la industria lactea y la queseria artesanal son
dos actividades distintas, pueden considerarse como dos
subsistemas pertenecientes al sistema lacteo uruguayo y que
comparten varias problematicas en el sector.

La queseria artesanal no se enfrenta aun a una demanda
exigente, al menos en lo que respecta a la demanda interna.
Actualmente existe poca “ cultura quesera” en los
consumidores, estos, no distinguen entre distintos tipos de
quesos, e inclusive muchas veces, perciben el queso industrial
y el queso artesanal como un mismo producto. En lo que
respecta al flujo de informacién que existe en la cadena de
valor, éste es débil. En efecto, los comercializadores no
trasladan a los productores informacion sobre las
caracteristicas de la demanda. En este sentido, por ejemplo,
los productores no conocen los gustos de los consumidores
finales ni las exigencias que pudieran tener. (Jerusalmi et al,,
2008)
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A.3 EXPERIMENTACION MATERICA

Antes de abordar el producto a desarrollar, se realizaron una
serie de pruebas para detectar oportunidades que pudieran
servir para este desarrollo u otros. La idea era detectar pistas
desde donde plantear nuevos caminos y alternativas
productivas, formales y tecnoldgicas. Se traté de un ejercicio
donde la factibilidad productiva se trabajaria superficialmente y
nos enfocaria en el potencial del material.

Se planted una experimentacién con el material en la que
atravesando diferentes pruebas formales y tecnolégicas poder
recoger alguna pista de las caracteristicas que presentan mayor
interés desde la mirada del diseno combinadas con un ejercicio
al menos intuitivo de su factibilidad productiva.

Las muestras se realizaron en las instalaciones de Granja
Naturalia y el material para realizar los diferentes experimentos
fue aportado directamente desde el mismo batch productivo.
Uno de los desafios propios de esta etapa fue la coordinaciéon de
los tiempos, instalaciones y procesos de la industria con los
requeridos para la realizacion de las muestras.

Se definieron 4 ejes desde donde abordar los experimentos:
teAidos, formas, texturas y sabores.

A su vez se idearon varias estrategias para lograr resultados en
cada uno de estos ejes. Fue de suma importancia acotar las
distintas intervenciones ya que cada una de estas experiencias
significan un costo para la industria y para el proyecto.

A continuacioén se detalla la estrategia para la elaboraciéon de
pruebas en cada uno de los gjes.

Aclaraciones técnicas:

* Las pruebas que necesitan moldes, se realizan en tipos chicos
de éstos (tipo Chubut).

* Las cruces en las tablas significan la cantidad de moldes de
queso a utilizar, y por consiguiente la cantidad de queso. En el
caso de las cruces que comparten distintas pruebas. Se dividira
el molde en secciones que se separaran a través de las telas de
gueseria. Compartiendo el mismo molde.
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A.3.1 TENIDOS

En este eje se intenta identificar como se comportan los colores
y qué variaciones formales se pueden lograr, se supone ademas
gue también el sabor se puede ver influenciado.

Se utilizaran alimentos naturales reconocidos por su capacidad
para tefir. Se seleccionaron: remolacha, espinaca y naranja (éste
ultimo sobre todo buscando también experimentar con la
combinacién de sabores). Para obtener el material de tefiido se
realizara un zumoy filtrado de las frutas y verduras
seleccionadas.

Se experimentara con las siguientes 3 estrategias

Tefidos 1. a (Agregado PASTA) agregando el zumo a la pasta
en forma de amasado (al que llamaremos, agregado)

Tefidos 1. b (Agregado SALMUERA)- agregando el liquido a la
salmuera y sumergiendo el queso en dicho liquido.

Tefidos 2 (Inyeccién) inyectando con jeringas el color dentro
del queso

Tenidos 3 (Capas) - generando capas del material y colocando
el liquido entre capas
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TENIDOS

PASTA

SALMUERA

Método Agregado

Naranja

Espinaca

Remolacha

ler molde

=

4to molde

Método Inyeccion

Naranja

Espinaca

Remolacha

2do molde

Método Capas

Naranja

Espinaca

Remolacha

O e

3er molde
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Materiales para tenidos

Los materiales para la experimentacién se prepararon de la
siguiente forma:

- Con las frutas y verduras frescas se prepard un jugo de cada
una de ellas.

- Se llevo a alta temperatura hasta conseguir el hervor.

- Se distribuyeron los liquidos para las diferentes pruebas.
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Tenidos 1. a (Agregado PASTA)

Se utilizé el queso recién fabricado que ya paso por el pre-prensado.

En este momento se fracciona el queso para las diferentes pruebas.
Luego se utilizara el mismo molde para prensar el queso. Luego se
desarmé el queso con las manosy se le agregé el jugo.

Se envolvié la mezcla con la tela y se introdujo nuevamente en el
molde. En la fotografia [1] se muestra el queso antes de ser
desintegrado para agregarle el colorante.

[2] Agregado de la remolacha
[3] Agregado de la espinaca
[4] Agregado de la naranja
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Resultados método agregado pasta

Se dejaron las muestras en salmuera durante aproximadamente
1hora, y luego se trasladaron a las camaras. Luego de 1semana
de estacionamiento, se observaron las muestras

Observaciones:

- No se distinguieron problemas en el desarrollo del queso o en
la estructura del mismo

- No se observaron ojos mecanicos, problema que generalmente
surge al desintegrar la masa ya prensada.

- Los colorantes tiferon las muestras con diferentes efectos.
Remolacha:

- El efecto del tefido fue mas gradual, se distingue el degradé
del color. - Desde el punto de vista del tefido fue el mas eficaz -
Desde el punto de vista del sabor, no se observaron ni aromas ni
gustos a remolacha

Espinaca:

- El tefido que se logrd con la remolacha fue poco gradual,
distinguiéndose zonas bien tenidas y zonas sin tenir, las zonas
intermedias fueron pocas, o menores que en el caso de la
remolacha.

