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Abstract: This essay has the intention to uncover certain cultural and

technical changes in modern production and the parallel develop-
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ments dealing with the education of a designer. The present work
covers the development of technology related to industrial production
since the 18™ and 19™ centuries and their consequences for design
education up till today. To advance this proposition the work relies
largely on readings and observations of 19" century North American
theoretician Louis Sullivan and on the current concepts held by the

German critic and theoretician Klaus Krippendorff.

Keywords: Design - education - commercial industry - social respon-

sibility - esthetics - functionality - semiotics.

Resumo: Este ensaio tem o propdsito de explorar as mudangas cul-
turais e técnicos na evolugdo da produgdo moderna e os desenvolvi-
mentos paralelos na educagdo de um designer. O trabalho percorre
o desenvolvimento da tecnologia relacionada a produgdo industrial
desde o século 18 e 19 com suas consequéncias para a educagio
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Resumen: Al identificar los cambios que presenta el diseno industrial en referencia a la unién de disciplinas,
conocimientos y tecnologias en biisqueda de dar soluciones integrales y coherentes con el entorno, se despliegan
panoramas de estudio que desdibujan sus fronteras. La mezcla del disefio con los alimentos instala una nueva mirada
denominada Food Design o Disefio y Alimentos. Allf se entremezclan las semejanzas entre ingenieria de alimentos,
técnicas gastronémicas y metodologias empleadas durante el proceso de disefio. Para desarrollar el Food Design e
introducirlo dentro de las tematicas del curriculo, se crea un grupo de estudio denominado Morfolab, el cual per-
tenece a la Linea de Investigacién de Morfologia Experimental del pregrado de Disefio Industrial de la Universidad
Pontificia Bolivariana. Los resultados hacen referencia a la intervencién de profesores y estudiantes que aportan a
la creacion de estrategias de vinculacién y extrapolacién de conocimientos desde diferentes disciplinas.

Palabras clave: Morfologia - alimento - disefio - investigacién - metodologia.

[Restimenes en inglés y portugués y curriculum en p. 149]

La actualizacién constante de las tecnologias para la
produccién, la investigacién para proponer nuevos
materiales, las experimentaciones morfolégicas y el de-
sarrollo de diversos e inesperados proyectos de diseilo,
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trascienden las fronteras entre diferentes disciplinas e
instalan nuevos panoramas de estudio que resultan inex-
plorados, fuertemente atractivos e innovadores. Debido
a esto, el diseflo evoluciona, desaparecen las fronteras
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conceptuales, se combinan herramientas, técnicas, pro-
cesos y métodos que proponen nuevos paradigmas. En la
actualidad, la morfologia se presenta como una de esas
posibilidades atractivas para dar solucién a un proyecto
de disefio, donde la exploraciéon morfolégica entendida
como el proceso para llegar a la forma desde medios
andlogos o digitales (Valencia, 2009) instala nuevos ca-
minos para generar morfologias novedosas. Por su parte,
la gastronomia adquiere importancia debido a las nuevas
propuestas para la preparacién y presentacién de los
alimentos. Esto trae como consecuencia un avance en los
conocimientos gastronémicos donde los temas de estudio
se especializan y aumentan mediante la insercién de la
ciencia para el andlisis fisico y quimico de los alimentos
y técnicas de coccién (Aguilera, 2010). En consecuencia
nuevas propuestas y proyectos se mezclan, emergen nue-
vos panoramas de estudio que posibilitan la exploracién
de nuevas instancias entre el disefio y otras disciplinas.
Es por esto que el grupo de estudio Morfolab de la Linea
de investigacién de Morfologia Experimental del pre-
grado de Disefio Industrial de la Universidad Pontificia
Bolivariana, propone la vinculacién de nuevas estrategias
y metodologias para la investigacién formativa en disefio,
a partir del estudio de temas poco explorados. Entre ellos
se aborda el “Food Design” o “Disefio y Alimentos”, tema
que se estudia en las siguientes lineas: disefio con ali-
mentos, disefio para los alimentos y disefio de alimentos
(Zampollo, 2015), donde se entremezclan las semejanzas
entre ingenieria de alimentos, técnicas gastronémicas y
metodologias empleadas durante el proceso de disefio.
La mezcla entre el disefio y los alimentos se presenta
como una nueva mirada con oportunidades para la
experimentacién, que incluye el desarrollo de nuevos
materiales y sus posibles aplicaciones a través del estudio
de las propiedades fisicas y quimicas de un alimento que,
ademds, comprende diversas dreas como la gastronomia,
el arte culinario, la gastronomia molecular y las nuevas
experiencias de ingesta. Desde alli se propone la vincula-
ci6n del disefio desde la experimentaciéon morfoldgica y
los alimentos, como material para la concrecién de obje-
tos, planteando un escenario de estudio poco explorado.
Tradicionalmente, el disefio y la gastronomia se encuen-
tran desligados en el proceso formativo, cada uno con
metodologias que se imparten en cursos aislados, lo cual
impide encontrar conexiones y visualizar su potencial.
El grupo de estudio Morfolab se instala como alternativa
extracurricular. Allf los estudiantes de Disefio Industrial
son convocados a participar en las exploraciones morfo-
légicas con materiales comestibles dentro de un proyecto
denominado “Formas Digeribles” donde se busca la
generacion controlada de morfologias mediante el uso
de materiales comestibles. Esta alternativa se presenta
como una oportunidad para que el estudiante proponga
y desarrolle, bajo su propia iniciativa, exploraciones
morfoldgicas rigurosas, que luego podrd validar como
proyecto de investigacién para optar por el titulo de
disefiador industrial.

