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RESUMEN

El presente trabajo, relata las etapas para la realizacion del Sitio Web
Comida Sensorial. Un espacio virtual, disefiado para personas interesadas en
las artes culinarias, con informacion y conocimiento gastronoémico a nivel
profesional. Comida Sensorial, posee un disefio adaptado a la percepcién
sensorial de la comida, y ofrece articulos de interés, disefio de platos gourmets,
técnicas, formulas y métodos de la cocina profesional, y una variedad de

escuelas donde se puede cursar la carrera.

Palabras claves: Internet, Sitio Web, Gastronomia, Informacion, Conocimiento

profesional y Comida Sensorial.

SUMMARY

This work recounts the steps for the realization of the Sensory Food’s
(Comida Sensorial’'s) Website. This is a virtual space, designed for people
interested in the culinary arts, with information and gastronomically knowledge at
professional level. Sensory Food, has a design suited to the sensory perception
of the meal, and offers interesting articles, designing gourmet dishes, techniques,
formulas and methods of the professional cooking, and a variety of schools

where attend the career.

Key words: Internet, Web Site, Gastronomy, Information, Professional

knowledge and Sensory Food.



INTRODUCCION

La incorporacion de los ordenadores personales al mercado internacional,
cambio la forma de manejar la informacion en el mundo. Como sabemos, en la
actualidad, existe una realidad virtual que ha logrado transformar los esquemas

de pensamiento en millones de personas.

Para la siguiente investigacion, se tomo en cuenta el alcance del Sitio Web
tipo Portal, y el creciente interés social por los temas relacionados a la comida y
la alimentacion. Y en este sentido, se elaboré un sistema adaptado a las
exigencias actuales, que permitiera obtener informacion relacionada al tema

gastrondmico dentro de un esquema sencillo y facil de navegar.

El Portal Web llamado Comida Sensorial, abordara temas relacionados al
manejo y comprension de la gastronomia, asociada a la percepcion de los 5
sentidos, y proporcionara informacion de actualidad, reportajes de interés,

recetas, técnicas profesionales y zona de contacto

El canal seleccionado para el proyecto fue el Internet, y el medio de difusion
la Web. Esto se debe a que la red de redes, supera en capacidad y alcance a
sus predecesores. En la actualidad, el acceso a la informacion mundial
pertenece a quien, ademas de tener una computadora, posee la conexién a
Internet. Una conexidon humana o “Aldea Global”, que crece a medida que el
universo de la informacion o Word Wide Web se hace cada vez mas accesible a

todo tipo de publico.

De hecho, la Web es el componente mas usado en la Internet, y un medio
ideal para almacenar gran cantidad de informacion empleando los udltimos
avances tecnologicos. En este sentido, el Sitio Web es un espacio de
informacion y obtencidn de conocimiento, pero también es un medio de

participacion y de intercambio de datos entre los usuarios.
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El proyecto de Tesis, se basa en el disefio y produccion del Portal Web
Comida Sensorial, un espacio virtual interactivo para alumnos, profesionales y
aficionados a las artes culinarias. Y esta compuesto por un indice, un resumen,

una introduccién, 5 capitulos, conclusion, bibliografia y anexos.

La motivacion para este proyecto, fue crear un espacio virtual dedicado a la
gastronomia aplicando la experiencia personal en el campo laboral. También se
tomaron en consideracion los alcances del Portal Web como medio de
comunicaciéon en expansion, su capacidad de almacenar y actualizar la
informacion de manera periodica, y la posibilidad de aplicar nuevas herramientas
tecnologicas para facilitar la ejemplificacion de los métodos de cocina. Por su
parte, el tema gastrondmico fue seleccionado tomando en consideracion el
interés social por este arte culinario, y la creciente necesidad de ofrecer

informacion relevante para un publico cada vez mas exigente.

El capitulo 1, El Portal Web , tiene la intenciéon de dar a conocer el tema
planteado. Y es una reflexion acerca de la evolucion practica de los objetivos
sugeridos en el anteproyecto. Todo esto, tomando en consideracion la
justificacion del tema gastrondmico, y las limitaciones reales en la realizacion de
un Sitio Web.

El Capitulo 2, Marco Tedrico , sefala los antecedentes necesarios para la
comprension del proyecto, y esta dividido en los 3 temas fundamentales. El
primero, el medio de difusion en Internet. El segundo, la gastronomia y sus
aspectos mas relevantes a nivel internacional. Y el tercero, la comida sensorial

desde la perspectiva humana.

Para ello, se hizo mencién a los origenes y caracteristicas mas relevantes
de la Internet, del Word Wide Web, de la Pagina Web y del Sitio Web. Y se
ofrecid6 una visidbn gastrondmica profesional, que abarca origenes, aspectos
relevantes, métodos profesionales, seguridad y prevencion de riegos en la

cocina internacional.
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El capitulo 3. Metodologia del proyecto , se refiere a los métodos
empleados para la elaboracion del Sitio Web. En este sentido, se sefialan los
documentos utilizados en la investigacion, y la investigacion para la definicion
del disefio del portal. Pero también, se muestra como se jerarquizo y dividio la

informacioén utilizada en las secciones de Comida Sensorial.

El capitulo 4, Disefio y produccion del sitio Web, trata los aspectos
técnicos y gréaficos del proyecto. También, muestra un Brief publicitario que
explica el nombre, logo, perfil, estrategia de comunicacion, posicion competitiva
y el mensaje de Comida Sensorial. Ademas, ofrece una explicacion detallada de

cada seccion de Comida Sensorial con su respectiva imagen.

Por su parte, el capitulo V, Logistica para el desarrollo del proyecto
sefala los recursos humanos, materiales, institucionales, informativos,
financieros, de gestion y de administracion necesarios para la elaboracion del
sitio Web. Y para finalizar, una breve conclusion que refleja el aprendizaje
personal obtenido en la realizacion del proyecto de tesis.
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CAPITULO |

El PORTAL COMIDA SENSORIAL

Este capitulo, tiene como finalidad dar a conocer al lector el tema planteado
en el proyecto de tesis. El desarrollo de su objetivo principal y de sus objetivos

especificos, asi como la justificacion del temay las limitaciones para realizarlo.

I.1 El Proyecto

El objetivo principal del Portal Web Comida Sensorial, fue disefiar y producir
un espacio interactivo que permitiera la difusién de conocimiento gastronémico.
Tomando en consideracion la capacidad de informacion, el empleo de
herramientas tecnologicas y el alcance internacional de un sistema virtual de

facil acceso.

La idea era lograr que la investigacion definiera las posibilidades del medio,
a través de los origenes, conceptos, caracteristicas y funcionamiento del Sitio
Web. Una investigacion que ratificd la importancia de este medio, y su alcance
en la actualidad. Pero también, se investigaron y definieron los temas
gastronémicos mas relevantes de la cocina internacional, tanto para el marco

tedrico del proyecto como para el contenido del portal.

Seguidamente, se selecciond el disefio mas apropiado para el portal
gastrondémico. Para ello, se tomaron en consideracion los criterios aprendidos en
la Escuela de Comunicacion Social, se consultaron documentos relacionados al
tema, y se conto con el asesoramiento de un Web Master experto en el area. Lo
fundamental fue crear un disefio que reflejara el tema, pero que a la vez fuera

atractivo y sencillo para todo tipo de usuario interesado en las artes culinarias.
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Luego, comenzo la etapa de produccion del portal Comida Sensorial, otro de
los objetivos planteados en el anteproyecto de tesis. En este sentido, se cont6
con la ayuda de un experto y, de manera conjunta, se definié en logo y la gréfica
apropiada. También, se selecciond y jerarquizé la informacién mas relevante, y
se incluyeron conceptos, técnicas, recetas y articulos que facilitaran la
comprension de la gastronomia. Luego, la informacién fue vaciada en el

esquema operativo de la interfaz en el disefio final.

Como objetivo especifico final, Comida Sensorial buscé ser una opcion de
consulta para personas interesadas en el tema gastronémico, un portal
interactivo para la participacion que con el tiempo formara una comunidad con
intereses similares. Para ello, se crearon 3 planillas de contacto, y se ubicaron
en el espacio dedicado al disefio de platos (disefio al paladar), y en el orientado
a las técnicas gastronOmicas (técnicas), y en la seccion destinada al
asesoramiento gastronémico (comida sensorial). Ademas, se colocé una
encuesta relacionada al tema gastrondmico, para incentivar la participacion de

los usuarios.

Los criterios aprendidos en la Escuela de Comunicacién Social, en relacion a
los medios audiovisuales, también sirvieron de referencia para elaborar el disefio
ideal. Un disefio que evoca los colores e imagenes de alimentos, y que
empleando un esquema de navegacion sencillo que invita a conocer los diversos

aspectos del mundo gastronémico.
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[.2 Justificacion

Existe la necesidad de generar contenidos que aborden el tema
gastronémico desde un ambito profesional, y esto se ve reflejado en la cantidad
de programas, articulos, publicaciones especializadas y sitios Web que han

emergido recientemente.

La mayoria de las publicaciones especializadas, tienen costos elevados. Las
revistas venezolanas, dedicadas al tema gastronémico, como Zona Gourmet
(2008) de caracas o Papa y Vino (2008) de Maracaibo, cuestan 6.000 Bs. Por su
parte, las latinoamericanas como El Gourmet (2008), editada en Colombia pero
parte de la super produccion de genera el canal y el portal Web, cuestan mas de
12.000 bolivares. Y otras extranjeras, producidas en Espafia y Francia, son
dificiles de encontrar en el mercado. Esto indica la ventaja de elaborar un portal
gastrondémico, mas informacion a un precio mucho mas econdémico para el

usuario.

La creciente apertura de nuevos Centros de Capacitacion Culinaria, también
son muestra de la necesidad de producir espacios especializados para un
publico cada vez méas exigente. Muchas empresas, relacionadas al area, tienen
espacios en Internet. Pero su intencion es dar a conocer y vender sus productos,

no producir informacion profesional para la gente que trabaja en el medio.
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Este Portal, a pesar de haber sido disefiado para alumnos y profesionales de
la gastronomia, también permite la participacion de cocineros autodidactas que
elaboran y disefian excelentes platos. La idea, es que los cocineros puedan
encontrar informacion util, pero que también los principiantes o aficionados

puedan conseguir datos de interés.