- Se encontré un que la muestra poseia un dejo al aroma de la
espinaca, aungque no de forma evidente. Lo mismo sucedié con
el sabor.

Naranja: - El color de la naranja no resulté demasiado
contrastante con el color del queso. Sin embargo se distinguen
las zonas tefidas de las no tefiidas, generando un efecto
interesante.

- En esta muestra, tanto el olor como el sabor, resultaron
sumamente interesantes. Se distingue facilmente, pero no
compite con el sabor del queso, mas bien lo complementa.

[5] La muestra sin abrir.
[6] El interior del queso.
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gue estas presentan, no tienen origen en las pruebas realizadas.

Luego de la fabricacion normal del queso, se sustituye la
salmuera comun por salmuera con las muestras de colorante. Se
deja en esta salmuera por aproximadamente 1 hora. Luego se
saca y se deja estacionar en las camaras por 1 semana Para este
caso se utilizé un molde cuadrado. Antes de poner las muestras
en salmuera, se dividioé la horma en tres.

Resultados del método agregado en la salmuera

- Se observa que en los lados donde el queso pudo desarrollar
cascara, el teflido cambid. El color se hizo mas fuerte y parejo.

Espinaca:

- No se observaron cambios ni a nivel de tenido, ni desde el
punto de vista del sabor o del aroma.

Observaciones

- No se distinguen problemas estructurales en las muestras que
pudiesen provenir de la prueba realizada. Los ojos mecanicos
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Remolacha:

- Se observé que en la etapa de la salmuera, el liquido va
penetrando en el queso, consiguiendo un degradé desde el
interior del queso hasta la cascara. - Dicho degradé no fue parejo
encontrandose zonas donde se penetro mas u otras menos.
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Naranja:

- Desde el punto de vista del teAido, no se encontraron cambios
significativos, aunque se llega a distinguir una pequefa zona
mas amarilla. - Tanto el aroma como el sabor, si presentaron
cambios importantes, siendo facilmente reconocibles
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Tenidos 2 (Inyeccion)

Se tomo el queso ya pre-prensado, se dividié en tres, y se le
aplicé una inyeccién con el jugo en el centro de cada trozo de

gueso. Luego la muestra fue prensada, puesta en salmuera, y
estacionada en las camaras.
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Resultados método inyeccion

Observaciones:

- En la parte externa del queso no hay problemas estructurales.

- Al cortar las muestras, se encuentra que todavia queda alojado
en su interior el jugo.
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Remolacha:

- En este caso se pudo confirmar el poder de tefido de la
remolacha, ya que aunque el liquido permanecié en el interior
del queso, el drea tefiida es mucho mayor a los otros casos.

Espinaca:

- La espinaca no tuvo un buen poder de tefido, pero su
contraste con el color del queso, genera un efecto interesante.
Naranja:

- El caso de la naranja fue el menos llamativo desde el punto de
vista del tefido

El interior del queso con el liquido alojado
[16] Remolacha

[17] Naranja

[18] Espinaca
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Tenidos 3 (CAPAS)

Se corté el queso en rodajas y luego se esparcio el colorante
entre cada capa. Luego se cubrié el queso con la telay se
regreso al molde.
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Resultado método capas
Observaciones:

- Si bien la horma del queso a simple vista parece entera, el
agregado del jugo entre las capas no permitidé que el queso
volviese a unirse. Afectando la estructura del queso.
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[23] En el queso abierto se notan claramente las diferentes
capas.

[24] En esta imagen se observa como se desprenden las
diferentes capas.

[25] Los residuos del jugo fuera del queso no fueron limpiados
por la salmuera.
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Remolacha:
- Esta fue la capa que quedd mejor unida.
Espinaca:

- El jugo de espinaca no permitié que se uniesen las capas de
queso

Naranja:

- El jugo de naranja no permitié que se uniesen las capas de
queso
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A 3.2 FORMAS

Con respecto a las formas utilizaré basicamente dos métodos
para buscar formas interesantes.

Formas 1. (Método TELAS)

Se utilizard una tela como molde, con "nudos" o costuras en
lugares particulares.

Formas 2. (Método VOLUMENES)

Se utilizardn volumenes que residirdn dentro del queso mientras
éste madura para lograr huecos en el mismo. Para el disefo de
los voliUmenes se considera la necesidad de extraerlos sin
romper el queso.
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Para la experimentacion de esta etapa se utilizaron las telas de
queseria, y zunchos de plastico. Se tomo el queso luego del
pre-prensado, se desarmo, se envolvié en la telay se envid a
prensar.

[30] Materiales utilizados para la experimentaciéon de formas.
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Formas 1 - Método telas

Se colocd un trozo de masa y se ajusté con zunchos plastico de
modo de generar presion en la masa

[31] Bola.

[32] Tres nudos.

[33] Cuatro nudos.
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Resultado del método tela [35] [36] Resultado de los tres nudos.

Observaciones:
- Se mantuvieron los nudos, pero el resto de la forma se explayd.

- Se observan claramente los pliegues de la tela.

[34] Resultado de la bola. Uatro nudos.

Observaciones:

- La porcién de queso alojada entre los nudos no fue la
suficiente, como resultado la muestra se rompié en dos.

- Se observan los mismos efectos que en las anteriores.
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Formas 2 - Método volUmenes

Para estudiar este punto se utilizaron dos tipos de volUmenes,
uno rigido y que acompafa la forma del queso, y otro flexible,
gue se incrusta en el queso. En el caso del volumen rigido, se
saco del queso justo antes de la salmuera. En el caso del
volumen rigido se dejé hasta después varios dias después de la
salmuera.