Este texto busca describir la metodologia empleada para
el desarrollo de estas exploraciones. Para esto, se plantea
la vinculacién interdisciplinar de docentes expertos en
ingenierfa de alimentos, gastronomia, ingenieria de mate-
riales y disefio industrial. Estos, de manera conjunta, diri-
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gen las actividades en las que los estudiantes desarrollan
competencias de investigacién y proyeccién. Ademds,
adquieren habilidades para la observacién, andlisis y
visualizacién de nuevos panoramas de estudio a través
de ejercicios que mezclan el disefio con la gastronomia
y el proceso creativo.

Los alimentos y las técnicas para su
transformacion

Las exploraciones se plantean partiendo de los alimentos
y las técnicas para su transformacién que se analizan
desde la cocina como laboratorio, donde es necesario
comprender las caracteristicas y relaciones entre los ali-
mentos y las técnicas para su transformacién, donde se
plantea la intencién de lograr analogias con procesos de
produccién del Disefio Industrial. Estas analogias parten
del andlisis de gastronomia y sus técnicas y artefactos
para la transformacién, que buscan principalmente el
buen sabor y presentacién de los alimentos, las cuales
se entienden como un conjunto de procedimientos que
sirven para preparar los alimentos y hacerlos comestibles.
Desde aqui se identifican las siguientes técnicas:

Transferencia de calor

Las técnicas de transformacién que le proporcionan un
mayor cambio morfoldgico a los alimentos susceptibles
para las experimentaciones, son aquellos que usan
como base el calor, ya que genera el cambio de estado
en el alimento, ya sea de sélido a liquido o de una masa
liquida a un elemento sélido. Dentro de la transferencia
de calor se identifican:

* Conduccién: transmisién de temperatura mediante el
contacto directo de un material con una fuente de calor:
sofreir, saltear y reducir.

¢ Conveccién: se produce por medio de fluido liquido o
gaseoso, el cual transporta el calor entre zonas con dife-
rentes temperaturas y densidades: freir y hervir.
*Radiaci6én: consiste en la transmisién de calor en
forma de ondas infrarrojas o electro magnéticas, que al
impactar en un alimento, son absorbidas transmitiendo
el calor: hornear.

Captura de aire

Técnica encargada de generar espumas que se pueden
definir como una dispersién de burbujas de gas suspendi-
das en el seno de un liquido viscoso o de un semisélido,
y se produce por una absorcién de moléculas reactivas
en la interface gas - liquido.

Esferificacion

La esferificacién consiste en la presentacién de un ali-
mento en forma de esferas, que tienen una textura blanda
por fuera y que contienen liquido en su interior, produ-
ciendo una curiosa y agradable sensacién al ser comidas.

Gelificacién

Un gel es lo mds cercano que el agua puede llegar a ser
s6lida a temperatura ambiente, ya que estas estructuras
suaves y a la vez autoportantes son 98% material liquido
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y solo 2% sélido. El proceso de gelificacion es similar a la
solidificacién, en tanto que el cambio de fase se produce
a partir de una solucién llamada sol al estado de gel.