Orientada a un publico principal, formado por estudiantes y profesionales del
area. El Portal Web Comida Sensorial admitira, en un futuro, la integracion de la
comunidad gastrondémica a nivel latinoamericano. Y contara con actualizaciones
periodicas, que lo mantengan en vigencia. Ademas, a través de foros, encuestas
y boletines, el sitio generara una base de datos que conllevara a un mayor

intercambio de informacion.
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.3 Limitaciones

Una de las grandes limitaciones que tiene un Comunicador Social, a la hora
de elaborar proyectos para Internet, es el desconocimiento de los programas
que permiten la operatividad del sitio. Para seleccionar e introducir la
informacion, también es importante contar con una computadora que admita

programas actuales de ejecucidn, una conexiéon a Internet y una Camara Digital.

Otro factor primordial, es contar con la asesoria de un experto en la creacion
y manejo de paginas Web. Debido a que, luego de crear una estructura inicial,
es fundamental manejar los programas necesarios para la actualizacion del sitio,
y generar nuevos espacios de informacion y participacion. En ese sentido, el
periodista debe aprender a disefar la navegacion, y a jerarquizar la informacion

en esquemas o niveles de ejecucion que faciliten la comprension.

El dinero también es un factor sumamente importante para la elaboracion de
un Sitio Web. Se necesita invertir en tecnologia (computadora, programas,
conexion, camara, etc.) para el disefio, la elaboracion y la operatividad. Pero sin
duda, la operatividad, empleando un manejador de contenidos, quiza es lo mas
costoso. Por eso Comida Sensorial, presentarq una operatividad sencilla con
una interfaz que muestre la pagina de inicio y el desarrollo de algunos enlaces.
La encuesta, se ubicara en la pagina inicial pero en esta fase no presentara

interactividad.
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[.4 Objetivos
[.4.1 Objetivo General

Disefiar y producir un Sitio Web gastronOmico, que permita explicar la
efectividad de este medio en la difusion de conocimiento, tomando en
consideracion la capacidad de informacion, el empleo de herramientas
tecnoldgicas y el alcance de un sistema de facil acceso en la actualidad.

1.4.2 Objetivos Especificos

1) Investigar y definir el Sitio Web

A través del estudio del concepto, origen, caracteristicas y funcionamiento de un
Sitio Web, se explicard la importancia de este medio y sus alcances en la
actualidad. También, se investigaran y definirAn los conceptos o0 temas
gastrondmicos que seran seleccionados para este portal.

2) Disefar un Sitio Web Gastronomico
Segun los criterios aprendidos en disefio en la Escuela de Comunicacién Social,
se elaborara un disefio apropiado que refleje el tema seleccionado y el publico al

cual se va a dirigir.

3) Producir un Sitio Web Gastronémico

Se seleccionara y jerarquizara la informacién mas relevante para este Sitio Web.
Incluyendo los conceptos, técnicas, recetas y articulos que faciliten la
comprension del tema. Y esta informacion se vaciara en los espacios del

esquema operativo diseflado, para posteriormente activar la interfaz.
4) Presentar una opcién de consulta a personas interesadas en la tematica

Exponer la propuesta del Web Site Gastronomico Comida Sensorial, sefialando

sus atractivos, funcionamiento y operatividad.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

En este capitulo, se mostraran los antecedentes de los 3 temas
fundamentales en la realizacion del Sitio Web Comida Sensorial. En este
sentido, se presentara una investigacion acerca del Internet, el Sitio Web, y los
ultimos avances tecnologicos empleados para la elaboracion de sitios virtuales.
También, se mostraran los aspectos mas relevantes del arte culinario a nivel
profesional. Y por ultimo, se sefialaran las razones por las cuales es importante
considerar la percepcion sensorial a la hora de elaborar cualquier tipo de

proyecto que involucre el acto de comer.

1.1 El formato Web

11.1.1 El Internet

El Internet, es una red informatica mundial descentralizada, formada por la
conexion directa entre computadoras u ordenadores mediante un protocolo
especial de comunicacion. Lo interesante de esta red, es que esta compuesta
por un conjunto de ordenadores desplegados por todo el mundo, que se
conectan para intercambiar informacion. Un sistema mundial de redes de
computadoras, integrado por las de cada pais del mundo, que permite a
cualquier computadora, dotada de los permisos requeridos, acceder a la

informacion de otra computadora y mantener una comunicacion directa con ella.
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Como es conocido, el Internet fue desarrollado originariamente en Estados
Unidos para uso estrictamente militar, pero con el tiempo se fue empleado en
investigaciones académicas, servicios comerciales y comunicaciones en
general. La agencia que creo esta red en el aflo 1969, se llamaba ARPA
(Advanced Research Projects Agency), (obtenido de un documento abierto en
www.informaticamilenium.com.mx/paginas/espanol/sitioweb.htm). Por esta
razon, el Internet se conocia anteriormente como ARPANET, y su propésito
original fue crear una red que permitiera a los investigadores comunicarse, a

través de los sistemas de computo, con investigadores en otras Universidades

Actualmente, el Internet es un medio de comunicacién publico, cooperativo y
autosuficiente, que permite el acceso a millones de personas en todo el mundo.
Y la principal diferencia entre Internet y cualquier otra red informética, es que
ésta no pertenece a ningun pais, organismo oficial o empresa. Es decir, se trata
de una red libre a la que cualquier persona puede acceder desde cualquier
punto del planeta, y que no tiene ningun tipo de restriccion en cuanto a la

informacion que circula en ella.

Probablemente, la caracteristica mas llamativa de Internet es que las
personas tienen acceso desde cualquier parte del mundo por el precio de una
llamada local. Es decir, la distancia de la misma no es proporcional al coste de la
comunicacion establecida, esto se debe a que cada tramo de la red gestiona sus

propios gastos.

Pero a nivel técnico, el Internet es una combinacion de hardware
(ordenadores interconectados por via telefénica o digital) y software (protocolos
y lenguajes que hacen que todo funcione). Y esta infraestructura de redes, a
escala mundial, se conecta con redes mas pequefias, y a la vez con varios tipos
de ordenadores. El Hardware, es el substrato fisico en el cual existe el software,
y abarca todas las piezas fisicas de un ordenador. Por su parte, el Software se
refiere a los programas y datos almacenados en el ordenador, ahi estos
programas dan instrucciones precisas para realizar tareas al hardware o a otro
software empleando una conexién (informacion obtenida de la empresa XYZ
project, 11/2007).
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Los ordenadores que utilizan Internet en todo el mundo, emplean varios

formatos y protocolos de Internet, como por ejemplo:

Internet Protocol (IP): protocolo que se utiliza para dirigir un paquete de
datos desde la fuente a su destino, a través de Internet.

Transport Control Protocol (TCP): protocolo de control de transmision,
gue se utiliza para administrar accesos.

User Datagram Protocol (UDP): protocolo del datagrama del usuario, que
permite enviar un mensaje desde un ordenador a una aplicacién que se

ejecuta en otro ordenador.

El Internet también tiene varios cuerpos administrativos como:

Internet Architecture Board, que supervisa tecnologia y estandares.
Internet Assigned Numbers Authority, que asigna los numeros para los
accesos, etc.

InterNIC, que asigna direcciones de Internet.

Internet Engineering and Planning Group, Internet Engineering Steering

Group, y la Internet Society.
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[1.1.2 El Word Wide Web

World Wide Web, o simplemente Web, es el universo de informacién
accesible a través de Internet, una fuente inagotable del conocimiento humano.
De hecho, el componente mas usado en el Internet es definitivamente el Web, y
Su caracteristica mas sobresaliente es que emplea el texto remarcado, un

método moderno para referencias cruzadas de manera instantanea.

En la mayoria de los Sitios Web, ciertas palabras aparecen en texto de otro
color diferente al resto del documento, que por lo general es azul y esta
subrayado. Esto permite que, al seleccionar una palabra o frase, el usuario
pueda entrar al sitio o pagina relacionada a la palabra o frase. De hecho, hay
botones, imagenes, o porciones de imagenes, que también pueden activarse

instantdneamente mediante un clic.

Una de las caracteristicas mas sobresalientes de la Web, es que permite el
acceso a millones de paginas de informacion, y su exploracion se realiza por
medio de un software especial denominado Explorador. La apariencia de un
Sitio Web, puede variar ligeramente dependiendo del explorador que se utilice,
pero la mayoria de las versiones recientes tienen funciones avanzadas como

animacion, realidad virtual, sonido y musica.

Un sitio Web, debe mejorar en relacién a los altos niveles de complejidad que
piden los usuarios. Se dice que, “El disefio de sitios debe orientarse ante todo a
la simplicidad, con las minimas distracciones posibles y con una arquitectura de
la informacién muy clara y con herramientas de navegacion adecuadas” (Jakob
Nielsen. 2000. Usabilidad y Disefio de sitios Web. Pag. 165).
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[1.1.3 La Pagina Web

La unidad basica del World Wide Web o Pagina Web., es un documento
electronico que contiene informacion especifica de un tema, y que es
almacenado en un sistema de cémputo que se encuentra conectado a la red
mundial de informacion denominada Internet. En este sentido, el documento
puede ser consultado por cualquier persona que se conecte a esta red mundial

de comunicaciones y que cuente con los permisos apropiados para hacerlo.

Una de las caracteristicas mas importante de una Pagina Web, segun Jakob
Nielsen (2000), es que permite combinar texto e imagenes para que el
documento sea dinamico. También, admite la ejecucion de diferentes acciones,
gue a través de la seleccién de texto o imagenes remarcadas, pueden conducir

a otra seccion dentro del documento y abrir otra pagina Web.

[1.1.4 El Sitio Web

El Sitio Web, es un conjunto de archivos electronicos y paginas Web
referentes a un tema en particular, que incluye una pagina inicial de bienvenida,
generalmente denominada Home Page, con un nombre de dominio y direccién

en Internet especificos.

En relacion a la pagina de inicio, se sefiala que “La pagina de inicio
normalmente debe tener un logotipo mas grande y una mejor colocacion de la
companfia”. “Y debe responder a las preguntas ¢Donde estoy? ¢Qué hacer en el
sitio? (Jakob Nielsen. 2000. Usabilidad y Disefio de sitios Web. Pag. 166).