[39] Volumen rigido.

[40] Volumen flexible.
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Volumen rigido:

- Se posiciono en la base del molde y con un poco de presion se
coloco el queso que ya pasd por la pre-prensa.

Volumen flexible:

- Para incorporar el volumen flexible, se desarmoé el queso, se le
incorporaron los volUmenes y se volvié a poner en el molde. - El
volumen Flexible consiste en una manguera, que en su interior
posee un alambre que le la rigidez necesaria como para copiar
una forma
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Resultado de método volumenes

[41] [42] Resultados del volumen rigido.

Observaciones:

- El contacto con el volumen no produjo ningun problema en la
estructura y formacién del queso.

- El queso copid de forma satisfactoria al volumen.

- No presentd problemas de desmolde.
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Resultados del volumen flexible [44] El proceso de desmolde.
Observaciones:

- No se presentaron dificultades para el desmolde.

- El queso registra de buena forma todos los lugares que
ocuparon los volUmenes.

[45] Vista de la muestra sin cortar el queso.

[46] Vista de la muestra con el queso cortado. Se observan
claramente los huecos donde estaban los volUmenes. Ademas
se distingue que estos son redondos, o sea que conservan la
forma. No se produce un
achatamiento a causa de la

p— T —

* & "

presiéon de la presa.

[43] El queso después de varios dias de estacionamiento, con los
volumenes incorporados.



ESO ES QUESO 167

A 3.3 TEXTURAS

Para desarrollar este punto se estudiara: La aplicacién antes y
durante el madurado, de mallas que imprimiran su dibujo sobre
el queso.

La prueba de texturas consistié en la incorporaciéon al queso de
cuatro mallas, dos de ellas flexibles, y las otras dos mas rigidas.
Aunque no es el objetivo de esta prueba, también se probaron
diferentes formas.

Texturas 1. (malla flexible) [47] Pruebas con las mallas flexibles.

Ademas de aportar texturas ejerce presion sobre la masa. [48] Pruebas con las mallas rigidas.
Texturas 2. (malla rigida)

No aporta presion sobre la masa
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Resultados del método mallas

Observaciones:

- El resultado de las texturas son realmente buenos, la malla
quedod registrada de forma muy exacta en el queso.

[51] [52] Resultados con las mallas rigidas.

Observaciones:

- Si bien el queso copid la malla de buena manera, el queso se
expandié por entre las mallas dejando un efecto muy desprolijo.
Ademads afecta el desarrollo del queso en esos lugares.

[49] [50] Resultados con las mallas flexibles.
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Miel y almibar con cerezas inyectados

A 3.4 SABORES

Para la exploracion son sabores si probd agregar distintos
ingredientes agregados de distintas maneras

Nueces picado fino y picado grueso:

Aceitunas picado fino y picado grueso:
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Agregado en la masa Agregado tipo relleno:

e

Inyeccion

l
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Resultados de sabores

Nueces:

Aceitunas:

Observaciones: -No se puede inyectar en el queso ni con el
gueso fresco ni con el queso maduro -Las condiciones sanitarias
del alimento por la contaminacidon del ingrediente generaron
dudas
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A4 Snhack

“Snack es un término (anglicismo) parecido a merienda, pero que ha
adquirido una impronta y penetracién a nivel mundial sin
precedentes, convirtiéndose en una tipologia propia. Se refiere a
cualquier comida que no sea una de las principales (3 0 4 segun la
cultura), y generalmente se refiere a algo ya preparado, o de muy facil
preparacidon, y que se puede comer en gran cantidad de lugaresy
momentos dado su practicidad intrinseca. Tal es su auge que existe
ahora el término "snackeable" para referirse al potencial que tiene un
alimento de poder formatearlo para que sea un snack.” (Reissig, 2014)

Muchas veces son clasificados como "comida chatarra": tienen poco
0 ningun valor nutricional, exceso de aditivos, y no se ven como
contribuyentes a la salud.

En el sector alimenticio de mercados consumistas, como en Estados
Unidos, genera aproximadamente mil millones de ddélares en
ganancias al ano. Es un mercado enorme y un gran ndmero de
empresas lucha constantemente por predominar.

Con el crecimiento de la conciencia hacia la nutricion, la dieta y el
control de peso y sobre la salud en general, algunas personas estan
haciendo esfuerzos consistentes por comer mas sano. Promoviendo
el consumo de snacks naturales como frutas (frescas o secas),
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vegetales (barras de zanahorias) nueces y cereales (granola, barras de
granola, tortas de arroz).

El auge de la industria de los snacks surge cuando el individuo
cambia su paradigma social. Las personas comienzan a pasar
muchas horas fuera del hogar, por trabajo, estudio y otras
actividades. También esta relacionado con la insercidén en el mercado
laboral de la mujer quién tradicionalmente se encargaba de la
alimentacion de la familia. Su alejamiento de las tareas del hogar trae
como consecuencia cambios en los habitos alimenticios de la familia,
se empieza a cocinar menos, las compras se hacen menos frecuentes
y en mayor volumen. Asi van desapareciendo las galletitas y tortas
caseras que formaban parte de las meriendas.

Dado que estas caracteristicas se ven presentes en la mayoria de los
hogares, el factor determinante del consumo de snacks pasa a ser la
economia del hogar. En las familias con mayor conciencia sobre la
nutricién, el consumo de “comida chatarra” disminuye, lo que
favorece el surgimiento de ofertas de snacks realmente nutritivos.