El disefio industrial y la morfologia
experimental como manifiesto

Vincular desde la academia el interés por generar nuevos
paradigmas formales para los objetos cotidianos, permite
de alguna manera replantear el esquema tradicional,
a partir de un llamado a propiciar un lenguaje formal
propio, controlable y comprensible desde los atributos
morfoldgicos y geométricos, que se pueda relacionar con
lo que el universo del disefio propone a nivel mundial.
La morfologia experimental puede definirse como
aquel espacio vivencial en el cual el disefio hace uso de
herramientas de tipo experimental, tanto fisicas como
digitales, para el desarrollo de la configuracién tridi-
mensional de la materia. Se define como vivencial, ya
que la participacién activa del disefiador en ella es im-
prescindible y se espera que su experiencia modifique de
manera significativa y constructivista su propio proceso
de disefio. En este campo de trabajo, no necesariamente se
espera obtener objetos ttiles o funcionales, sino mds bien,
referentes morfol6gicos que permitan el desarrollo futuro
de objetos industriales con un alto potencial morfolégico
controlado y analizado previamente para asegurar la
produccién. Sin embargo, existen muchos ejemplos en
los cuales los resultados de los procesos experimentales
se han convertido en objetos por si mismos.

Conceptos rectores

Con el objetivo de guiar a los estudiantes de manera
rigurosa, se presenta la metodologia que estd sujeta a
4 conceptos rectores que se encuentran presentes en el
disefio y la gastronomfa:

1.La creatividad entendida como la capacidad de es-
tudiar desde una mirada diferente para proponer algo
nuevo.

2. La tecnologia entendida como los procesos de trans-
formacién de materiales inertes y comestibles.

3. El material entendido como el alimento.

4, La forma entendida como la concrecién dltima, donde
el material se organiza.

Estos conceptos rigen la exploracién que los estudiantes
proponen y que, a su vez, debe estar organizada para
permitir la mezcla del universo del disefio y de los ali-
mentos. El objetivo es lograr comparaciones y evidenciar
las similitudes que se presentan entre estos. Asi, se
aborda el disefio y la gastronomia desde el punto de vista
morfolégico y se logra la extrapolacién. Por lo anterior,
es preciso describir los conceptos que responden a esas
similitudes y que son los encargados de establecer el or-
den légico para cada una de las instancias por las cuales
transita el proceso de exploracién. Para dar inicio, se sitiia
la morfologia como tema esencial donde la bisqueda de
nuevas formas dirige cada una de las actividades.
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Segun Cristopher Alexander (1966), la forma es el fin
ultimo del diseno. Esta forma debe su existencia a dos
elementos esenciales:

1. E]l material: es el encargado de concretar la forma y
establecer sus caracteristicas. Es la materia la encargada
de establecer la superficie, frontera entre lo interior y lo
exterior, que finalmente se convierte en la forma (Wagens-
berg, 2004). En este caso, el material es un alimento, que
debe ser analizado desde los principios fisicos y quimicos
responsables de su existencia.

2. El transito de material a forma se logra mediante la
transformacion, entendida como todos aquellos proce-
sos que permiten la variacién del material para llegar a
una forma final. Estas variaciones se logran gracias a los
fen6menos fisicos y quimicos que, en este caso, permi-
ten que el material comestible se transforme, mediante
diversas tecnologias empleadas en el proceso de coccién
y transformacién del alimento.

Lo anterior abre un amplio panorama para la explo-
racion, pues existen diversas tipologias de materiales
comestibles, procesos de transformacién y tecnologias.
Esto sugiere la necesidad de delimitar dichos conceptos.
Ademads, debe considerarse de manera transversal el
control como elemento importante durante el proceso
metodolégico, pues esto permite revisar y registrar cada
una de las actividades de la exploracién con el objetivo
de lograr formas que respondan a un protocolo especifico,
que permita su replica posterior.

La metodologia propuesta, obedece a 4 instancias, en las
cuales la observacién y el andlisis son los lineamientos
para concluir en la experimentacién y validar el resul-
tado. Estas instancias metodoldgicas establecen alcances
que dialogan entre formas que son consideradas referen-
tes morfol6gicos conceptuales y formas que obedecen a
un encargo funcional. Ambos resultados son considera-
dos vélidos: lo importante es que respondan a un proceso
l6gico y riguroso de generacion y transformacién. Para el
desarrollo de la metodologia, los estudiantes son guiados
por los docentes mediante sesiones de trabajo colabora-
tivo utilizando la “cocina” como laboratorio.

Instancias metodoldgicas

1. Observacién deductiva

Mediante la observacién se analiza el material y los
procesos de transformacién a través de analogias. Aqui
se comparan los materiales inertes con los materiales
comestibles, los procesos de transformacién de materiales
con las técnicas de coccién y los diferentes procesos de
transformacién de alimentos, para encontrar las similitu-
des y deducir los procesos para la generacién de formas.

