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RESUMEN DEL PROYECTO

El siguiente proyecto se enmarca en el dmbito de la
alimentacién y cémo a partir de innovaciones se pueden
rescatar ciertos habitos alimenticios de manera positiva.
Nuestro pais esta lejos de llevar la delantera en cuanto a
hébitos de alimentaciéon correctos se refiere. Sin embar-
go, existen productos locales que nos proveen de benefi-
cios al cuerpo humano.

Este es el caso del yogurt de pajaritos o kéfir.

La problemética presentada significa una oportunidad de
trabajo, en el cual se pretende orientar a la gente sobre
el consumo de kéfir y sus beneficios. Ademas se introdu-
cir en nuestro pais productos que permitan la correcta
elaboracion de esta bebida.

El proyecto consiste en llevar a cabo un sistema de
producto que incorpore el disefo de un sitio web, de un
contenedor ceramico y diversos accesorios que acompa-
farén a la experiencia del consumo del kéfir.
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CAPLIULOTY: PRESENTACION
L1 AREADE ESTUDIO

El area de estudio se centra en el ambito de la alimenta-
cién, acto esencial para la supervivencia del ser humano.
Para que esta sea adecuada y saludable, hay principios
béasicos para llevarla a cabo, como por ejemplo el consu-
mo equilibrado de los alimentos, o también con el consu-
mo de alimentos funcionales, que ademas del valor nutri-
cional, ejercen beneficios para la salud de las personas,
como es el caso de los probidticos, que se encuentran en
los productos lacteos.

1.2 TEMADEESTUDIO

El tema de estudio se centra en el kéfir de leche (también
conocido como yogur de pajaritos), producto fermenta-
do con bacterias y levaduras que posee propiedades
beneficiosas a la salud; y que cuya elaboracion, estd mas
difundida a nivel artesanal, pero que debe ser preparado
con procedimientos adecuados.

1.3 PROBLEMATICA U OPORTUNIDAD

Si bien el yogur de pajaritos es relativamente conocido
en Chile, los sitios web que hablan acerca del kéfir infor-
man escasamente o de manera erronea su preparacion y
cuidados, agregando especificamente acé en Chile esta
sélamente ligado a los grupos de Facebook y blogspot,
que en el primero la comunicacién se manipula demasia

do entre sus miembros y en el segundo, esta mal estruc-
turado la entrega de informacion ademas de ser escasa
ya que remite casi exclusivamente a recetas.

Por otra parte la oferta de productos relacionados con el
kéfir de leche, no son optimos, ademas que esta oferta
no esta en chile, por lo que dificulta el acceso a poseer el
producto.

L. FUNDAMENTO

El kéfir posee propiedades beneficiosas para la salud
humana como es el caso de la eliminacién de la lactosa
en la leche y el mejoramiento del funcionamiento del
sistema digestivo especificamente regulando la flora
intestinal colonizandola, cosa que el yogurt normal no
puede, y que ademas este Ultimo ha sido desacreditado
en chile, por no cumplir las caracteristicas minimas al no
contener las cepas de bacterias beneficiosas que lo
deberian caracterizar, cosa que el kéfir si contiene.

Por otra parte, el kéfir hecho artesanalmente es mas
difundido que el industrial, ya, que la leche kefirada de
este Ultimo, no se hace a partir de los granulos o nédulos
de kéfir, sino a partir de cultivos aislados, por lo que se
pierden muchas propiedades, ademaés los nédulos en
polvo al estar liofilizados, tienen poca vida atil.

El Do-It-Yourself es una disciplina que se basa y promue-
ve la autogestion de las técnicas de la elaboracion de un
producto y de su financiamiento. También se ha expandi-
do al &mbito de la alimentacion. Cabe destacar, segln un
estudio de “The Food Revolution”, en su panorama
global las mismas personas han comenzado a convertirse




en productores personales de materia prima para alimen- 1 6 PROPU[SIA [ON[[PIU’M—
tos, y también en la elaboracion de platos de cocina (en .
vez de envasados). Dentro de Chile segin un estudio

Adimark, el % de chilenos que declaran que cocinan . ) o ) o
comida elaborada —no procesada- es de un 44%, mien- Organizacion pertinente para una 6ptima

tras que un 27% declara cocinar como un pasatiempo (es experiencia alimenticia en su creacion y
decir, no por necesidad). Bajo este contexto, las practicas consumo”

que el DIY en la alimentacidon que va en aumento, es
coherente con la elaboracién del kefir en forma artesanal.

L3 OBJETIVOS
15 1 BT CENERAL

Proporcionar al usuario(s), una instancia de
experimentacion personal del consumo de kéfir.