Una vez desplazado el consumo de estos alimentos desde el ambito
familiar hacia un ambito mucho mas social, en presencia de
compaferos y amigos, la comida, el acto de comery lo que se come
se ven influidos por otras necesidades del individuo, como la
necesidad de pertenencia a un grupo, el miedo al rechazo, la
busqueda de éxito, el sentirse identificado, etc. Estas necesidades
han sido vislumbrado claramente por las grandes empresasy es
sobre estas que hacen hincapié en sus campanas publicitarias.

De esta forma el consumo de un snack no sélo tiene que ver con el
hambre, o el placer de comer, sino que estd cargado de otras
connotaciones sociales.
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En Uruguay se presentan principalmente bajo la forma de alfajores,
galletitas, papas fritas y similares, con lo cual se asocia a alimentos
poco saludables ya que son ricos en grasas totales, saturadas, trans
y/o azlcares simples, siendo alimentos de alto contenido energético.

A nivel nacional, se comercializan en la mas amplia variedad de
puntos de venta y se pueden adquirir en quioscos, supermercados,
estaciones de servicio, comedores escolares y centros deportivos,
entre otros lugares, lo que los convierte en un producto de alta
disponibilidad para el publico en general. Por otro lado, sus bajos
precios hacen que sus productos sean accesibles a gran parte de la
poblacién

Los cambios en las formas de vida y de trabajo y de estudio han
incrementado el nimero de comidas fuera de casa, favoreciendo el

consumo de comida rapida o snacks, frente a una comida preparada.

Ademas del surgimiento de cadenas internacionales de “comida
rapida” en la Ultima década del siglo XX, con fuerte penetraciéon en el
mercado local, lograron cambiar costumbres y llevar alimentos ricos
en calorias al consumo normal. (McDonald's, 2007)

A medida que se fueron afianzando los cambios mencionados,
también fue aumentando el consumo de grasas.. Segun el Instituto
Nacional de Estadistica (INE) a través de la “Encuesta Nacional de
Gastos e Ingresos de los Hogares 2005-2006. Los alimentos y las
bebidas en los hogares”, el consumo de grasas aumenté a 34% de la
ingesta total de calorias, valor que se encuentra por encima de las
metas nutricionales anteriormente mencionadas. Cabe destacar que
la encuesta sefala ademas que el consumo de lacteos per capita es
de 2.5 porciones diarias, siendo lo recomendable 2-3 porciones por
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dia. Es importante mencionar que los estudios mencionados no
cuantifican ingesta aparente de grasas trans. (Silvera, n.d.)

Teniendo en cuenta la influencia que tiene la cantidad y cantidad de
alimentos ingeridos sobre la salud del individuo y por lo tanto en la
salud publica, es importante que la industria comience a evaluar al
momento de desarrollar nuevos alimentos la valoracion nutricional
del mismo ya que éste serd un eslabdn de la cadena de los factores
gue inciden en el proceso salud-enfermedad de los individuos. Esto
representa un desafio y a la vez una ventana de oportunidades para
el desarrollo de productos saludables en formato snack tomando
alimentos de consumo tradicional en Uruguay como forma de
facilitar su elaboracién y aceptacion por parte de los consumidores.
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El Reglamento Bromatoldgico Nacional en su capitulo 17 define a las
grasas como “las mezclas de triglicéridos de acidos grasos que a la
temperatura de 20°C son sdlidos”. (Uruguay, 1994)

Las grasas que se encuentran en los alimentos estan compuestas por
acidos grasos gue se clasifican segun la cantidad de dobles enlaces
en la cadena de carbonos. Se Ilaman insaturados los que tienen por
lo menos un doble enlace en |la cadena y saturados los que no
tienen ninguno. Los insaturados a su vez se clasifican en
monoinsaturados (poseen 1 doble enlace) o poliinsaturados (poseen
mas de 1 doble enlace). (Dergal, 2006 como se citd en Silvera, 2012)

También se clasifican por el largo de la cadena de carbonos que
puede ir desde 4 a mas de 20 y que determinara su peso molecular,
siendo los de cadena mas larga los que poseen mayor punto de
fusion.

En el cuerpo humano, las grasas proporcionan energia (9 kcal/g), son
componentes de las estructuras celulares, transportan vitaminas
liposolubles, son fuente de acidos grasos esenciales, protegen
érganos, entre otras muchas funciones y ademas en los alimentos,
tienen gran aceptacion desde el punto de vista sensorial y
contribuyen con la saciedad y el “llenado de boca”.

Su adecuado consumo tiene gran importancia a nivel nutricional ya
que las grasas estan vinculadas a importantes procesos bioquimicos
gue se producen en el organismo y su carencia produce patologias
diversas que van desde desnutricidn, avitaminosis o déficit a nivel
encefalico.( Escott-Stumyp, 2009 como se citd en Silvera, 2012)
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Por otra parte, el exceso en el consumo de grasas, trae aparejado la
apariciéon de enfermedades tales como sobrepeso, obesidad,
dislipemia, diabetes y cancer.(Silvera, 2012)

Pero no sélo es importante tener en cuenta la cantidad de grasa
ingerida, sino también la calidad de las mismas ya que el consumo
de alimentos ricos en grasas saturadas (como los productos de
origen animal, a excepcidon del pescado), y la ingesta de grasas trans
incide sobre los valores de las lipoproteinas aterogénicas en sangre.

El consumo elevado de grasas saturadas aumenta los valores de las
lipoproteinas de baja densidad (LDLc) y las lipoproteinas de muy baja
densidad (VLDLc) que se asocian con los procesos aterogénicos y
enfermedad cardiovascular. Por su parte los dcidos grasos
poliinsaturados disminuyen los valores séricos'™ de LDLc y
aumentan los de HDLc, que juega un papel protector en la
enfermedad coronaria. Por su parte las grasas trans aumentan los
valores de LDLc y disminuyen los de HDLc, acentuando su efecto
aterogénico.