Ejemplo - Material comestible: caramelo

Alimento con caracteristicas similares al vidrio. Técnica
de coccién o transformacién de alimentos: enfriamiento,
soplado o inyectado. De manera paralela se define la
caracterizacion de los materiales comestibles a explorar
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con el objetivo de usar aquellos alimentos que comparten
propiedades. Estas propiedades estdn ligadas al estado
de la materia: sélido, liquido, gaseoso y todos aquellos
que se encuentran en el intermedio. En este caso, los
materiales comestibles deben tener la propiedad de pasar
del estado liquido al sélido.

2. Seleccién deductiva

En esta instancia se plantea la seleccién del material co-
mestible a explorar y los métodos de transformacion para
llegar a la morfologia requerida. De igual manera, se esta-
blecen las propiedades geométricas de la forma deseada.
En esta etapa existen dos caminos posibles. El primero
es establecer la forma final y proponer las alternativas
para llegar a ella mediante plantillas, moldes y demés
recursos adicionales necesarios. El otro, propicia la incer-
tidumbre y deja abierta la forma final, la cual es definida
segtn el proceso de transformacién sin necesidad de
contar con recursos externos para su materializacion y
conformacion final.

3. Exploracién controlada

En esta instancia, los métodos de transformacién propo-
nen la exploracién mediante el cambio de estado del ma-
terial, el andlisis de los fenémenos fisicos y quimicos, asi
como los agentes externos encargados de generar la forma.
En este momento metodolégico, la hipétesis, entendida
como la forma requerida, se materializa. La forma crece
y se expande, segun el protocolo que describe cada uno
de los pasos necesarios para llegar a la instancia final. A
pesar de la rigurosidad planteada por dicho protocolo,
durante la exploracién se presenta un didlogo entre la
prueba y el error, situaciones que delimitan el proceso y
proponen replanteos.

4. Validacién

Como instancia final, los resultados obtenidos son some-
tidos a un proceso de validacién, donde participan los
estudiantes y el equipo docente. La verificacion se realiza
de acuerdo al proyecto y a los resultados obtenidos. Una
forma conceptual obedece a una validacién en referencia
al método de generacién y al control riguroso que este
describe. Una forma funcional obedece a los mismos
criterios adicionando la validacién respecto a la funcién
que se espera desempefie. Generalmente se establecen
actividades de exposicién y defensa del proceso. De esta
manera, es posible validar las competencias alcanzadas
por los estudiantes, ya que la socializacién supone el
andlisis de interrogantes y situaciones que requieren
de explicaciones concretas y precisas por parte de los
autores del ejercicio.

Durante el desarrollo de las instancias metodolégicas,
los estudiantes son asesorados por los docentes, quienes
desde su experticia participan activamente en todas las
instancias propuestas por la metodologia. En el transcur-
so de tres semestres se plantean las hipétesis formales y se
desarrolla la exploracién en compaiifa del equipo docen-
te. Ademas, los estudiantes someten al criterio docente
la posibilidad de convertir su trabajo en un proyecto de
investigacion riguroso para ser validado como proyecto
de investigacién formativa.
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Comentario final

A través de estas exploraciones los estudiantes pueden
apropiarse de la metodologia para la exploracién morfo-
l6gica con materiales comestibles. A su vez, logran inte-
riorizar cada una de las etapas del proceso como posible
camino para enfrentarse al desarrollo de un proyecto de
disefio y alimentos. Ademads, comprenden la importan-
cia de reconocer nuevos escenarios para la inmersién
del disefio y su posible vinculacién con disciplinas que
resultan opuestas a simple vista.

Como resultado se obtiene un grupo de estudio con 2
proyectos de investigacién, que responden a las exigen-
cias de un proyecto riguroso y sistematico. Ademds, se
observa que con la inclusién de este ejercicio alterno a
los cursos planteados para el proceso de formacién en
investigacion, el desempefio de los estudiantes aumenta
y mejora, siendo la participacién en el grupo de estudio
voluntaria. Por lo tanto, las dindmicas de trabajo cambian
y se instalan diferentes roles entre los estudiantes y los
docentes. Asimismo, el acompaiiamiento conjunto aporta
a los estudiantes y al equipo docente, quienes a partir
del intercambio de informacién desarrollan proyectos
interdisciplinares. Ademds, se instala una red colabora-
tiva internacional para el intercambio de informacion,
conocimientos y proyectos.