1.5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1) Promover el uso correcto de la preparacion y
mantenimiento del kéfir.

2) Simplificar la entrega de informacion.

3) Proporcionar un sistema producto para adquirir
aprendizaje y experiencia en la preparacion del kéfir.

4) Complementar la experiencia de preparacion y

consumo por medio de distintos usos para incluirlas
(y/o adaptarlas) a su estilo de vida.
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CAPITULO 2 : MARCO REFERENCIAL
2.1 LA ALTMENTACTON

Antes de empezar a tratar el tema en cuestion — el kéfir
y sus propiedades - se debe tener en cuenta, otros
antecedentes previos que involucran el tema de la
alimentacion.

2.1.1 INTRODUCCION A LA ALTMENTACION

El concepto de alimentacion, es considerado como el
acto en que los seres vivos ingieren alimentos con el
proposito de recibir los nutrientes que son necesarios
para sobrevivir, frecuentemente este acto se lleva a cabo
ante las necesidades bioldgicas y fisiologicas de los
seres vivos, ya que los alimentos contienen nutrientes
que son necesarios para adquirir energia y lograr un
buen desarrollo y funcionamiento en el ser vivo. Por lo
tanto, al estar directamente ligada con la supervivencia,
la alimentacion es considerada como uno de los proce-
sos / actividades mas esenciales en los seres vivos. (No
se debe confundir con “nutricién”, debido a que esta
presente a nivel celular, y “alimentacién, se refiere a la
accion de ingerir alimentos).

La alimentacion varia segun el ser vivo del que se esta
hablando, en este caso puede ser carnivora (sustento
solo en la carne de otros animales), herbivora (solo de
plantas) y la que es caracteristica del ser humano, la
omnivora (combinacién de la carnivora y la herbivora)

Si bien los animales y las plantas, recurren a la alimenta-
cién para suplir las necesidades fisioldgicas con el fin

humano ha transformado este proceso basico de supervi-
vencia a una situacién social, ya que aparte de consumir
alimentos con fin utilitario, también se comparten situa-
ciones y experiencias con sus demés pares; por lo tanto el
ser humano no sélo ha progresado con instrumentos o
herramientas de obtencién mas facil los alimentos, sino
que ademas practicas y espacios, particularmente dedi-
cados a la alimentacion, por lo tanto pudiendo hallarse
actualmente, diferentes tipos de alimentacion de acuer-
do a las distintas necesidades individuales.

Si bien la composicion exacta de una buena alimentacion
depende de las necesidades de cada persona, el contex-
to cultural y los alimentos que se encuentren disponibles
localmente; los principios béasicos de esta buena alimen-
tacién, siempre seran los mismos.

Debido a que una alimentacion esta en varios casos unida
a la emocionalidad, se llevan habitos que a la larga con-
llevan a una mala alimentacién, por esta causa puede
facilmente crearse problemas de salud relacionados a
esta. También muchas causas de estas malas héabitos
alimenticios son debido a la rdpida urbanizacion, el gran
aumento de alimentos procesados y el cambio en los
estilos de vida; actualmente se consumen mas alimentos
hipercaléricos, méas azucares libres, mas sodio, mas
grasas del tipo trans y saturadas; y también bajo consumo
de frutas, verduras y fibra dietética.

Para que una alimentacion sea considerada buena para el
ser humano, debe combinar de manera apropiada todos
los diferentes alimentos que existen. Una buena manera
de combinar estos alimentos es la pirdmide nutricional,
ya que esta establece que alimentos deben ocupar un
mayor lugar y cuales menor lugar de acuerdo a cada indi-
viduo (son distintas cantidades y requerimientos en cada




pais de acuerdo a sus distintas raices culturales y situa-
cion geogréfica) manteniéndose asi una dieta sana y
balanceada.

Los grupos que contienen la piramide cumplen las
siguientes funciones seguin en INTA :

Nivel 1: Funcién energética, fuente de carbohidratos,
dan un gran aporte de energia
a) Cereales, Pan, Leguminosas y Papas

Nivel 2: Funcién reguladora, fuente de vitaminas y mine-
rales, regulan diversos sistemas del metabolismo.

a) Verduras

b) Frutas

Nivel 3: Funcion pléstica-formadora, fuente de proteinas,
ayudan en la construccion y renovacion de estructuras
del cuerpo.