Es importante ademas prestar especial atencidn a algunos acidos
grasos en particular por su participacion en rutas metabdlicas o por
sus caracteristicas de acidos grasos esenciales. Ejemplo de esto
ultimo son los acidos linoleico y alfa-linolénico que son llamados
“esenciales” ya que no pueden ser sintetizados por el organismo y
deben ser aportados en forma exdgena, es decir por la dieta. (Silvera,
2012)

'8 valores en sangre
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Grasas en los snacks:

Los snacks salados que se encuentran en el mercado, si bien estan
elaborados con aceites vegetales (en la mayoria no se especifica que
aceite se utiliza), son sometidos a un proceso de fritura, en el cual el
principal problema deja de ser el contenido de grasa y pasa a serlo el
estado de la misma. Los aceites vegetales son grasas sensiblemente
mas labiles que las grasas animales o las margarinas, con lo cual el
deterioro frente a tratamientos térmicos como el calentamiento por
encima de determinadas temperaturas (promedialmente 180 °C)
generan compuestos de alteracion.

Segun Soriano et al. (2002) citado por Marcano J. et al. (2010) sefala
gue los aceites y grasas comestibles utilizados durante la fritura
sufren termodegradacién cuando se someten a elevadas
temperaturas y son utilizados de forma persistente, generando
sustancias tdxicas con presumible potencial carcinégeno en algunos
casos y confirmados carcinégenos en otros, encontradndose entre
ellos los compuestos polares (Marcano et al,, 2010). Las acrilamidas
gue son compuestos de confirmada patogenicidad son productos
del deterioro de los aceites de fritura con tratamientos térmicos
prolongados a alta temperatura. Estos compuestos son absorbidos
por el alimento junto con el aceite durante el proceso de fritura. Los
polimeros formados en los aceites de fritura pueden ejercer efecto
negativo a nivel de intestinos en seres humanos, lo que se respalda
en ensayos con animales en los que se constaté dafo hepatico,
disminucidn de peso y aun disfuncionalidad reproductiva
(Grompone, 2009).

A esto hay que sumarle el proceso de deterioro que sufre el aceite
durante la vida en la gdndola. Los aceites utilizados en atmadsfera de
oxigeno a temperatura por encima de 170°C tienden a interactuar
con granulos de almidén y humedad por lo que desciende
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notoriamente el punto de humo™y la calidad tanto culinaria como
nutricional y la vida Util del alimento. Estos procesos se aceleran en
los productos elaborados con aceites no hidrogenados, que serian los
que se utilizarian en los snacks salados que se encuentran en el
mercado dado que en el listado de ingredientes de los envases no
figura “aceite hidrogenado” o “parcialmente hidrogenado”. Si bien el
elaborar snacks fritos con aceites que no hayan sido hidrogenados
habilita a las empresas a utilizar el claim “0% grasas trans”, esto
esconde el hecho de que al utilizar aceites con alto contenido de
grasas insaturadas, éstas son mas inestables y por lo tanto mas
sensibles a los procesos de deterioro anteriormente mencionados,
transformando la “informacién”, permitida pero no exigida, en un
factor de promocién comercial que induce a la desinformaciéon

©E| punto de humo es la temperatura a la que el aceite comienza a humear. Al
calentar el aceite por encima de ese punto, este alcanza temperatura de
inflamabilidad y hace que se queme.
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En los habitos alimentarios de la sociedad uruguaya tanto en
ninos como en adultos los snacks se han convertido en
alimentos de consumo habitual, y uno de los principales
problemas que trae aparejado es el alto consumo de estos
productos es la ingesta de cantidades elevadas de grasas
principalmente, acidos grasos saturados y trans, ademas de
azUcares simples, lo que se constituye en un riesgo a padecer
diversas enfermedades por exceso.

Si bien no se cuenta con datos oficiales acerca del consumo de
estos alimentos en Uruguay, si se tienen cifras de estudios
realizados por empresas que fabrican estos alimentos. En el afo
2009, las empresas de snacks salados realizaron ventas al
publico por valores superiores a los US$ 60 millones anuales que
representan 1.6 kilos de alimento per capita/afio (Pérgola, 2010).
Debe tenerse en cuenta que son paguetes de bajo gramaje ya
que los individuales contienen 17 gramos de peso neto y los
familiares 400 gramos.

Con respecto al consumo de alfajores, segdn el Instituto
Nacional de Estadistica (INE) a través de la “Encuesta Nacional
de Gastos e Ingresos de los Hogares 2005-2006, el 25% de los
hogares de Montevideo consume alfajores en forma semanal, lo
que representa 2.1 gramos por dia y por persona. Cabe destacar
gue el mayor consumo de alfajores se da en nifos, y entre ellos
los que se encuentran entre los 6y los 12 anos de edad. (Silvera,
2012)

Aporte de nutrientes criticos

Producto Snacka Alfajor® GaIIet|tacs
salado rellenas
Tamano de la porcidn c 40 £20
(gramos)
Tamano de la porcién 1taza 1 alfaior 6
en medidas caseras J unidades
Crasas totales 85g 569 8g
(gramos y %VD%) (15%VD) (10%VD) (14%VD)
Grasas saturadas 0.6g 2649 29
(gramos y %VD) (3%VD) (12%VD) (9%VD)
Grasas trans
(gramos y %VD) 0 14 2.2
. 149 g 61 g 40 mg
o)
Sodio (mgy %VD) (6%VD) (3%vD | (29%VvD)

*Fuente: (a) Papas fritas “Lays” clasicas; (b) Alfajor relleno de dulce de
leche con bano de simil chocolate “Portezuelo”; (c) Galletitas waffles

“Vittoria”

Los tamanos de las porciones utilizados corresponden a los
establecidos por el Reglamento Bromatolégico Nacional