Los Sitios Web, se emplean generalmente por instituciones publicas y
privadas, organizaciones e individuos para comunicarse con el mundo entero.
En el caso particular de las empresas, este mensaje tiene que ver con la oferta
de sus bienes y servicios a través de Internet, y ayuda a mejorar su oferta
publicitaria.
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Los documentos que integran el Sitio Web, pueden ubicarse en un
equipo en otra localidad, inclusive en otro pais. El Unico requisito es que el
equipo en el que residan los documentos esté conectado a la red mundial de
Internet. Este equipo de computo o Servidor Web, como se le denomina
técnicamente, puede contener mas de un sitio Web y atender a los visitantes de
cada uno de los diferentes sitios.

Los Sitios Web requieren de una direccion particular, para que los usuarios
puedan acceder a la informacién contenida en ellos. Estas direcciones, o URL
por sus siglas en inglés Uniform Resource Locator, aparecen cotidianamente en
todos los medios de comunicacidbn como: prensa escrita, radio, television,
revistas, publicaciones técnicas y en el propio Internet, a través de los motores
de basqueda. Los nombres de estos sitios Web obedecen a un sistema mundial
de nomenclatura y estan regidos por el ICANN (Internet Corporation for

Assigned Names and Numbers).

Los Sitios Web pueden ser de diversos géneros, como negocios, Servicios,
comercio electrénico, imagen corporativa, entretenimiento e informacién. Pero
también pueden ser personales, empresariales o basados en algun tema en

particular.

No debemos confundir Sitio Web con P4gina Web, ya que esta ultima es solo
un archivo HTML, y forma parte de un Sitio Web. Al ingresar una direccion, como
por ejemplo www.comidasensorial.com , se esta haciendo referencia a un Sitio
Web, que tiene una pagina HTML inicial, y que es lo primero que se visualiza. La
bldsqueda en Internet se realiza asociando el DNS ingresado, con la direccion IP

del servidor que contenga el sitio Web.

También es importante saber, que los Sitios Web estdn escritos en un
lenguaje HTML (Hyper Text Markup Language), o dindmicamente convertidos a
éste. Y para poder acceder a ellos, se utiliza un software llamado navegador
Web, también conocido como un cliente HTTP. Los sitios Web, pueden ser
visualizados desde diversos dispositivos con disponibilidad de Internet como
computadoras personales, computadores portatiles y teléfonos moviles.
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Un Sitio Web esta alojado en una computadora conocida como Servidor
Web, también llamada servidor HTTP, y estos términos también pueden referirse
al software que se ejecuta en esta computadora, que recupera y entrega las

paginas de un Sitio Web en respuesta a peticiones de los usuarios.

El primer Sitio Web de Microsoft es muy diferente a los sitios en la actualidad:

B EEIE
Bl Edt Yo o Faveses Hep

e B
o 006 Q-8 &5 |

Welcome to Microsoft's World Wide Web
Server!

Where do you want to go today?

IEyaur broveser doesn't support muages, we have a text menu as well

WWW MICROSOFT. COM is runmming Microsoft’s Windows NT Server 3.5 and EMWAC's
HTTPE

. |
— , .

Publicado por Pablo Bigatti (24/08/07) en Curiosidades, Internet y Microsoft
(http://lineupblog.com/weblog/2007/08/24/el-primer-sitio-web-de-microsoft/)
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[1.1.4.1 Tipos de Sitios Web:

- Sitio Web Estatico: es uno que tiene contenido que no se espera que cambie
frecuentemente y se mantiene manualmente por alguna persona o personas que

usan algun tipo de programa editor.

Existen categorias de programas editores usados para este propdsito, como
Notepad donde el HTML se manipula directamente en el programa editor, por
ejemplo Microsoft FrontPage y Macromedia Dreamweaver, donde el sitio se
edita usando una interfaz GUI y el HTML subyacente se genera

automaticamente con el programa editor.

- Sitio Web Dinamico: es uno que puede tener cambios frecuentes en la
informacion. Cuando el servidor Web recibe una peticion para una determinada
pagina de un sitio Web, la pagina se genera automaticamente por el software
como respuesta directa a la peticion de la pagina, por lo tanto, permite muchas
posibilidades. En este sentido, puede mostrar el estado actual de un diadlogo
entre usuarios, monitorizar una situacion cambiante, o proporcionar informacion

personalizada de alguna manera a los requisitos del usuario individual.
11.1.4.2 Clasificacion de los Sitios Web:

- Sitio archivo: usado para preservar los contenidos electronicos valiosos. Dos
ejemplos son: Internet Archive (1996) y Google Groups (2005).

- Sitio Web Log o Blog: sitio usado para registrar lecturas online o para exponer
diarios online. También puede incluir foros de discusion. Ej. blogger y

Xanga.com.

- Sitio de empresa: usado para promocionar una empresa 0 servicio. Ej.

www.empresas-polar.com.
- Sitio de comercio electronico: para comprar bienes. Ej. amazon.com.
- Sitio de comunidad virtual: un sitio donde las personas con intereses similares

se comunican con otros, normalmente por Chat o Foros. Ej. myspace.com
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- Sitio de Base de datos: un sitio donde el uso principal es la busqueda y
muestra de un contenido especifico de la base de datos. Ej. Internet Movie

Database.

- Sitio directorio: un sitio que muestra contenidos variados, divididos en

categorias y subcategorias. Ej. Directorio de Yahoo!, Directorio de Google.

- Sitio de descargas: este sitio es usado estrictamente para descargar contenido
electrénico como software, demos de juegos o fondos de escritorio. Ej. Ares

- Sitio de informacién: contiene contenido que pretende informar a los visitantes,
pero no necesariamente de propdsitos comerciales. La mayoria de los gobiernos
e instituciones educacionales y sin animo de lucro tienen un sitio de informacién.

Ej.www.cadivi.gov.ve.

- Sitio de noticias: Similar a un sitio de informacién, pero dedicada a mostrar

noticias y comentarios. Ej. www.eluniversal.com y bbcmundo.com

- Sitio buscador: un sitio que proporciona informacién general y esta pensado

como entrada o busqueda para otros sitios. Ej Google, y Yahoo!.
- Sitio de subastas: subastas de articulos por Internet. Ej. www.deremate.com

- Sitio personal: estos sitios se mantienen por una persona o un pequeno grupo
familiar, y contiene la informacién o imagenes que la persona quiere incluir.

Ej.www.blogger.com.

- Sitio portal: un sitio Web que proporciona un punto de inicio, entrada o portal a
otros recursos en Internet o wuna intranet. Ej. www.elgourmet.com vy

www.guiamiguelin.com.

- Sitio wiki: un sitio donde los usuarios colaboran para editar el contenido. Ej.
Wikipedia.com.
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- Sitio politico: un sitio Web donde la gente puede manifestar su vision politica.

Ej.www.aporrea.org

- Sitio de Rating: un sitio donde la gente puede dar su opinidbn acerca de
determinado tema. Ej. ratemycar.com, ratemygun.com, ratemypet.com,

hotornot.com.

- Sitio Educativo: promueven cursos presénciales y a distancia, informacién a
profesores y estudiantes, ademas permite ver o descargar contenidos de

asignaturas o temas. Ej.www.aulafacil.com.
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[1.1.5 Nuevas Propuestas Tecnologicas

Las propuestas tecnoldgicas desarrolladas en el 2007, y los lanzamientos
pautados para el 2008, son fundamentales a la hora de desarrollar un proyecto
en formato Web, pues éste es un medio que evoluciona constantemente. Por
eso se deben considerar las novedades tecnoldgicas, lo que permitira proyectar
las posibilidades futuras del Portal Comida Sensorial. En este sentido, el
proyecto debe considerar su adaptaciéon a los miniordenadores y los nuevos
sistemas operativos “gadgets”, ademas del aumento en el ingreso de celulares a

Internet y la Wii. Sin duda, los fendmenos mas importantes para el afio 2008.

La categoria de mini aplicaciones o Gadget, son dispositivos practicos y
novedosos, diseflados para proveer informacidon o mejorar una aplicacion o
servicios de un ordenador o computadora (documento libre en
es.wikipedia.org/wiki/Gadget 01/2008). En este sentido, el Gadget en una
computadora, es el Dashboard o panel de instrumentos del sistema de Apple o

la barra lateral de Windows.

Entre los dispositivos Gadget més conocidos, estan el mando a distancia o
control remoto, el walkman, el mause, el iPod o reproductor de musica digital, y
el PDA ( Personal Digital Assistant) un computador de mano originalmente
disefiado como agenda electronica que contiene calendario, lista de contactos,

bloc de notas y recordatorios.

El mas reciente de todos, el iPhone, es un teléfono celular multimedia que
revolucioné el 2007 gracias a su capacidad para navegar en Internet. Un
interesante dispositivo, de tecnologia GSM y EDGE, comercializado por Apple.
En este sentido, todo apunta a que el ingreso a Internet desde los teléfonos
celulares, continuara creciendo en los proximos afios. Pero todo dependera de 3
factores: las tarifas de las operadoras, los dispositivos, y la generalizacion de las

conexiones inalambricas WiFi.
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Es importante pensar que, los teléfonos moviles con conectividad avanzada
seguiran inundando las tiendas en 2008. Asimismo, la pantalla tactil serd una
opcion mas atractiva que la tradicional tecla. Por eso, el fenémeno iPhone, con
tecnologia 3G, continuara su exitosa comercializacion, y quiza en un futuro sea

en medio mas empleado para ingresar a portales como Comida Sensorial.

La nueva plataforma Google, llamada Android, es una novedad que
mantiene a muchos cibernautas a la expectativa, ya que también puede ser
utilizada por los teléfonos moviles. Incluso, se habla de 3 modelos de HTC que
usaran este sistema rival de Symbian y Windows Mobile. Incluso Nokia,
aprovechard este afio para mostrar moéviles con interfaces de usuario parecidos
a los iPhone. (Asesoramiento de empresa Web Somos Colectivo de Disefio
01/2008).