a) Lacteos

b) Pescados

Nivel 4: Funcién energética (Consumo minimo)
a) Grasas y Aceites

Nivel 5: Funcion energética (Consumo ocasional)
b) Azucares

Sin embargo en el caso de Chile, la pirdamide que estaba
del ano 1997 , el MINSAL (Ministerio de Salud de Chile) la
reemplazd, debido a que los productos sanos se encon-
traban en la base de la piramide y los menos saludables
en la cUspide de la piramide, por lo tanto segun Tito Piza-
rro, jefe de Politicas Saludables del Minsal, generaba
confusiéon e inducia a una interpretacién erronea. La
nueva imagen que tiene forma de plato, organiza de

forma pareja y alineada todos los grupos de alimentos,
segun en tamano proporcional que se deben consumir. Se
agrega al agua al centro como factor primordial. Y el
grupo de aceites el mas pequefio, ademas de afiadir la
actividad fisica como complemento, y debajo de forma
excluyente, el grupo de cosas poco saludables.

Fig 1: Pirdmide Alimenticia
Chilena de 1997
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Aparte de los problemas de interpretacion de la piramide
en Chile, también se presentan otros problemas:

Seguln una encuesta que se hizo durante el 2010-2011
(publicado el 2014) en Chile , ENCA (Encuesta de consu-
mo alimentario), existe un gran problema de alimentacion
en el pais ya que el porcentaje de poblacién que presenta
alimentacién saludable solamente es el 5%, el otro 95%
restante requiere importantes modificaciones alimenti-
cias.

Ademas, otros datos concluyentes fueron que se recalcan
son, por ejemplo:

Fig 2: Plato Alimenticia
Chilena de 2015

1) Existen hasta 7 momentos de ingestion alimenticia
como lo son el desayuno, almuerzo (el mas reportado),
once y cena (el mas abandonado) y ademas 3 colaciones.




2) Se consume exceso de alimentos que contienen
energia, como también de grasas saturadas, azlcares y
sodio, especialmente en los NSE mas bajos.

3) Comparando las guias alimentarias que se reco-
miendan para Chile, hay bastante incumplimiento en
general (solo un 12,9% aprueba los 5 grupos alimenticios
de la pirdmide), con respecto al agua, las frutas, los
lacteos, los pescados, el sodio, ademas de haber un
grado de consumo especialmente bajo de lacteos(1-1/2
porciones, la mitad de lo recomendado) y pescados (ya
que las carnes rojas son predominantes).

4) Con respecto a los alimentos de consumo de con-
sumo masivo, son el pan, cereales y pastas (tendencia
urbana) y las papas y las legumbres (tendencia rural).

5) Existe un alto consumo de azlcares y un alto con-
sumo de lacteos altos en grasa, de esto ultimo, si bien en
general la frecuencia de consumo reportada es muy baja
(1 1/2 porciones, la mitad de lo recomendado), dentro de
esta frecuencia baja, el consumo de los bajos en grasa
estd bastante disminuido en proporciéon y cantidad),
aportando en aumentar el nimero estadistico de sobre-
peso y obesidad del pais.

Fig 3: Grafico de proporcion de consumo de alimentos lacteos en Chile.
(ENCA)

Por otra parte un estudio que hizo Adimark en octubre
del 2015, arrojé informacién relevante en cuanto a habi-
tos y preferencias alimenticias, que si bien es informacién
generalmente positiva, ain esta numericamente lejos de
ser lo ideal. Estos son los siguientes:

- La gente que prioriza la calidad nutricional antes que el
precio es de un 40% (aumentd desde un 33% en relacién
al 2014)

- La gente que a la cual le preocupa las enfermedades
que les provoca los alimentos es de un 40% (aumenté
desde un 39% en relacién al 2014)

- La gente que prefiere consumir comida sabrosa que
sana es de un 45% (aumentd desde un 41% en relacién al
2014)

- La gente que prefiere la calidad antes que la cantidad,
es de un 61% (aumentd desde un 52% en relaciéon al 2014)

- La gente que acostumbra a “picotear” entre comidas,
es de un 42% (aumentd desde un 39% en relacion al
2014).

- La gente que declara cocinar comida elaborada —no
procesada- es de un 44%, mientras que un 27% declara

cocinar como un pasatiempo.

- Un 63% declara tener interés por la comida.




Ademis, el estudio también consulté a la gente, acerca
de qué entendian ellos por alimentaciéon saludable.

En el grafico a continuacién se encuentra graficada dicha
informacion

Fig 4: Gréfico Adimark sobre entendimiento de los chilenos
acerca de alimentacion saludable
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Los alimentos funcionales son alimentos cuya elabora-
cién ha sido realizada especificamente con el propésito
de contribuir al bienestar del cuerpo humano, los proce-
sos que permiten esta modificacion son tales como: el
afadir algin componente o modificar a través de proce-
sos quimicos la estructura de estos limentos, cabe men-
cionar que lo valioso de estos productos (ya sea naturales
o procesados) es el hecho de que estos alimentos reali-
zan mas que un aporte netamente nutricional.