(Uruguay, 1994) El Reglamento Bromatoldégico Nacional no
marca un Valor de Ingesta Diaria Recomendada para las grasas
trans porque se desaconseja su consumMo.
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20 %VD es el porcentaje del valor diario recomendado de ingesta
de cada nutriente que contiene la porcién de alimento,
establecido por el Reglamento Bromatoldgico Nacional.
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Con respecto a los consumidores, la empresa Id Retail realizd un
estudio acerca de habitos de consumo entre nifos y
adolescentes. En el mismo “se constata una creciente tendencia
a incorporar elementos que sean practicos, gratificantes en
términos de sabor y que den saciedad. Mientras que los
alimentos envasados cuentan con campanas de comunicaciéon
gue respaldan su consumo, los alimentos tradicionales no tienen
ese respaldo marcarioy eso lleva a que hayamos constatado
gue algunos nifnos tienen verglenza frente a sus pares de sacar
una manzana de su mochila, porque son sefalados como los
tontos de la clase” (Muslera, 2012)

El queso es un alimento de amplia aceptacion por todos los
grupos de edades, y con alta disponibilidad.

Desde el punto de vista nutricional es fuente de calcio, un
macronutriente fundamental en todas las etapas de la vida,
principalmente en la infancia y pre menopausia en el caso de las
mujeres. Aporta ademas proteinas de alto valor biolégico. Es
ademads un alimento muy versatil ya que si bien los quesos ricos
en grasas pueden aportar elevadas cantidades de acidos grasos
saturados, y los de pasta dura contienen elevadas cantidades de
sodio, estos dos factores son modificables durante el proceso.

La obesidad es una condicién multifactorial cuyo resultado final
es el aumento del compartimento de grasa corporal. En los
ultimos aflos ha comenzado a aparecer evidencia consistente
acerca del papel del consumo de calcio y especialmente de
lacteos en la prevencién de la obesidad. Los lacteos, gracias a su
aporte de calcio, disminuyen la actividad de
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1,25-dihydroxyvitamina D, reduce la cantidad de calcio en el
adipocito que aumentaria la lipdlisis disminuyendo el depdsito
de grasa. Hoy se sabe que el calcio juega un papel central en la
regulacion del metabolismo energético. La ingesta elevada de
calcio atenua la incorporacién de grasa en el adipocito y
previene el aumento de peso durante los periodos de exceso de
ingesta energética y es capaz de preservar la termogénesis
durante la restriccion caldrica (Carmuega, 2011).

El consumo de lacteos ademas ayuda a incrementar la masa
6sea en la etapa de crecimiento y reducir su pérdida en la etapa
adulta, reduce el riego de enfermedades cardiovasculares,
reduce el riesgo de sindrome metabdlico, disminuye el riesgo de
cierto tipos de canceres como el de colon y el de mama hasta en
un 50% (Silvera, 2012)

Alos lipidos en la leche se les denomina genéricamente como
“grasa lactea”, dado que estos son sdlidos a temperatura
ambiente. La grasa lactea es uno de los constituyentes
mayoritarios de la leche, es el segundo constituyente de la leche
después de la lactosa, y aporta importantes caracteristicas fisicas
y organolépticas a los productos lacteos. No obstante y a pesar
de su importancia nutricional la grasa es el constituyente lacteo
mas infravalorado.

Los lipidos que se encuentran en la leche y sus derivados
(yogurt, queso, manteca o mantequilla y otros) corresponden
por su composicion a los lipidos mas complejos que se conocen
y tienen un importante rol tanto en los alimentos como en el
organismo. Los lipidos de la leche estan formados
principalmente por triglicéridos (96-98%), otros lipidos simples
como diglicéridos, monoglicéridos, ésteres de colesterol y ceras;
lipidos mas complejos (mayoritariamente fosfolipidos);
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colesterol, antioxidantes (especialmente tocoferoles); pigmentos
como carotenoides y xantofilas. La grasa lactea es ademas el
vehiculo de las vitaminas liposolubles (A, D, E y K), de las que la
leche es una buena fuente (Juarez & Fontecha, 2014).

Si bien el queso aporta grasas saturadas ver tabla a
continuacion, Fontecha J. (2011) sefala que no existe ninguna
evidencia cientifica clara que la grasa lactea consumida en
cantidades moderadas incida en el desarrollo de enfermedades
cardiovasculares.

Cabe destacar ademads que la grasa lactea contiene acido
linoleico conjugado (CLA) del cual se ha demostrado su efecto
anticancerigeno.

Con respecto al aporte de sodio, éste es alto en los quesos con
sal agregada siendo un factor desfavorable desde el punto de
vista nutricional.

Grasas totales, saturadas, trans y sodio en quesos

Producto Queso Colonia Magro

Porcién 3049 309

Medidas caseras

3 rebanadas

3 rebanadas

Grasas totales

7.9 g (14%*VD)

4.6 9 (8% *VD)

Grasas saturadas

4.8 g (22% *VD)

2.8 9 (13% *VD)

Sodio

300 mg (13% *VD)

300 mg (13% *VD)

*Fuente: Naturalia S.R.L.