También las compafiias centradas en Internet, serdn las responsables de
dar el salto a los dispositivos moviles con versiones portétiles. De especial
importancia es la aparicion de los navegadores Opera, la gran alternativa del
sector a Internet Explorer, y la llegada de la version movil de Firefox. Otra de las
grandes novedades fue Safari Apple, un navegador dos veces rapido y facil de
ejecutar. Segun los fabricantes, “Safari, es el navegador Web mas veloz en
cualquier plataforma, carga paginas hasta el doble de velocidad que Internet
Explorer 7, y hasta 1.7 veces mas rapido que Firefox 2" (sacado de

http://www.apple.com/es/safari 02/2008)
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Opera es un navegador de Internet creado por la empresa noruega Opera
Software en 1994. La aplicacion es gratuita desde su versién 8.50, y es
reconocido por su velocidad, seguridad, soporte de estandares, tamafo
reducido, internacionalidad y constante innovacion. Fue uno de los primeros
navegadores en implementar "pestafias" para la navegacion de sitios Web,
siendo esta su principal caracteristica en sus primeras versiones. Por su parte,
Mozilla Firefox, es un navegador de Internet, con interfaz grafica de usuario
desarrollado por la Corporacion Mozilla y un gran numero de voluntarios
externos (Asesoramiento de empresa Web Somos Colectivo de Disefio
01/2008).

En el terreno de la electronica, cobraran protagonismo los sistemas de
emisién inalambrica de contenido en alta definicion, y los marcos digitales
conectados permanentemente a la Red. En el terreno de la informatica, la
atencion se centrara en ordenadores sencillos y de bajo precio para mercados
emergentes. También comenzara la despedida de los discos duros, ya que los
nuevos ordenadores ni siquiera incluyen esa opcion. Y muchos de los portatiles,

vendran con unidades de almacenamiento basadas en memoria Flash.

Este afo, llega la actualizacion Service Pack 1 al rescate de Windows Vista,
segun los aficionados, una de las decepciones de 2007. Y competira con el XP,
que también tendra su Service Pack 3. Otro esperado lanzamiento, fue el
Leopard de Apple, el gran rival del gigante Microsoft.

También la Wii y su mando con censor de movimiento es una gran opcion
tecnoldgica. Sus competidores, Sony con su PS3, y Microsoft con la Xbox 360,
probablemente intentardn poner en marcha iniciativas similares. Pero Wii Fit, va
muy adelantado, ya que ha incorporado novedades como una tabla sobre la que

saltar y moverse, con todo tipo de censores, que ya hace furor en Japon.
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Otros fendmenos importante, en relacién a las diversas comunidades que se
han creado en la red, han sido el Facebook y Myspace, esta ultima una gran
alternativa para la comunidad aficionada al medio musical. Y por supuesto, no
podemos dejar de lado al gran Youtube, una de las propuestas mas interesantes
de los ultimos afios. Un espacio comunitario para videos, que ha logrado captar
la atencion de millones de navegantes en la red, y la posibilidad inmediata para
que el Portal Comida Sensorial pueda incluir videos de técnicas gastronomicas

profesionales de manera inmediata.

Pero sin duda, lo social y lo participativo seguiran dominando las redes
internacionales, por eso es preciso elaborar sitios especializados que se
distihngan en esta enorme Aldea Global. En este sentido,
www.comidasensorial.com, apunta a ser un espacio comunitario que permita el
intercambio de informacién entre estudiantes, profesionales y aficionados a la
gastronomia, empleando tecnologias emergentes que amplien una visidon

comunitaria a bajo costo.
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I1.2 La Gastronomia

Gastro significa estbmago o vientre, pero gastronomia, segun los diccionarios
clasicos, Espansa (2000), es el arte de preparar una buena comida, y la opcién
de comer exquisita y relajadamente. Estos textos, sefialan que la Gastronomia
es un Arte, pero también que es una forma de ver la vida, y una excelente
manera de expresar lo material y lo invisible de los alimentos mediante la

creatividad.

La Gastronomia es una esencia humana, algo que lo distingue del resto de
los seres vivos. Y la pasion por la comida, ha llevado al hombre a desarrollar su
intuicibn mas alla de sus sentidos. Plasmando sus creaciones personales en

textos, recetas y técnicas profesionales.

Sin duda, el comienzo de este arte culinario merece su origen a la busqueda
de alimentos por parte de nuestros antepasados prehistoricos, quienes ademas
de reconocer frutas, plantas y hierbas aromaticas, comprendieron el poder del
fuego y dieron origen al método de la coccién.

Es curioso que existan personas que piensen que el hombre invento el fuego,
y que este hecho lo ha destacado del resto de los animales. El fuego existe
desde la formacion de la tierra, millones de afios antes de la aparicion del
hombre. Pero nuestros antepasados prehistoricos, visualizaron la capacidad de
este elemento y con el tiempo aprendieron a manejarlo y controlarlo. En este
sentido, la Gastronomia es la forma mas evolucionada que tiene el hombre de
manejar los elementos de la naturaleza para alimentarse de una manera

refinada, empleando para ello, el agua, la tierra, fuego y aire.
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Hasta hace poco, se creia que los verdaderos padres de las comidas
elaborados o banquetes eran los griegos, pero recientes investigaciones
comprueban que los egipcios, persas y fenicios, ya poseian técnicas muy
avanzadas para elaborar sus alimentos (National Geographic, Vol.6, N2,
02/2000 y Vol.7, N2, 07/200). Incluso, se cree que los persas fueron los
primeros en experimentar con las especies, desarrollando cédigos sumamente

complejos, perdidos en el tiempo, que hasta ahora no se han podido igualar.

Sin duda, la cocina es una de las expresiones mas antiguas del mundo, e
involucra cultura, religion y ciencia de una manera excepcional. De hecho,
muchos cientificos creen que la necesidad de alimentos es el motor de partida
para la division de las especies, y la motivacion principal que separé al Homo-

sapiens del resto de los habitantes del planeta.

En la actualidad, aun existe una division de criterios respecto a las teorias
que plantean si el hombre originalmente fue vegetariano o carnivoro. Pero lo que
nadie pone en duda, es que somos el Unico ser vivo capaz de alimentarse de

todo lo comestible; sobre la tierra y el mar.

Un famoso gastronomo francés llamado Brillant Savarin (1825), escribio un
postulado, en su libro Fisiologia del Gusto, que prevalece hasta nuestros dias,
“Dime lo que comes y te diré quien eres”. Una frase veridica, que se ha
convertido en uno de los ejes fundamentales para quienes reconocen que la
alimentacion esta directamente relacionada a la salud. Por eso, el Portal Comida
Sensorial debe considerar los principios modernos que unen las artes culinarias

con el equilibrio nutricional y el rendimiento energético.
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De hecho, las cifras de sobrepeso han aumentado en forma significativa en
las dltimas décadas, alcanzado rasgos verdaderamente dramaticos hasta
convertirse en un problema de salud publica. Sin embargo, existen propuestas
gastrondmicas novedosas que apuntan a un control saludable de Ila
alimentacion. Un cambio significativo, ya que en el pasado se pensaba que
comer saludable era sinébnimo de comer sin sabor y con texturas poco
apetitosas. Pero ahora, los grandes Chefs apuntan a una gastronomia sana

empleando técnicas vanguardistas de alto nivel.

Una cocina moderna, que intenta introducir cambios tanto en la calidad de
los alimentos, en la cantidad e, incluso, en los métodos y técnicas de
preparacién. Lo que conlleva a cambios metabdlicos profundos en los seres
humanos, y previene enfermedades sumamente graves como la hipertension
arterial, diabetes mellitus, trastornos articulares, sindrome metabdlico y
dislipidemia (alteracién en el manejo de los niveles de grasa). Segun el Dr.
Nelson Brunetti (2007) en su Programa Integral de Adelgazamiento Metabdlico.

Por eso, la Gastronomia internacional ha tenido que evolucionar y pensar
gue no se trata tan solo de comer rico y abundante, también es importante lograr
un equilibrio entre los elementos que componen un mend, la cantidad en las
porciones, las texturas y las decoraciones del plato. También, es importante
saber que cada organismo es diferente al otro, y que incluso el estado de animo

puede influir en la absorcion de nutrientes a la hora de ingerir cualquier alimento.
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[1.2.1 Aspectos relevantes de la Gastronomia

Muchos piensan gue cocinar es el acto de cocer los alimentos, pero involucra
mucho mas que eso. Un buen cocinero sabe, ademas de disefiar un menu,
donde y como escoger sus alimentos. A continuacion, algunas consideraciones
importantes a la hora de seleccionar los ingredientes que integraran una

elaboracion culinaria.

» Las frutas y verduras tienen formas, texturas y colores especificos,

cualquier anomalia quiere decir que el alimento esta en mal estado.

» Para trabajar con alimentos en perfecto estado de madurez, los cocineros
deben comprobar que estén firmes pero suaves al tacto, de colores

intensos, brillantes y sin manchas.

» Sila cascara de un huevo esta blanda y con manchas, esto indica que no
es apto para el consumo. Para comprobar su calidad, se coloca en un
vaso con agua, si se va al fondo se puede utilizar, pero si flota no esta

apto para el consumo.

= Ningun tipo de carne roja debe tener manchas opacas en su superficie,
el olor debe ser fresco, con un color a sangre intenso y brillante. Los
cocineros confian en su percepcion, si tiene un aspecto extrafio

simplemente no se utiliza.

= Aungue suene raro, un pescado no debe oler a pescado sino a mar, otros
indicativos que aseguran una calidad optima de este alimento son: los
ojos brillantes, las agallas color rojo intenso y la piel firme al tacto. Si el
pescado no cumple con estas indicaciones, entonces es peligroso

consumirlo.
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Observando los envases de la leche y de los jugos pasteurizados, se
puede pronosticar el estado de estos productos. Si estan inflados, es un
indicativo de que ya fermentaron. Siempre se debe verificar
cuidadosamente la fecha de vencimiento, estos alimentos son
sumamente peligrosos para las personas que sufren desordenes

gastrointestinales.

Los enlatados son productos de gran riesgo, por eso es importante
verificar que éstos cumplan con las normas de salubridad. Siempre se
debe verificar la fecha de elaboracion y vencimiento de estos productos, y
lavar cuidadosamente la superficie para evitar ingerir desechos de

animales, detergentes o desinfectantes del almacén.