Algunos beneficios proporcionados son por ejemplo
controlar el nivel de aztcar de la sangre, reducir el coles-
terol, contribuir con el metabolismo, disminuir el riesgo
de enfermedades al corazén, etc.

Existen distintos tipos de
alimentos  funcionales,
como por ejemplo los
compuestos  fendlicos,
los acidos grasos omega
3y 6, las vitaminas, los
minerales, la fibra
alimenticia, los prebioti-
cos y los probidticos,
entre otros.

Adentrandonos en este
tema, la diferencia entre
estos dos Ultimos men-
cionados es que por un
lado los prebidticos son
carbohidratos complejos
dificiles de digerir; y que
impulsan el crecimiento
de la flora intestinal y al

correcto funcionamiento Fig 5: Alimentos Funcionales




del colon; y por otro lado los probidticos son las bacterias
y/o microorganismos en si que son anadidas a los alimen-
tos y cuyo consumo adecuado y de forma periddica en el
tiempo representa un beneficio para la salud.

.14 PROBIOTICOS

Segun la OMS, ha definido probidtico como microorga-
nismos vivos adicionados, que al consumirse en cantida-
des adecuadas, ejercen en la salud de las personas un rol
positivo ; un ejemplo clésico de esto es el caso del intesti-
no, el doctor Alejandro Dinamarca, director del Laborato-
rio de Biotecnologia Microbiana de la Escuela de Nutri-
cion y Dietética de la universidad de Valparaiso afirma
que “se ha visto que utilizar probidticos restituye la salud
de las personas. Es el caso de diarreas, la tendencia es a
mantener y renovar las distintas microfloras que nos
protegen de microorganismos patdégenos. Accion que se
logra a través de la ingesta de productos como los
probidticos”.

Segun el INTA, Algunas de las propiedades de los
probidticos destacan la mejora en el sistema inmune, el
tratamiento de prevencién de diarreas infecciosas,
cdlicos en los lactantes, combate contra alergias, regula-
cion del intestino etc. Sin embargo, para que los efectos
de los probioticos sean efectivos, debe el consumo ser en
forma suficiente, regular y sostenida en el tiempo, una vez
que se suspende el uso, desaparecen los efectos.
Ademéas, estos efectos dependen del tipo de cepas
presentes y en su cantidad que haya en cada alimento, ya
que no todas las cepas tienen los mismos efectos.

En algunos de los alimentos que se pueden encontrar
estan en los quesos, las bebidas lacteas, leches cultivadas

y productos lacteos fermentados (como el yogurt).
También se encuentran en algunos alimentos, no lacteos
como el chucrut.

Fig 6: Alimentos con probidticos

En la actualidad hay un gran nimero de estos microorga-
nismos, muchos de los cuales se pueden hallar presentes
en variedades de productos y/o alimentos que estan en
el comercio; no obstante el gran inconveniente de estos,
es que la mayoria de los casos, la gran cantidad de com-
ponentes refinados y de aditivos (més nocivos que salu-
dables), ademés del tipo de procesamiento que se les
da, hacen que estos alimentos singularmente saludables,
pasen a ser una amenaza para las personas; por este
motivo es que hay comunidades que fomentan un apego
cada vez mas grande de retornar a consumir alimentos
maés naturales y menos procesados en su creacién.




Ademis por otro lado, segin un estudio gestionado por
la Organizacion de Consumidores de Chile (ODECU),
demostré mediante un anélisis macrobidtico del INTA ,
demostrd que el yogurt que se comercializa en Chile no
es yogurt, ya que las muestras de las siete marcas mas
comunes que fueron examinadas (Colun, Calan, Nestlé,
Parmalat, Soprole, Yoplait y Surlat) si bien cumplen con el
valor nutricional que aparecen en sus respectivos rotulos,
el problema esta en que no contienen los microorganis-
mos basicos que representan a un yogur propiamente
tal, que contribuyen a la acidez tipica de un yogurt y por
sobretodo que permiten mejorias en la digestion y la
restitucidon de la flora intestinal, como lo son el Lactobaci-
llus bulgaricus y Streptococus termophilus; ya que “un
producto que no contiene estos microorganismos no es
yogurt, sino que se trata simplemente de un tipo de
leche acida y pierde todas las propiedades benéficas
que un verdadero yogurt brinda al que lo consume. Eso
es lo que se vende hoy en Chile”, palabras de Stefan
Larenas, Presidente de la ODECU .