Durante el desarrollo de la metodologia, se reconocen
avances importantes respecto a la extrapolacién de cono-
cimientos entre diferentes disciplinas, donde se verifica
la pertinencia de las instancias metodolégicas planteadas
para la exploracién morfolégica. Ademds, se proponen
nuevas estrategias para el desarrollo de exploraciones
morfolégicas, que involucran la creaciéon de material
diddctico y documentos de apoyo. También se ha logrado
crear un grupo de estudiantes tutores quienes, debido a
su motivacién personal, lideran los proyectos y coordi-
nan las actividades de trabajo con los demds estudiantes
pertenecientes al grupo de estudio.

Finalmente, se debe resaltar la importancia de generar
entre los estudiantes y los docentes una relacién que
trascienda la responsabilidad de cumplir con la reso-
lucién de la hipétesis y la ejecucion de la exploracién.
La motivacion, el interés y la indagacién constante ge-
neran nuevos proyectos de investigacién que aportan a
la generacién de nuevos conocimientos, resultantes de
las relaciones nunca antes estudiadas entre diferentes
conceptos y disciplinas.
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Abstract: When identifying the changes that industrial design pre-
sents in reference to the mix of disciplines, knowledge and technolo-
gies searching for integral and coherent solutions for the environment,
new studies go beyond the established boundaries. A new theme is
installed from the mix of design and food. A new perspective called
“Food Design” or “Design and Food”. There, the similarities between
food engineering, gastronomic techniques and design methodologies
are combined. To develop this point of view and introduce it in the
curriculum themes, a study group called “Morfolab” is created. This
group belongs to the Experimental Morphology Research Line of the
Industrial Design career from the Universidad Pontificia Bolivariana.
The results refer to the intervention of teachers and students who
contribute to the creation of unification strategies and extrapolation

of knowledge from different disciplines and perspectives.

La incertidumbre como llave a la
innovacion

José Maria Aguirre (*)

Keywords: Morphology - food - design - research - curriculum -
methodology.

Resumo: Ao identificar as mudangas que presenta o design industrial
em referéncia a unido de disciplinas, conhecimentos e tecnologias em
procura de dar solugées integrais e coerentes com o entorno, se de-
senrolam panoramas de estudo que diluem suas fronteiras. A mistura
do design com os alimentos instala uma nova mirada chamada Food
Design ou Design e Alimentos. Ali se misturam as semelhangas entre
engenharia de alimentos, técnicas gastronémicas e metodologias uti-
lizadas durante o processo de design. Para desenvolver o Food Design
e introduzi-lo dentro das temédticas do curriculo, se creia um grupo de
estudo denominado Morfolab, que pertence a Linha de Investigagao
de Morfologia Experimental de licenciatura de Design Industrial da
Universidade Pontificia Bolivariana. Os resultados fazem referéncia
a intervengédo de professores e estudantes que aportam a criagdo de
estratégias de vinculagdo e extrapolagdo de conhecimentos desde

diferentes disciplinas.
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Resumen: Si existe una disciplina que camina sobre los terrenos de lo incierto, esa disciplina es el disefio; de no
ser asi, se estardn repitiendo de seguro los errores del pasado. Es necesario que nuestros alumnos reconozcan a la
incertidumbre como aquella llave para dar con la innovacién, dnica via para una reformulacién positiva de aquellos
desajustes en nuestra cultura material. Para el aprendizaje y la ensefianza del disefio nos apoyamos en un proceso en
donde el alumno transcurra desde etapas de mayor grado de abstraccién e incertidumbre hasta las finales centradas
en la resolucién material del producto. Christopher Jones explica claramente cémo ese proceso se da en la cabeza del
disefiador: primero divergencia, pasando luego por procesos de transformacién del nuevo conocimiento adquirido,
para cerrar finalmente con una convergencia hacia resoluciones més concretas. Intentaremos aqui explicar cudles
son las herramientas diddcticas que nuestra cdtedra pone en juego durante el afio.

Palabras clave: Incertidumbre - complejidad - innovacién - conceptualizacién - concepcién - creatividad - sistema
- oportunidad - problemaética - didactica.

[Restimenes en inglés y portugués y curriculum en p. 153]

1. Introduccién
Dice Edgar Morin (2002) en su libro Los siete saberes
necesarios que “asi como el oxigeno destruia a los seres

vivos primitivos hasta que la vida utilizé ese corruptor
como desintoxicante, igual la incertidumbre que destruye
el conocimiento simplista es el desintoxicante del cono-
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