Los profesionales de la cocina, limpian y dividen la carne, pollo, pescado
0 mariscos en porciones, esto les permite enfriar, congelar y descongelar
organizadamente. Ningun alimento aguanta una doble congelacién sin
sufrir graves dafos. Cuando se congela, es importante verificar el
correcto empacado y, sin duda, el mejor es el sellado al vacio. Siempre es
importante recordar que, la congelacion retarda el proceso de

descomposicion pero no lo frena totalmente.

En el caso de las frutas y verduras, limpielas y guardelas en la nevera
secandolas con un pafio limpio para que no les quede humedad en su

superficie. “Una fruta o verdura podrida pudre al resto”.

Botar alimentos en descomposicion es el peor error que puede cometer
un Chef, “siempre” se puede preparar algo que permita alargar la vida de
un alimento. Confitar verduras y frutas, salsas y pestos de especias

frescas, pasteles gratinados, tortillas...etc.
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También es importante, tener en cuenta ciertos consejos practicos que
ayudan a evitar riesgos por contaminacion. Es importante recordar que, en la

cocina la unica forma de evitar las enfermedades es con la prevencion:

= Es muy importante lavarse las manos prolijamente para no contaminar los
alimentos, las bacterias tocadas con las manos pueden pasar a los

alimentos.

» Los alimentos destapados quedan expuestos a agentes externos, y
corren el riesgo que les caigan particulas contaminantes. Se deben
mantener los alimentos tapados y guardados en recipientes herméticos a

una temperatura adecuada, ya sea que estén crudos o cocidos.

» Es importante mantener los utensilios de cocina limpios y en buen estado,
asi no se formaran focos de proliferacion de hongos o bacterias que

puedan contaminar los alimentos.

= En las cocinas profesionales lo ideal es tener tablas de cortar de cada tipo
de alimento, donde se pica la carne no se deberian picar la fruta. Pero si
eso no es posible, se deben limpiar frecuentemente dejandola en agua
con cloro al menos una noche para luego cepillarlas enérgicamente, se

debe tener la misma consideracion con las paletas de madera.

= Donde hay restos de comida hay chiripas y cucarachas, y uno de los
secretos mas preciados por los cocineros es el vinagre, un pafio con agua

con vinagre es el mejor desinfectante para el area de cocina.
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En la industria gastrondémica, la frase “Mise an Place” es la clave del éxito,
debido a que reduce excepcionalmente los margenes de error en la receta. Y
aunque muchos piensan que esta técnica es europea, los asiaticos son los

primeros en aplicar esta organizacion basada en cortes y tiempos de coccion.

Algunos aspectos importantes de la “mise an place”, en las empresas

profesionales de produccion gastronémica, son los siguientes:

= Escoger y acomodar las herramientas de manera ordenada, pero
Unicamente los utensilios de cocina que se van a emplear en la

preparacion (colador, sartén, paleta, recipientes, jarro medidor, batidor...)

= Escoger y acomodar los ingredientes que componen la receta, para
incorporarlos en la coccion en sus tiempos justos, siempre se debe

descongelar con antelacion.

» Limpiar, pelar, cortar, pesar y colocar en recipientes los ingredientes
crudos, esa es la mejor manera de no olvidar nada y concentrarse

totalmente en la coccion.

» Preparar equipos (precalentar horno, aceite para freir, el fuego de la
parrilla...). Muchas personas cometen el error de prender el horno y meter
la preparacion inmediatamente, de esa manera el horno no puede llegar a

los grados necesarios y la coccion es deficiente.
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[1.2.2 Métodos de coccion de la cocina profesional

Sin duda, uno de los aspectos mas importantes de la Gastronomia son los
métodos de coccion. A continuacion, presentaremos un resumen de las
principales técnicas culinarias de coccion, en calor y en frio, empleadas por los

profesionales de la cocina en el &mbito internacional.

11.2.2.1 Técnicas culinarias en calor

CALOR HUMEDO:

Hervir: cocinar en un liquido que esta en ebullicion, entre 100°C y 212°F en el
caso del agua. Este método es generalmente reservado para vegetales y
almidones como la papa y el arroz, en el caso de la carne, la alta temperatura

endurecera el tejido.

Mermar: cocinar en un liquido que burbujea a temperatura moderada, entre 85

y 96°C /185 a 205°F. Puede ser utilizado con la m ayoria de los alimentos.

Pochar o Escalfar: Pochar viene de un galicismo que se deriva del verbo
pocher que significa escalfar o cocinar suavemente en agua, grasas e incluso
salsas. Otros opinan que el término se refiere a cocinar con poca cantidad de
agua mas un elemento acido (vinagre, limén...) en un punto antes de la
ebullicién, entre 71 y 82°C /160 y 180° F. Este mé todo se utiliza para cocinar

alimentos delicados como el pescado y los huevos fuera del cascarén.

Blanquear: cocinar un alimento en agua hirviendo para formar en su superficie
una capa que impida que pase el liquido al interior, de esta manera los alimentos

conservan sus jugos en el interior, ademas de sus valores y sabores.
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Al vapor: cocinar un alimento exponiéndolo al contacto directo con el vapor de
agua, ya sea por la emanacion del vapor de un liquido en ebullicion o por

presion del vapor contenido en un recipiente hermético.

CALOR SECO:

Hornear o rotisar: cocinar un alimento en aire caliente envolvente, usualmente
en un horno. Rotisar se aplica para las carnes y aves, y hornear para alimentos

de panaderia y pasteleria.

Asar. para asar se comienza con una temperatura alta para obtener
rapidamente una capa dorada. Después se sigue asando a un calor mas
reducido bafiando la pieza con el caldo que esta en el fondo. Todas las piezas
de carne asadas deben reposar un minimo de 20 min. antes de cortarlas para

gue los jugos se distribuyan y no se pierdan en el corte.

Grillé: este es un método de alto nivel de calor rapido, usualmente utilizado para
carnes tiernas, aves, pescados y algunos vegetales. Se consigue en patrrillas a

carbon, madera o a gas con piedras.

CALOR EMPLEANDO GRASAS:

Saltear 0 Sauté: cocinar rapidamente con una pequefia cantidad de aceite,
prefiriendo una accion envolvente de agitar el contenido de una sartén. Es
importante que el aceite este caliente antes de agregar el alimento y cocinar

hasta que este empiece a perder liquido.

Sofreir: cocinar en una cantidad moderada de aceite sobre fuego moderado,
similar al salteado pero se le agrega mayor cantidad de grasa y se cocina por

mas tiempo a menor temperatura.
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Freir: cocinar alimentos sumergidos en grasa caliente, proporcionando de esta
manera una minima absorciéon de la grasa, una minima pérdida de humedad,
atractivo color dorado y una superficie crujiente. Algunas recetas incluyen un

empanizado antes de freir lo que proporciona una capa mas crocante y gruesa.

I1.2.2.2 Técnicas culinarias en frio

Cortar: el cocinero se vale de esta técnica para dar estructura geométrica a los

alimentos, mejorar la presentacion y reducir los puntos o tiempos de coccion.

Amasar: accion mecanica de trabajar una masa utilizando una masa o0 una
amasadora con el proposito de formar una pasta homogénea, compacta
desarrollando el gluten caracteristico de harina de trigo.

Cremar: método a través del batido que consiste en aumentar el volumen de los
elementos (grasas y azUcares). Logrando, en este sentido, la disolucién de la
azucar en la materia grasa y la perfecta incorporacion de otros elementos en la

preparacion.

Marinar: colocar elementos en un liquido aromatico, durante un tiempo
determinado para que se perfumen y ablanden, lo cual permite conservar el

producto durante un tiempo mas prolongado.

Macerar: dejar alimentos durante un tiempo prolongado para que se produzcan

cambios aromaticos.

Decorar: disponer los alimentos de manera simple y apetitosa, con la intencion
de estimular los sentidos. En este sentido cuidar, el equilibrio en la seleccion de
los alimentos, el color (colores calidos y frios) y la forma. Todo esto acompafiado
de una unidad estética que tenga un punto focal impactante.
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I1.2.3 Efectos del calor en los alimentos.

A continuacion, sefialaremos las principales alteraciones que ocurren en las

proteinas, carbohidratos, fibras y grasas al aplicarles calor.

Proteinas: constituyen el mayor componente de las carnes, aves, pescados,
leches, quesos y huevos. Cuando a una proteina se le aplica calor esta se
coagula, y a medida que el calor aumenta estas van cambiando su textura de
blando a firme, perdiendo de esta manera parte del liquido que contienen en su
interior. La mayoria de las proteinas, completan su coagulacién o estan cocidas
entre 71°y 85°C.

Carbohidratos: los almidones y azlcares son carbohidratos. Estan presentes
en frutas, vegetales, granos y frutos secos. El calor produce dos efectos
importantes en los carbohidratos: en el caso de la azucar esta se carameliza y
se oscurece, y en el caso de los almidones estos se gelatinizan y absorben el

liquido.

Fibra: presente en frutas y vegetales, la fibra no es digerible y esta compuesta
por un grupo de sustancias complejas que dan estructura y firmeza a las plantas.
El calor ayuda a que la fibra sea mas digerible, pero hay que tomar en cuenta
que el azucar hace que la fibra sea mas firme como lo es el caso de las
mermeladas y el bicarbonato de sodio por el contrario provoca suavidad en la
fibra.

Grasas: las grasas estan presentes en carnes, lacteos, huevos, granos y
nueces, entre otros, el calor actia en ellas transformandolas de un estado sélido
a uno liquido. Son resistentes al calor dependiendo de su composicion, por lo
gue son usadas de transmisores de calor para freir, pero ojo que el calor las
deteriora. El punto de humo es el punto maximo de resistencia de la grasa al

calor.
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[1.2.4 Seguridad y prevencion de riegos en la cocin  a

La cocina es un lugar de mucho riesgo, donde los descuidos pueden causar

graves accidentes. A continuacion, algunos consejos para prevenir accidentes

en la cocina.

>

Aunqgue los Chefs de la television aparezcan frente a las camaras con el
cabello suelto, hay una importante razon por la cual la mayoria de los
cocineros profesionales llevan el cabello muy corto y dentro de un gorro.
El cabello es un material altamente inflamable, un mal movimiento en la
cocina puede ocasionar una gran llama y, en consecuencia, una

exposicion peligrosa del cabello al fuego.