El kéfiry el yogurt, si bien, son productos lacteos cultiva-
dosy tienen sabory caracteristicas similares, no son igua-
les. Algunas diferencias son como por ejemplo; Mientras
el kéfir fermenta con bacterias y levaduras, el yogur se
fermenta solamente con bacterias; de esto mismo, si
bien ambos tienen bacterias, el kéfir contiene bacterias
mas amigables que el otro, dandole al kéfir un mayor
aporte nutricional. Por otro lado, el kéfir ayuda a coloni-
zar el tracto intestinal, cosa que el Yogurt no puede.

En su proceso de preparacién casera, el yogurt se puede
preparar "inoculando" leche fresca con otro lote de
yogurt. En cambio, esto no es posible con el kéfir
(requiere granulos). Ademas; las texturas, El kéfir es

espumante y delgado, en cambio el yogur es méas denso.

CONCLUSTONES

La alimentacién es una actividad de supervivencia por lo
que llevar una buena alimentacién es fundamental. En
Chile estamos lejos de llevar una buena alimentacion
-quienes se alimentan correctamente apenas represen-
tan el 5%- Sorprende también el bajo consumo de
lacteos.

Ademas, es importante destacar que existen alimentos
conocidos como "alimentos funcionales” que traen
beneficios al cuerpo humano, como los pro-biéticos, los
cuales son generalmente de origen lacteo. Sin embargo,
en Chile estamos lejos de ofrecer productos de tal
calidad, debido a que el yogurt, un tipo de alimento
pro-bidtico, en nuestro pais no es ofrecido con los estéan-
dares minimos. Por otro lado, productos como el kéfir,
que si cuentan con los estandares se transforman en una
oportunidad.

A pesar de lo anterior, los chilenos estédn cada vez mas
dispuestos a cambiar sus héabitos alimenticios por habi-
tos mas saludables (reflejandose aumentos positivos
pero leves, en la encuesta Adimark) y no tienen problema
en ocupar su tiempo preparando recetas de cocina, por
lo que estas actividades en conjunto permitirian encon-
trar alternativas novedosas al consumo de alimentos.




). ELKEFTR

El Kéfir de leche, o como se le llama acé en Chile tradicio-
nalmente como “yogur de pajaritos”, es considerado
como uno de los mas antiguos productos alimenticios
elaborados, el consumo de este es de hace milenios;
como dato no menor, el kéfir tradicionalmente no se
compra ni se vende, siendo este “modelo econdémico”
muy diferente a lo usual lo que ha hecho mantenerse en
el tiempo hasta del dia de hoy en la sociedad.

Tanto al yogur como al conjunto de microorganismos se
le designa el nombre de kéfir.

121 ORTGENES DEL KEFTR

El origen de su nombre proviene de la palabra “kief” o
keyir” que en idioma turco significa “sentirse bien” dado
esto a la sensacién de bienestar experimentada cuando
es consumido. Los origenes histéricos del Kéfir provienen
del Céucaso (donde en aquella época sin maquinas de
congelacién o refrigeracién, era una necesidad del dia a
dia la conservacién de alimentos) en donde los pueblos
ganaderos empezaron a estar mas conscientes de las
ventajas que tenia la fermentaciéon de los alimentos, refle-
jandose en la gran cantidad de quesos y leches acidas,
ademas del yogur y el kéfir que existe en el mundo; ya
que descubrieron que al cuajar periddicamente la leche
durante varios dias, en un cuenco de madera, nacian
nédulos que por si mismos podian repetir esta misma
funcién de manera independiente; asi se facilitaba el
proceso y era posible reproducirlo en cualquier condi-
cién, incluso viajando. La bebida que resultaba de esta
fermentacién, ademas de ser refrescante y nutritiva tam-
bién se planteé como una garantia de salud de aquella

época, ya que como no existia el agua potable, las enfer

medades infecciosas afectaban seriamente a la pobla-
cién, sobre todo en los menores, ya que al momento de
destetarse quedaban en peligro al no tener los beneficios
inmunoldgicos de la leche materna.