%VD es el porcentaje del valor diario recomendado de ingesta de cada nutriente

que contiene la porcién de alimento, establecido por el Reglamento

Bromatoldgico Nacional. Los tamafos de las porciones utilizados corresponden a

los establecidos por el Reglamento Bromatoldgico Nacional
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El Ministerio de Salud PUblica a través del “Manual para la
promocion de practicas saludables de alimentaciéon en la
poblacidén uruguaya” (2005) recomienda que el consumo diario
de calcio sea de 600 — 700 mg para nifos 15 mayores de 5 afnos, y
de por encima de 1000 mg para adultos (el valor adecuado se
indica dependiendo de la edad, sexo, y en el caso de las mujeres
si se encuentran embarazadas o amamantando) (Ministerio de
Salud Publica, 2005)

Una porcién de queso Colonia (30 g.) aporta 342 mg de calcio, lo
que representa el 49 % - 57% de la ingesta diaria recomendada
para un nino. En lo que respecta al queso magro, el mismo
aporta en la porcion de 30 gramos, 294 mg de calcio, lo que
significa el 42% - 49% del consumo diario recomendado
(Conaprole, 2008). Este dato es muy importante dadas los
beneficios para la salud que representa dicho micronutriente.
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Snacks salados

En 2009, el mercado de snacks salados alcanzd una facturacion
de US$60.000.000 (El Pais, suplemento El Empresario, 2010) , lo
gue supone un consumo per capita de 1,6 kg/persona. El 60% de
este mercado se compone de chips en todas sus variedades,
mientras que el 40% restante corresponde a mani, palitos,
chizitos y mas. La marca Lay's propiedad de Pepsico representa
el 75% de la participacion de mercado, el 25% restante se divide
entre empresas nacionales.

Las variedades de presentacion del producto son muy amplias
desde presentacion en formato snack 23 g hasta familiares de
500 g, siendo a su vez muy variadas en sabores.

Alfajores

Segun el Gerente de Marketing de Durulte SA (Portezuelo) (El
Pais, El empresario, 2009) el mercado uruguayo de alfajores
asciende a U$S 24.000.000 en el afio 2008, representando un
consumo de 5.000.000 unidades al mes. El lider del mercado es
Portezuelo con una participacion del 45% seguido por marcas
como Punta Ballena, Cadbury, Milka y Arcor. La empresa maneja
el mercado a través de tres marcas principales Solanas,
segmento bajo precio, Portezuelo con una amplia linea de
variedades y Oro y Black para el segmento premium. La porcion
del alfajor corresponde a aproximadamente 40 g el comuny
puede alcanzar los 70 g uno triple.
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Yogur, Postres Lacteos y Leche Chocolatada

Los postres lacteos integran el mercado del yogur, el cual crecié
(El pais, suplemento El empresario, 2007) entre los anos 2002 a
2007 de 5.5 kg por ano por persona a mas de 7.5 kg.

Las marcas mas importantes presentes en este mercado son
Danone con 45% de participacidon, Conaprole con 35% y
Parmalat 10%. Estos productos son derivados lacteos por lo que
presentan muchas de las caracteristicas nutricionales de los
mismos. Una porcidn de postre lacteo corresponde a un pote de
100 gramos aproximadamente.

A diferencia del yogur que puede ser bebible o semisélido, los
postres lacteos tienen una consistencia semisoélida y deben ser
consumidos con una cuchara.

En el caso de la leche chocolatada viene presentada en
porciones de 200 - 250 mly en el mercado hay presente una
variedad de marcas tales como Conaprole, Parmalat, Cindor y
Milkaut. (Solari et al., 2012)
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Tabla con productos sustitutos y complementarios
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Postre lacteo 100 g Sernito 100 g $14
Snack Sustitutos Marca Tamano Precio Yoprole -
porcién vogurigsg Conaprole 1859 $16

. . Con cereales -
Papas Fritas 23 g Lay s 239 $12 Yogur 155 g Conaprole 1559 $23
Papas Fritas 28 g Herr's 289 $1 Yogur 185 g Danonino 1859 $ 21

. Top Triple - Punta
Alfajor 55 g Ballena 559 $16 Leche chocolatada Colet - Conaprole 250 ml $ 24
Alfajor 60 g Triple -Portezuelo | 60 g $14
Galletitas 90 g Zoo - El Trigal 90g $13 Complementarios Marca Tam:.-:!'\o Precio
porcion

Galletitas 72 g Formis - Arcor 729 $13 Refresco 354 ml Coca Cola 354 ml $18
Bizcochos 1 unidad 35 g | Panaderia 359 $7 Refresco 500 ml Pepsi 500 ml $ 25
Barritas de Cereal 25g | Sote 259 $M Agua 500 ml| Salus 500 ml $ 21
Barrita de Cereal 20 g Quaker 209 $10 Jugo 200 ml Ades 200 ml $18
Postre lacteo 110 g Conaprole MO g $14 Jugo 250 ml Conaprole 250 ml $ 21
Alimento lacteo 70 g Danonino 70 g $15



ESO ES QUESO

El snack de queso es un producto que potencialmente podria
ser consumido por cualquier persona de cualquier edad, pero
este proyecto se enfoca en nifnos de edad escolar por tanto para
la elaboracion del mercado meta se realizan algunas
consideraciones socioeconémicas.

Se entiende que el producto snack de queso esta dirigido a una
poblacion de nivel Medio-Bajo hasta Alto-Alto.

Se considera que estratos de nivel Bajo-Medio ; Bajo-Bajo no es
un mercado que considere el producto snack de queso y
frecuentemente la merienda la ofrece la misma escuela a través
de planes del estado.