Nunca se deben meter paletas o cucharas en las maquinas que estan en
funcionamiento (procesador, licuadora, batidor...). Este descuido ha
ocasionado graves accidentes, y aunque en las casas no se emplean

maquinas industriales, también son sumamente peligrosas.

El uniforme de cocina es muy importante, todo su disefio protege al
cocinero. Si se produce el derramamiento de alguna salsa, liquido o
caramelo caliente, rodara por el material y le dara tiempo al cocinero de

quitarselo rapidamente.

También los zapatos son muy importantes, en cocina no se permiten los
zapatos abiertos, de suela lisa o de tacon alto. Generalmente, se usan
suecos 0 zapatos cerrados de suela antirresbalante, son especiales para

situaciones de emergencia.

Las manos limpias, con ufias cortas y sin esmaltes, son fundamentales
para el cocinero. Las ufas largas corren mas peligro que las cortas,
también es importante no tener esmalte, ya que es un material téxico al

ingerirse en los alimentos.
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11.3 La Comida Sensorial

Los seres humanos, perciben la comida empleando todos sus sentidos. Para
ello, almacenan en su memoria el aroma y el gusto de la receta. La combinacién
de sabores, se registra de manera sorprendente en el cerebro. Por eso, un olor o
sabor puede traer a la memoria antiguos recuerdos que parecian olvidados. En
esta “memoria sensorial”, los estimulos cerebrales captados por los 5 sentidos
(vista, olfato, tacto, auditivo, gusto) crean la realidad fisica de lo que se esta
degustando. Y las observaciones de esta realidad sensorial, permiten concluir

conceptos que promueven el desarrollo de un experto paladar gastronémico.

La memoria gastronémica, es un proceso complejo que abarca la memoria
sensorial a corto, mediano y largo plazo. Esta importantisima memoria,
desarrollada por los amantes de la gastronomia y del buen comer, en muchas
ocasiones se convierte en el arte que distingue a los cocineros. Una habilidad
personal que involucra a la imaginacion, y que genera el estilo particular de cada

Chef de cocina.

Los sentidos, son los sistemas sensoriales que tiene el individuo para captar
la experiencia gastronémica. De hecho, el sistema olfativo y el sistema gustativo,
son sentidos sensoriales que permiten que las sefiales quimicas, captadas por

eso0s sentidos, se conviertan en percepcion.

Por su parte, el gusto registra los sabores e identifica las sustancias
solubles en la saliva por medio de sus cualidades quimicas. Y aunque constituye
el mas débil de los sentidos, su union con el sentido del olfato permite que su
proceso sea mas completo. De hecho, los alimentos que ingerimos asciende
primero hacia la mucosa olfativa, y esto permite que los alimentos se perciban
primero en la nariz. Un ejemplo de esto, es lo que sucede cuando las personas

tienen gripe, les cuesta percibir los sabores de los alimentos.
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El sentido del gusto es muy importante en el proceso de digestion, esto se
debe a que las sensaciones agradables, percibidas por este sentido, estimulan
la secrecién de la saliva y de los jugos gastricos. Por su parte, las papilas
gustativas juegan un papel muy importante, y tenerlas afinadas o estimuladas de

manera correcta es vital en la formacion de un experto paladar gastronémico.

Un articulo publicado en Wikipedia, acerca de cdmo el cerebro procesa la
informacion sensorial, sefiala que “Se considera que las vias de transmision
gustativas parten desde las regiones musculares posteriores de la lengua, a
través de unos filetes nerviosos que conducen las excitaciones a los centros
ubicados en el lI6bulo témporo-occipital del cerebro. Cada filete nervioso tiene
una sensibilidad especifica, relacionada directamente con las zonas gustativas
ubicadas en la lengua” (documento Ilibre publicado en http://es.
Wikipedia.org/Wiki/Sistema_sensorial).

Pero antes que el gusto y el olfato perciban los alimentos, la vista y oido
captaron los colores, formas y sonidos que complementan la experiencia
sensorial gastronémica del comensal. Sin embargo, el plato desde el momento
en que es disefiado, olido, degustado y sentido por el paladar del Chef, contiene
la experiencia sensorial de quien lo cocina. El cocinero, utilizando su memoria

sensorial, crea la receta que serd transmitida a quienes degustan el plato.

Y asi como todos los sentidos participan a la hora de preparar y degustar
determinada elaboracion culinaria, es importante considerarlos a la hora de
disefiar un portal dedicado a la gastronomia. El disefio del portal, debe estimular
los sentidos desde el momento en que el usuario ingresa al sitio. La percepcion
de la grafica y los colores de Comida Sensorial, asi como del plato antes de
comer, genera un cambio en el organismo que afecta incluso el estado de

animo.
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Por otro lado, en la era en que vivimos, es importante conocer las nuevas
tendencias gastrondmicas, ya que indican el camino de las preferencias
sociales. Por eso, los grandes medios de comunicacion, consientes del enorme
potencial que tiene el campo gastrondmico, se han preparado para transformar

lo que antes era un quehacer cotidiano en una forma de ver la vida.

De hecho el arte de cocinar, actualmente es la llave maestra para entrar en
una civilizacion que cada vez es mas prisionera de su hogar. Y los diversos
canales mediaticos, proyectan la solucién a estas necesidades con soluciones
practicas en formatos sumamente atractivos. Canales como EI Gourmet
Channel, Casa Club TV, Discovery travel & living, entre otros, poseen una
programacion muy variada y extensa que presenta diariamente lugares, ritos,
tradiciones, preparaciones, productos y personalidades del mundo
gastrondémico. Una programacion, dedicada a las artes culinarias, que ha

despertado el interés tanto de inversionistas como del publico en general.

Lo cierto es que, la informacion de muchos de estos programas no esta
dirigida a los trabajadores del medio, pero esa tampoco es su intencion. Mas
bien, estan elaborados para un publico que desea cocinar y comer cada dia
mejor. Y aunque las recetas sefialadas en television, no correspondan con la
elaboracion final, cdmo negarse a contemplar a Chefs con personalidades
carismaticas que nos cautivan y hacen que olvidemos el enorme trabajo que

implica el simple hecho de cocinar.
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Es interesante cdmo el vocabulario culinario, antes desconocido por muchos,
se ha incorporado al contexto cotidiano, y ahora las personas mantienen
conversaciones donde aplican una extensa terminologia gastronomica. Por eso,
es importante seguir generando medios que mas alla de mostrar opiniones y
recetan, puedan trasmitir informacioén de interés, actualidad y un conocimiento

gastronémico profesional.

Esa es la intencion del Portal Web Comida Sensorial, producir un espacio
virtual que pueda servir de referencia tanto para profesionales como novatos. Un
lugar que ofrezca una investigacion profunda de la gastronomia, desde el
enfoque técnico de la produccién gastrondmica hasta el enfoque periodistico de
un comunicador social. Y que ademas, posea un disefio provocativo que ayude

a estimular la capacidad sensorial del usuario.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DEL PROYECTO COMIDA SENSORIAL

Este capitulo, describe los métodos de investigacion utilizados para la
realizacion del Sitio Web Comida Sensorial. Por un lado, la investigacion
documental necesaria para el analisis previo y el procesamiento de la
informacion. Por otro, la investigacion del disefio Web para la elaboracion del
sitio en Internet. Esto permitié definir el canal (Internet), el medio de difusion
(Sitio Web), del tema gastronémico, el nombre, logo y grafica implementada para
el disefio, asi como las herramientas tecnolégicas necesarias para la

elaboracion de www.comidasensorial.com.

[11.1 Investigacion documental

Para seleccionar el canal y el medio ideal para desarrollar este proyecto de
tesis, se investigo su operatividad en libros como Usabilidad y Disefio de sitios
Web de Jacob Nielsen (2000), y en Information Arquitecture for the Word Wide
Web, de Louis Rosenfeld y Peter Morville (1997). También, se tomaron en
consideracion los criterios para la Internet aprendidos en la Escuela de
Comunicacion Social en asignaturas como Multimedia y Proyecto Digital con
Doris Calzadilla e Informéatica con Oscar Nieto. Materias fundamentales, a la

hora de decidir elaborar el Portal Web comida Sensorial.

La idea de elaborar un portal para Internet, se fue materializando a medida
que se realizaron los proyectos finales para Informatica y para el proyecto
Digital. En la ejecucion de ambos, se comprendié el enorme potencial del canal
Internet, y las diversas posibilidades del medio Web para transmitir la

informacion y el conocimiento.
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El tema gastrondmico, proviene de una investigacion que comenzd con una
carrera técnica en produccion gastrondmica cursada en Santiago de Chile, y es
una recopilacion que abarca casi 10 afios de experiencia en el medio. Por esa
razon, gran parte de la informacion gastrondmica, tanto para el desarrollo del
tema como para el contenido del portal Web, viene de manuales de capacitacion
(Instituto Técnico CIES- INACAP, Chile 1998), y de textos técnicos leidos a lo
largo de 10 afos. Entre ellos, de Jeni Wright y Eric Treuillé (1999) Técnicas
Culinarias de Le Cordon Blue, y de Richard Craze (1997) Manual para Sibaritas.

[11.2 Investigacion para el disefio Web

La selecciéon del disefio para Comida Sensorial, pasd por varias etapas, y
por lo tanto existieron varios disefios previos. También, se visitaron diversos
portales y sitios dedicados al tema gastronOmico como afuegolento.com,
elgourmet.com, foodnetwoek.com y cocinaymuchomas.com, como referencias
reales de portales dedicados a la gastronomia. Ademas, se contdé con la
colaboracién del Web Master de XYZ project, Walter Truijillo, quien aporté su
experiencia en el medio. Con su asesoramiento, se concret6 el logo, la identidad

corporativa y el esquema de ejecucion.