Otro origen también sefalada es que estos granos surgie-
ron de la fermentacién del cuajar extraido del estémago
de animales lactantes (terneros o carneros), encargados
de la modificacién de la leche para su digestién, ya que
después de reiteradas fermentaciones reemplazando la
leche cuajada por leche fresca, sin lavar el cantaro, se
empezaba a crear un residuo vivo amarillento de forma
blanda y esférica que quedaba adherido en la pared y
fondo del recipiente de madera de roble, que raspandose
y agregando solo leche para asi brindar la oportunidad de
poder fermentar la leche sin el cuajo del mamifero, ya que
la microflora del estémago del animal se adaptd al medio
exterior, produciéndose un cultivo-soporte de polisacéri-
dos, capaz de reproducirse como forma de vida indepen-
diente solamente con el aporte de la reemplazandose de
forma continua.

A pesar de la ubicacién del Caucaso como intermediario
comunicativo entre Asia y Europa, el conocimiento del
proceso y conservacion no fue difundido. Algunas croni-
cas de Marco Polo lo mencionan, pero estuvo vetado
dentro de la cultura europea por mucho tiempo, en
Europa se introdujo a mediados del siglo XIX, como trata-
miento de enfermedades como la tuberculosis; que
pronto su eficacia preventiva y en conjunto con las nuevas
tendencias naturistas, inicio a expandirse por el siglo XX
por los paises occidentales, como Suecia, Noruega,
Finlandia, Alemania, Grecia, Austria, Brasil e Israel. Su
popularidad estéa creciendo en los EEUU y Japdn. Se usa
para tratamiento o control de muchas enfermedades en
Rusia , también en Espafia desde la islas Baleares a
mediados del siglo XX como uso comin en algunos
hospitales.




1.2.) CARACTERTSTICAS Y COMPOSTCION

CARACTERISTICAS FISICAS

Los granulos de kéfir es un conglomerado de bacterias y
levaduras -u hongos -con una matriz de polisacéaridos (el
kefiran), estos granulos parecen particulas blancas y/o
amarillentas, con forma de trozos de coral, coliflor o palo-
mitas de maiz, su tamano es variable de medidas entre los
3 alos 20 mm de didmetro, al tacto son gelatinosas.

Fig 7: Granulos o N6dulos de kéfir

CARACTERISTICAS BACTERIOLOGICAS

El kéfir posee una simbiosis de variados agentes de la
microflora intestinal , sin embargo esto no es totalmente
definido, porque radica bastante el tipo de leche, la proce-
dencia de esta y los tiempos de fermentacion. Se pueden
encontrar bacterias muy conocidas como lo son :
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus paracasei,
Lactobacillus helveticus, Lactobacillus kefiri,
Bifidobacterium bifidum, Streptococcus thermophilus,
Acetobacter aceti y especialmente Lactobacillus sp. (estos
resistentes al intenso medio &cido estomacal y tambien a
la presencia de acidos biliares) y tambien el Lactobacillus
kefiranofaciens, considerado uno de los mas importantes
componentes bioactivos, ya que controlan y regulan la
formacion de la matriz del kefiran, ya que esta es la encar-
gada de compactar los microorganismos en los granulos.

Otras bacterias que no fueron nombradas se pueden
encontrar en la siguiente tabla:

Fig 8: Tabla de bacterias beneficiosas encomtradas en el kéfir



También el kéfir presenta levaduras fermentadoras de
lactosa (Kluyveromyces marxianus) y también levaduras
no fermentadoras de lactosa (Saccharomyces omnisporus,
Saccharomyces cereviciae y Saccharomyces exiguus entre
otras). También estan :

Fig 9: Tabla de levaduras encomtradas en el kéfir

7

1.2.3 PROCESO DE FERMENTACION

Puede hacerse de cualquier tipo de leche: vaca, cabra,
oveja, pero comunmente se utiliza leche de vaca.

Al incorporar los grénulos de kéfir en la leche, los
microoorganismos que existen en ellos, metabolizan las
proteinas, la lactosa y las grasas lacteas de la leche, desa-
rrolldndose asi, méas biomasa o granulos.

A diferencia del yogur cuyo proceso supone una fermen-
tacion lactica, en el caso del kéfir la fermentacion es de
tipo lacto-alcohdlica, en la cual se produce doble fermen-
tacion; por un lado las levaduras producen CO2y por otro
lado las bacterias forman acido acético, lactico y carbodni-
co.

El producto que maés se forma durante la fermentacién de
la leche es el 4cido lactico, acido acético, el didxido de
carbono y el alcohol etilico (etanol), ademas de diacetyl y
componentes aromaticos, los cuales estan presentes del
kéfir. Todo eso le entrega al kéfir sus caracteristicos orga-
nolépticas que son: gaseocidad, gusto acido y su sabor
refrescante. El pH obtenido del kéfires de 4.2 a 4.6

Fig 10: Leche kefirada




,

1.2 % TIPS DEPRODUCCION DE KEFIR

ARTESANAL :

Este método consiste en afnadir una cantidad variable de
granos a la leche mediante un periodo aprox. de 24 horas
a 20-25°C, al final de este proceso los granos se tamizan,
para una nueva produccién de kéfir, mientras que la
bebida resultante se almacena a 4°C.