Tabla de porcentaje de hogares por estrato. (Cinve INDICE DE
NIVEL SOCIOECONOMICO (INSE) Revision Anual, 2012, 2012)

Indice completo  |Pais
B- 12,9
B+ 20,1
M- 16,6
M 18,9
M+ 17,5
A- 10,5
A+ 35
TOTAL 100
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Al considerar estas restriccion socioecondmica se dibuja una
mercado del 67% de la poblaciéon

Considerando la cantidad de que asisten a la ensefanza publica
Yy privada, fuente: Consejo de Educaciéon Primaria

DEPARTAMENTO Publica Privada
Salto 13.933 1112
Paysandu 12.227 1186
Rio Negro 5.965 434
Soriano 8.724 467
Colonia 10.629 727
San José 10.043 610
Canelones 45.753 7163
Montevideo 85.218 31.060
Maldonado 13.697 3.869
TOTAL 206.189 46.628

Al tener en cuenta la restriccion socioecondmica se encuentra
gue el mercado meta son aproximadamente unos 169.000 nifios
escolares en las zonas mencionadas. (67% de la poblacién total
escuela publica + privada).
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Teniendo en cuenta la férmula de estimacion de la demanda,
tenemos:

Q=n.qg.p
Q = demanda total del mercado (en pesos o ddlares)
N = numero de compradores en el mercado

g = cantidad comyprada por un comprador media al afio ( en este
caso suponemos 200 son la cantidad de dias que los ninos
asisten a clase y compran la merienda en las escuelas)

p = precio de una unidad media ( por los datos que surgen de los
relevamientos se estima que en promedio los niRos gastan unos
35 pesos en la merienda)

Por tanto,

Q =169.000 * 200 * 35 =1.183 millones de pesos 0 59 millones de
dolares (délar $20 cotizacidén mayo 2012)

Se estima entonces el mercado de meriendas escolares en 59
millones de ddlares.

Para poder configurar el marco del proyecto de desarrollo se
realiza una proyeccion de ventas

Se define un precio de venta a partir del precio de los productos
competidores, en (este caso a partir del alfajor Portezuelo) se
define $14 como precio de venta.
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Del mercado meta definido previamente, se realiza una
proyecciéon de la participacion de snack de queso en dicho
mercado .

Tabla de proyeccién de la venta para los primeros anos del
proyecto

ARO primer segundo tercer
ano ano ano

% Mercado 3% 5% 7%

penetrado

Cantidad de 5.070 8.450 11.830

alumnos

Ventas (200 dias) 1.014.000 1.690.000 | 2.366.000

en unidades

Precio estimado 0,7 0,75 0,8

Ventas en 709.800 1.267.500 | 1.892.800

délares

Los primeros tres ejercicios se proyectan con las ventas definidas
en la tabla.

Para este producto en un segmento tan competitivo la
incidencia de la publicidad en la venta es muy importante por
tanto debe considerarse especialmente al proyectar los costos
del producto.
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La recomendacion de reducir el consumo inadecuado de
alimentos en cantidad y calidad debe ir acompafada de oferta
de productos que se adecuen a la cultura alimentaria uruguaya
y a productos sustitutos de los existentes en plaza que tengan
un perfil nutricional adecuado.

El queso tiene caracteristicas tecnoldgicas que hacen a la
viabilidad de su presentacion en formato snack, y a la vez ofrece
el aporte de nutrientes que deben ser incluidos en una dieta
balanceada, a excepcidon del sodio, el cual puede ser reducido
durante el proceso.

Si bien el queso tiene valores de grasas que pueden ser similares
a los de los snacks tradicionales, es fundamental tener en cuenta
las caracteristicas funcionales de la grasa lactea, lo que nos lleva
a la necesidad de prestar atencion no sélo en la cantidad sino en
la calidad de las grasas al momento de seleccionar un producto
para desarrollo a escala industrial. La presencia de lipidos en los
alimentos es importante desde el punto de vista cuantitativo,
pero la incidencia nutricional fundamental se encuentra en los
aspectos cualitativos. La grasa lactea tiene aspectos positivos
sobre la salud ampliamente demostrados.

Se estima que el mercado meta de meriendas escolares en 59
millones de ddélares y para los primeros tres ejercicios se

proyecta un estimado de 1.300.000 ddlares por ano en promedio.
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CASOS INSPIRADORES Apericube — La vache qui rit

Son pequenos cubos de queso cremoso con unas 24 variedades
de sabores, desde chili pasando por oliva y hasta salmén. Cada

Baby bel - La vache qui rit uno con diferentes colores.
Babybel fue desarrollado para iniciar una nueva forma de comer E g . iedad d Sof
queso, fue universalmente popularizado desde 1952. Este ‘ ste plro u;t? convllve ;Z(‘; :Inal gr?n varieaa be anst eras,
producto tiene como caracteristicas sumamente destacable la ormaies e Informales. 947 de l0s franceses saben de la

existencia de este producto. Tiene mas de 40 anos y sigue
creciendo en el mercado.

forma en que se resuelve su presentacion. Para lograr una buena
conservacion y que el envase no se vuelva un enemigo a la hora
de consumir el producto, el producto se presenta con una
cascara de cera que es muy facil de desprender del producto.

La cantidad de unidades que trae la red depende del pais. Cada
unidad es de 21 gramos.
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Polly-o Twist (Kraft)

Son palitos de queso en los que se presentan torneados dos
gustos de queso, mozzarella y cheddar. Por la diferencia de color
de los mismos se genera una forma ludica que invita a comerlos
como barra o separando cada color.

Tiene un tamano de 10 x 1,5 cm aproximadamente.
El paquete contiene 12 unidades de 21 gramos cada una.

Se resalta en el envase que este alimento es una buena fuente
de calcio y proteina.
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STRING CHEESE (snacks de queso
hilado) Strings -

En Estado Unidos, string cheese generalmente se refiere a
porciones de muzarella de baja humedad tipo snack. Esta forma
de queso tipo strings es aproximadamente un cilindro de unos
15 cm de largo y 2,5 cm de didmetro. Este queso es cortado y
empaquetado, o individualmente o en un paquete de diferentes
largos. El queso que se usa es casi siempre un tipo de muzarella,
0 una combinacién de muzarella y cheddar. Este tipo de sting
cheese obtiene su nombre a causa de que puede ser comido
sacando capas o tiras en todo el alto del cilindro y comiendo las
mismas.