Primero que nada, se definid6 el logo del portal y el nombre “comida
sensorial”, lo que sirvio como referencia para el disefio y grafica del portal.
Luego, surgieron los nombres de las secciones (Visor Gastronémico, Disefio al
Paladar, Técnicas y Escuelas de Cocina), y su ubicacién en la estructura del
Portal Web. Finalmente, la informacion se jerarquizé para facilitar su
comprension, y se vacidé en los espacios operativos de la interfaz. De esa

manera, salid a relucir la arquitectura del sitio.
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Se selecciono la informacion para el contenido, y el Web Master ejecuté una
operatividad sencilla para el sistema online. También, se diagramaron las
secciones en una reticula donde fue vaciada la informacion. Para ello, se
escogieron imagenes adecuadas que ejemplificaran los temas seleccionados, y

se hizo una definicion de colores acorde a la imagen corporativa.

El Portal Comida Sensorial, fue disefiado para que el usuario pueda disfrutar
los diversos aspectos de la gastronomia, en un espacio agradable a los sentidos
y de féacil navegacion. Se compone un cabezal que contiene el logo y las
animaciones en flash de elementos de cocina. Debajo de él, se encuentran 5
columnas o enlaces principales (visor gastronémico, disefio al paladar, técnicas,
escuelas de cocina y comida sensorial) que definen los sectores y los temas
principales. La primera columna de izquierda a derecha (visor gastronomico),
posee un sumario de rotacibn mensual, con 5 espacios para imagen y leyenda,

gue muestra los temas mas importantes del mes en esa seccion.

Los enlaces centrales (disefio al paladar, técnicas y escuelas de cocina)
también tienen una rotacion mensual, ya que muestran el disefio del mes, la
técnica del mes y la escuela del mes. Por su parte, la ultima columna (comida
sensorial) es un espacio personal para mostrar las diversas actividades
comerciales de la empresa, Comida Sensorial, en el asesoramiento

gastronomico.

Para poder colocar el portal en la red, se compré el dominio
comidasensorial.com. De esta manera, cuando el usuario solamente debe tener
o alquilar una computadora con conexion a Internet, y colocar como direccién

http www.comidasensorial.com.
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111.2.1 Las Secciones de Comida Sensorial

Visor Gastrondmico:

Visor Gastronomico es una revista Digital, de actualizacion mensual,
qgue ofrece articulos de interés e informacion gastronémica acerca de
eventos, productos y tendencias del mundo culinario latinoamericano.

La revista digital, es una excelente herramienta que permite una
informacion amplia y actual. También, ofrece la posibilidad de conocer la
factibilidad de un plan publicitario que financie al Portal Web en general, y
gue agrupe a diversas empresas interesadas en invertir en espacios
publicitarios (banners), boletines informativos, promocion de productos y

eventos.

Disefo al Paladar:

Disefio al paladar, es la seccion que ofrece disefios de platos
seleccionados por el portal gastronémico. Donde, mas que recetas se
ofrecen disefios originales creados por alumnos de la carrera,
profesionales y aficionados al arte culinario. Disefio al paladar, permite la
difusiéon del arte gastronémico y el conocimiento de lo que esta ocurriendo
en el mundo culinario en la actualidad. En un principio, abordara el
movimiento gastrondémico a nivel nacional, pero en un futuro pretende ser
un espacio para el intercambio de disefios de platos y conceptos

gastronémicos a nivel latinoamericano.

Técnicas:

La seccion de Técnicas, tendra una amplia informacion de las
técnicas y métodos de coccion de la cocina profesional. Ademas, las
féormulas mas emblematicas de la gastronomia internacional (fondos,
aromatizantes, espesantes, aderezos, salsas madres, acompafantes,
masas...etc.). También, diversas tablas que serviran de apoyo a quienes
trabajan en el medio (tablas de conversion, de tiempos de coccién para

alimentos, de derivados...etc.).
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Escuelas de Cocina:

La seccion Escuelas de Cocina tiene a intencion de dar a conocer
las diferentes academias, institutos y escuelas de cocina que existen
Venezuela, y en un futuro a nivel latinoamericano. Mensualmente se
ampliara un reportaje de una escuela en especial, se publicaran cursos
especializados, y se mostraran entrevistas o comentarios de los

directores, docentes y estudiantes de dichas academias.

Comida Sensorial:

En este espacio, se daran a conocer las diversas actividades de la
empresa Comida Sensorial, tales como:
> Asesoramiento Gastrondmico
> Redaccién y produccion de recetas, articulos especializados y
manuales de uso para cocinas
Produccién de cursos de capacitacion
Asesoramiento y producciéon de eventos gastrondmicos
Analisis técnico y sensorial de productos alimenticios
Produccién de catélogos y calendarios de cocina
Produccién y fotografia de platos gourmet

YV V. V VYV V V

Fotografias de eventos gastronémicos

[11.2.2 Representacion Grafica del esquema de Comid a Sensorial
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CAPITULO IV

www.comidasensorial.com

DISENO Y PRODUCCION DEL SITIO WEB COMIDA SENSORIAL

El presente capitulo, tiene la intencion de dar a conocer los pasos
fundamentales en la realizacion del Sitio Web Comida Sensorial. Desde la
seleccién del logo, gréfica y colores que conforman la identidad corporativa del
sitio, hasta la elaboracion del cabezal y las secciones que identifican a

www.comidasensorial.com.

IV.1 Seleccion del disefio de Comida Sensorial

Lo primero que se debe crear, a la hora de disefiar un sitio Web, es el logo
gue identifique el concepto del proyecto. Para ello, se disefio una imagen con
circulos concéntricos, que muestra una gradacidon que va desde el verde
(Pantone/ colores luz: 161red - 164green - 45blue) en el exterior hasta el fucsia
(Pantone/ colores luz: 198 red -13green -56blue) en el interior. La intencion fue
representar los colores mas emblematicos de los alimentos, haciendo una
analogia entre los verdes de las especias frescas y vegetales, hasta el color
representativo de los vinos, carnes y frutos del bosque. La gradacion, de 6
anillos con diferentes tonalidades, da un efecto Optico vibratorio, y pretende

aportar la sensacién orgénica en el concepto gastronomico.

El disefio para la arquitectura del sitio Web, se compone de una pagina de
inicio (Homepage), 5 secciones principales, un sistema de encuesta y las
planillas de contactos necesarias para establecer el feed-back con los usuarios
de Comida Sensorial. La idea es que, mensualmente, se publiquen articulos y
disefios de alumnos de cocina, profesionales del medio y de aficionados a las

artes culinarias.
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La fuente empleada en la imagen corporativa y logotipo, debido a su forma
limpia y estilizada, fue la Normafixed Tryout. Pertenece a la familia palo seco o
“sinserif”. Y en el sitio Web, para los textos y titulares, se utilizé “verdana” con
diferentes puntajes y colores, ya que facilita la lectura y distingue la imagen

corporativa.

En la primera etapa, se elaboraron esquemas operativos en un software
llamado Dreamweaver 4, y luego se programaron en lenguaje HTML. En la
segunda etapa, toda la informacién se pasé a un lenguaje PHP. De esta manera,
el sistema se hizo mas dinamico y se creé un contenido de facil actualizacion. El
sitio Comida Sensorial, fue ejecutado con una resoluciéon minima de 800 x 600

pixel, un tamafo estandar para todo tipo de pantalla.

A continuacién, presentamos la paleta de colores empleados en la definicion
de la identidad corporativa, tanto para la grafica impresa como para la pantalla.
También, la imagen del disefio de la tarjeta impresa de presentacion de Comida

Sensorial.
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IV.2 Identidad Corporativa de Comida Sensorial
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I\VV.3 Brief para Comida Sensorial

Para definir el concepto del Portal Web Comida Sensorial, se elabor¢ el

siguiente Brief publicitario:

IVV.3.1 Nombre del proyecto: www.comidasensorial.com

IV.3.2 Logo del proyecto:

comidasensorial

“El plato principal, tiene colores que asemejanal  as especies
frescas, lechugas, olivas, balsamicos, parrillas, a  tun fresco,
frutos del bosque y vinos”.

IV.3.3 Sumario del Proyecto

El Web Site Gastrondémico, tiene un caracter informativo y educativo que
pretende servir de conexion entre personas relacionadas a las artes
culinarias. Ofrece temas relacionados a la gastronomia, a través de articulos,
entrevistas, técnicas especializadas, disefios de platos y conexion con

escuelas dedicadas al area.

Como meta secundaria, este Portal pretende ampliar su alcance a nivel
latinoamericano. Abrir su comunidad de usuarios, para que tanto alumnos,
profesionales como aficionados participen con sus disefios de platos.
También, se quiere lograr que las escuelas, de toda Latinoamérica, envien
informacion para las personas interesadas en cursar la carrera o

especializarse en un area determinada.
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Finalmente, como meta a largo plazo, se quiere generar un portal
integrado que englobe diversas actividades como actualizacion y envio de
boletines. Y que, a nivel econdmico, se pueda sustentar con la publicidad de

instituciones o empresas relacionadas.

IV.3.4 Perfil del Publico:

El Portal Web Comida Sensorial, esta disefiado para estudiantes de
gastronomia a nivel Latinoamericano. Para ello, en un principio, se tomé en
consideracion las diferentes escuelas con reconocimiento a nivel nacional.
También se considerd, que los alumnos que cursan la carrera de manera
profesional, tienen edades entre 20 y 30 afios (referencia alumnos CVCG -
Centro Venezolano de capacitacion Gastronémica y ICC - Instituto Culinario
de Caracas, Venezuela 2008). Pero también es importante considerar que,
existen otras escuelas que aceptan alumnos de todas las edades, (La
Caserolle du Chef, Venezuela 2008). Como publico secundario, la pagina
apunta a profesores, cocineros, profesionales del area y a todos los amantes

de las artes culinarias.

IV.3.5 Estrategia de Comunicacion

El mensaje final es que las técnicas gastrondmicas son faciles de
comprender cuando se utiliza un lenguaje adecuado, sencillo, pero basado
en metodologias especializadas. Para ello, se manejé un vocabulario directo
y claro, con frases cortas pero explicativas, clasificadas en categorias y
niveles de capacitacion.

También, cuenta con imagenes y videos que facilitan el método de
aprendizaje. Y a largo plazo, tendra un contador que permitira medir el éxito
del proyecto. De esta manera, a medida que el Sitio Web sea visitado, y que
las empresas se entusiasmen en publicar sus productos ahi, el portal se

autofinanciara.
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IV.3.6 Posicion Competitiva:

La diferencia de este portal gastronomico con los demas, es que la
mayoria se dedica a dar recetas y tips de la cocina. Por su parte, Comida
Sensorial cuenta con la misma informacion que ofrecen las escuelas
profesionales, ademas de la experiencia de un equipo de gastronomos que
sabe cuales son los temas de mayor interés.