INDUSTRIAL :

La leche se le anade cultivos puros aislados de grénulos
de kéfir, en donde se mantiene el liquido de kéfir madu-
rando entre a 8 a 10°C en un periodo maximo de 24hrs,
para que se pueda permitir el crecimiento de microorga-
nismos, principalmente de levaduras que ayudan al sabor
especifico del kéfir, aunque la bebida comercial esta
disponible en muchos paises, no siempre estan presentes
las propiedades que contiene el kéfir. Esto pasa debido
que, a pesar de sus virtudes, el kéfir es muy inestable para
ser producido en forma industrial: a veces fermenta masy
a veces menos, puede morir en ocasiones o producir un
desbalance de microorganismos. Esa es la razén por la
que las gdéndolas de los supermercados no estan repletas
de kéfir. Sin embargo, algunas empresas estan tratando
de dominarlo para poder reproducirlo en cantidades
industriales, aunque como ya se mencioné antes, no
siempre tienen las propiedades del kéfir

POLVOS DESHIDRATADOS POR LIOFILIZACION:

Como método alternativo es posible conseguir kéfir en
polvo a través del comercio, debido a que éste es someti-
do a un proceso de deshidrataciéon. Lamentablemente,
este proceso significa que el kéfir sea sometido a muy
bajas temperaturas (ultra-congelacién) lo que conlleva a
que si bien, el producto lacteo pueda ser consumido de
manera habitual, los granulos de kéfir no llegan a crecer

grandes colonias y luego de un par de semanas el proce-
so de multiplicacion se detiene, lo que obliga al usuario a
reiniciar el cultivo, teniendo que adquirir el producto nue-
vamente en el mercado.

1.5 BENEFICIOS PARA LA SALUD

Si bien se ha mencionado una gran cantidad de benefi-
cios, los que mas destacan son:

a) MICROFLORA INTESTINALY SISTEMA DIGESTIVO
No se descarta su rol bioldgico en la salud de las perso-
nas, ya sea para evitar ciertas patologias o como por
ejemplo para tratar algunas enfermedades que afectan al
sistema inmunoldgico o digestivo ya que popularmente
se ha utilizado para beneficiar la digestion y evitar el
estrefiimiento o diarreas ya que como lo dice el Doctor
Alejandro Dinamarca, director del Laboratorio de Biotec-
nologia Microbiana de la Escuela de Nutricién y Dietética
de la Universidad de Valparaiso es importante considerar
que los microorganismos participantes en el kéfir al alojar-
se en el intestino, podrian tener la facultad de competir
con microorganismos patdgenos y de estabilizar de forma
répida y conveniente la microflora en los seres humanos
(manteniéndose asi el equilibrio de las bacterias intestina-
les) por esta razdén es comprensible para tratar su uso en
infecciones intestinales.

Su consumo regular puede ayudar a aliviar todos los
desérdenes intestinales, reducir la flatulencia y promover
un sistema digestivo mas saludable , por ejemplo, el kéfir
permite que alimentos en estado de putrefaccion, encon-
trados en el colon puedan ser asimilables, ya que es
comlUn que en regimenes carnivoros en el intestino
pueda encontrarse carne putrefacta de hasta 2,5 kgs.




b) COMBATIMIENTO DE ALERGIAS

Considerando que el kéfir es un producto en donde la
lactosa esta reducida o eliminada, no seria un problema
para las personas intolerantes ya que como lo dice el ya
mencionado Doctor Alejandro Dinamarca, es posible
establecer en el kéfir la presencia de microorganismos
vivos capaces de producir enzimas que degradan la lacto-
sa de la leche, por lo tanto ya de partida se puede hablar
de un producto lacteo que ayuda beneficiando la salud
de las personas. Ademas afirma que aparte de la lactosa,
también beneficiaria a las personas que sufren otros tipos
de alérgicas relacionadas con la leche; un ejemplo es el
caso de las proteinas contenidas en ella, ya que estéan
naciendo muchas personas con problemas alergénicos a
estas proteinas, y por lo tanto, su alimentacion experi-
menta fuertes variaciones; la caseina, proteina presente
en la leche de vaca también es eliminada en el proceso
formativo del kéfir, por lo tanto es importante considerar
a futuro la inclusién del kéfir en la dieta, debido a la elimi-
nacién de alérgenos (como la lactosa y la caseina ya men-
cionadas) producto de su metabolismo microbiano.