IV.3.7 Mensaje con Proposito:

“Conocimiento gastronomico con vision profesional”
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IV.4 Las Secciones de Comida Sensorial

A continuacién, se mostraran las paginas que integran el Sitio Web
www.comidasensorial.com.

IV.4.1 Index o Homepage
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El Homepage de Comida Sensorial, esta compuesto por un cabezal
elaborado en flash, en el que se encuentran el logo y unas imagenes asociadas
a la gastronomia. Debajo del cabezal, una reticula en HTML con una

diagramacion en columnas que simula la gréfica impresa, y sigue los standards
de un portal Web.
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IV. 4.2 Visor Gastronédmico
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El cabezal creado para el Homepage de Comida Sensorial se conserva
igual, pero la informacion de la reticula cambia. Visor gastronémico, es un
espacio para articulos gastrondmicos de caracter informativo. En principio,
cuenta con 5 articulos elaborados por Victoria Ortiz (2007-2008), tanto la
redaccion como la produccién fotografica. Con el tiempo, pretende ser un
espacio abierto a los amantes de las artes culinarias. EI sumario de Comida
Sensorial, ubicado en la parte superior izquierda debajo del cabezal, tendra una
rotacion mensual, y cuenta con 4 pequefias leyendas con fotografias que
exhibiran los articulos més interesantes del mes.
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IV.4.3 Diseno al Paladar
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Al igual que en Visor Gastronomico, el cabezal se conserva en todas las
paginas. De esta manera, el usuario se sentira identificado con la imagen
corporativa. Disefio al paladar, es un espacio disefiado para la difusion de la
creatividad gastrondmica. En donde alumnos de cocina, profesionales del area y
expertos aficionados a las artes culinarias, pueden enviar sus disefios
gastrondmicos. La idea es que, en un futuro, este espacio sirva para que
alumnos, profesionales y aficionados de toda Latinoamérica puedan intercambiar
informacion. De esta manera, Disefio al Paladar se convertird en una vitrina de

exhibicién para el talento y la creacion culinaria latinoamericana.
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IV.4.4 Técnicas
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Como en todas las secciones, el cabezal y la estructura inicial se
conservan, pero la informacién cambia. La seccion Técnicas, es un espacio para
la comprension de las técnicas, métodos y formulas culinarias. Cada mes, va a
exhibir la técnica del mes, pero con el tiempo incorporara videos que
ejemplifiquen y sirvan de referencia para el conocimiento gastronémico.
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IV.4.5 Escuelas de Cocina
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Escuelas de Cocina, es una seccion que tiene la intencion de dar a
conocer las diferentes academias, institutos y escuelas de cocina que
existen Venezuela y, en un futuro, en Latinoamérica. Mensualmente se
ampliara un reportaje de una escuela en especial, se publicaran cursos
especializados, y se mostraran entrevistas o comentarios de los
directores, docentes y estudiantes de dichas academias.
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IV.4.6 Comida Sensorial
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Comida Sensorial, es un espacio para dar a conocer las diversas
actividades de esta empresa gastronémica. Entre ellas, el asesoramiento,
redaccion y produccion de recetas, articulos especializados vy
manuales de uso para cocinas. La produccion de cursos de capacitacion
y eventos gastrondémicos. El analisis técnico y sensorial de productos
alimenticios. La produccion de catalogos, calendarios de cocina y platos
gourmet. Y la produccion fotografica de platos gourmet y eventos
gastronémicos. En el lado superior izquierdo, abajo del cabezal, se ubico
una planilla de contacto para que las personas puedan pedir

asesoramiento o iniciar el contacto con Comida Sensorial.
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CAPITULO V

LOGISTICA PARA EL DESARROLLO DEL PROYECTO

V.1 Recursos Humanos

Profesor tutor: Atilio Romero
Web Master y Programador Flash: Walter Trujillo (XYZ project)

Directores, profesores y alumnos del Centro Venezolano de Capacitacion
Gastrondmica (Caracas-Venezuela 2008)

Colaboradores para articulos e imagenes:
- Daniela Ortiz

- XYZ producciones (Walter Truijillo)

- Producciones Altazor

- Somos Colectivo de Disefo

V.2 Recursos Materiales

Computadora Dell Intel con Windows XP

Conexion a Internet

Cémara Digital

Programas especializados para operatividad del sitio:
Microsoft Office Word 2003

Adobe Photoshop 7, 0

Adobe Audition 1, 5

Freehand 10

Flash Player 8

Dreamweaver 4
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V.3 Recursos Institucionales

Universidad Central de Venezuela

Centro Venezolano de Capacitacion Gastronémica (C.V.C.G)
La Casserole du Chef

Instituto Culinario de Caracas (I.C.C)

Instituto Venezolano del Pan

Instituto de Nutricion y Dietética de Caracas

Instituto Tecnoldgico de los Alimentos

INCE (Instituto Nacional de Capacitacion y Educaciéon Socialista)

V.4 Recursos Informativos

Biblioteca de la Universidad Central de Venezuela
Biblioteca de Escuela de Nutricion y Dietética
Hemeroteca Universidad Central de Venezuela
Librerias y tiendas de Revistas Especializadas

Blogs, Paginas Web y Portales relacionados al tema en Internet
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V.5 Recursos Financieros

PRESUPUESTO TENTATIVO

Conexion a Internet Plan ABA.......c.ooi it e 80 (mensual)
Hosting (Hospedaje en Internet)..........coovvvvie i i iiiiiiieieeeen 125 (anual)
190 1 01T T8 oo 1 o 50 (anual)
Actualizacion de informacion............ccooiiiiii i i 200 (mensual)
IMAgEN COMPOTAtIVA. ... e et ettt e e e e e e e e e aeens 1.000
Disefio grafico y arquitectura de Web Site..............ccooviiiiii i, 2.000
Disefio y programacion en HTML...... L 2.000

Animaciones enflash........c.ooooi i 1500

TO AL . e e e e e e e e e 6.955 Bs. F

A futuro, es importante implementar una programacion PHP, un panel de

control, y una base de datos. Esto permitira ordenar la informacion, y servira

como motor de captura de datos. El presupuesto para esto se estima en 5.000

Bs. F.
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V.6 Gestidon y Administracion de recursos:

Todos los costos requeridos para la realizacion del Sitio Web Gastrondémico,
seran sacados de ahorros personales. Para la presentaciéon de la Tesis de
Grado, el proyecto tendra una operatividad sencilla con el desarrollo de algunos
enlaces especificos. Sin embargo, se mostrara mas no se desarrollara la secciéon

de encuesta para dejar abierta la posibilidad de implementarse mas adelante.

En principio, el Sitio Comida Sensorial tendréa una operatividad basica, los
links de algunas secciones y banners seran simulados para poder disefiar de
manera correcta su ubicacién. Una operatividad mas compleja, tendria un costo
mayor que el estipulado para esta Tesis de Grado. Por eso, el portal
contemplara un foro y un sistema de almacenamiento de datos, sélo en la etapa
de disefio, con el fin de que en un futuro genere un transito mayor de
informacion y, en ese sentido, la posibilidad de enviar boletines a una base de

datos automatizada.
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CLONCLUSION

El objetivo principal de este proyecto, fue disefiar y producir un sitio Web
gastrondémico. Para ello, fue necesario tener claro el concepto y el publico al cual
se iba dirigir Comida Sensorial. En una primera etapa, se consultaron
documentos relacionados al tema, y se logré un asesoramiento con la empresa
especializada en sitios Web, XYZproject. En conjunto, se definié un esquema de
trabajo que partio con el disefio del logo, un circulo (plato principal) de 6 aros
con colores que asemejan los colores de los alimentos, los mismos que

integrarian la imagen corporativa de Comida Sensorial.

El logo en forma de plato, materializé la esencia de Comida Sensorial. Una
evocacion a la memoria sensorial, y un recuerdo gastronémico que se mantiene
vibrando asi como lo hacen los 6 aros que integran el logo circular. Los colores
alusivos a los alimentos, que pretender ser apetitosos, definieron los tonos de la

graficay fueron la parte esencial del conceptomanejado.

El nombre Comida Sensorial, surgié luego de una larga busqueda personal.
La primera vez que se utilizé, fue hace 4 afios para identificar mi columna en la
revista venezolana El Magazine del Pan (2003). Luego, desde hace un afo,
Comida Sensorial se convirtié6 en una empresa personal para el asesoramiento
gastronémico. En este sentido, siento que el proyecto para Internet logra
expresar mi vision acerca de la gastronomia y la importancia del conocimiento

técnico a nivel profesional.
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Aprendi que, a pesar de que el portal es un espacio que admite mucha
informacion, no debe estar cargado de textos. Es mejor utilizar frases cortas y
claras con ideas precisas. Incluso, es mejor usar imagenes y videos que
demuestren las técnicas profesionales de manera didactica. En ese sentido,
comprendi la importancia de definir un concepto grafico, y de producir material
personal, tanto en textos como en imagenes, que puntualizaran la personalidad

del sitio.

Y aunque conté con la ayuda de un Web Master, es muy importante
manejar los programas necesarios para elaborar un sitio en Internet. De hecho,
la primera etapa requeria la elaboracion de esquemas operativos en un software
llamado Dreamweaver 4, y seguidamente una programacion en lenguaje HTML
para adaptar la informacion a Internet. Sin embargo, aunque aprendi a manejar
los programas PhotoShop 7.0 y Dreamweaver 4, considero fundamental invertir
a futuro en una programacion dinamica, en PHP, que automatice la actualizacion

de la informacion y ordene el sitio.

Le recomiendo a todos los que emprendan un proyecto similar, que
conozcan y practiquen las aplicaciones de los programas requeridos. Y que
ejecuten graficos que permitan visualizar como se va a jerarquizar y mostrar la
informacion del portal. Ademas, que recopilen un banco de datos e imagenes

personales para identificar los enlaces del sitio.
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ANEXOS
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A continuacion algunos portales que fueron referenc ia en la elaboracion de

www.comidasensorial.com
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