El kéfir ademas de contener enzimas que descomponen
la lactosa, ademas contiene bacterias que transforman la
lactosa en acido lactico. Por esta razén personas que son
incapaces de digerir y descomponer adecuadamente la
lactosa, estan habilitados en consumir kéfir.

c) SALUD OSEA

El yogur de pajaritos elaborado con leche entera es una
muy buena gente de vitamina K2 y de Calcio, que ayudan
a retrasar el desarrollo de la osteoporosis y mantener una
buena salud osea.

d) ENFRENTAMIENTO INFECCIONES BACTERIANAS
Debido al alto contenido de probiéticos, el kéfir puede
proteger contra algunas infecciones bacterianas, ejemplo
de ello, el "kefiran” (la matriz polisacarida) que es conoci-
do por sus cualidades antibacterianas, también el “Lacto-
bacillus kefiri” (Unico del kéfir) que impide el crecimiento
de bacterias como la E. Coli, la Salmonella y la H. Pylori.

Segun una investigacion realizada en la Universidad de
Lujan de Buenos Aires , se comprobé efecto bactericida
da del Kéfir, sobre dos patdgenos en particular; Bacillus
Cereus y Clostridium Perfringens, los patégenos se redu-
jeron a niveles practicamente indetectables en 18 dias y
16 dias respectivamente. Este mismo estudio tiene como
antecedentes investigaciones pasadas las cuales confir-
maron que ciertos componentes del kéfir resultaron efica-
ces en la accion bactericida sobre la Salmonella, Strepto-
coccus pyogenes, Candida Albicans y la E.coli.

Por otro lado, segun una investigacién realizada también
en Argentina en Universidad de la Plata , demostraron
que los componentes del kéfir poseen posee efectos anti-
microbianos, frente a diversas bacterias como la Klebsie-
lla, y las ya mencionadas E.coli, Salmonella spp. y Bacillus
cereus, ademas de otros parésitos protozoarios como la
Giardia intestinalis .




2.5 VALOR NUTRICTONAL

Para entender de manera simple los contenidos esencia-
les del kéfir, se pueden ver en la siguiente tabla:

Fig 11: Tabla Nutricional

La composicion es variable y no esté bien definida, ya
que depende de la fuente y el contenido de grasa de la
leche, de la composicion de los granos o cultivos y de el
proceso del kéfir. Ademas de bacterias y hongos benefi-
ciosos, el kéfir también contiene vitaminas, minerales y
aminoéacidos esenciales que ayudan al cuerpo a sanary
mantener sus funciones, como lo son :

VITAMINAS: El kéfir es rico en vitamina K (antihemorragi-
ca), B12 (anti anémica) y Biotina, esta Ultima, una vitamina
del complejo B que ayuda al cuerpo a la asimilacion de
otras B como el Acido Félico, Acido Pantoténico vy la ya
mencionada vitamina B12. También posee vitaminas B1y
acido fdlico. Los numerosos beneficios de las vitaminas
del complejo B son la regulaciéon de los sistemas renal
hepatico y nervioso ayudando a aliviar patologias de la
piel y promover la longevidad.

PROTEINAS: El kéfir tiene proteinas completas que son
parcialmente digeridas por lo tanto el cuerpo las utiliza
facilmente.

AMINOACIDOS: El triptéfano es uno de los aminoécidos
esenciales en el kéfir g es conocido por su efecto relajan-
te en el sistema nervioso.

MINERALES: En cuanto a los minerales, el Kéfir es rico en
Fosforo, segundo mineral que méas abunda en nuestros
cuerpos, esencial en el metabolismo celular, ya que
ayuda en el crecimiento, mantencion y energia de las
células. Ademas que poseen Calcio y Magnesio que son
importantes para, los huesos, musculos y un sistema
nervioso saludable.




2.2.]1 CUIDADOS YRECOMENDACTONES

Antes que todo es importante sefalar que debido a que
como se trabaja con bacterias y levaduras, la produccion
del kéfir que se hace es a nivel casero, hay que ser muy
meticuloso y cuidadoso a la hora de producirlo y manipu-
larlo, ya que la inocuidad alimentaria de este producto es
muy susceptible a la contaminacién de microorganismos
no deseados que ponen en riesgo la salud de las personas
consumidoras de kéfir, en caso de preparar o descuidar la
preparacion.

LIMPIEZA DE UTENSILIOS Y RECIPIENTES

Los utensilios para manipular el kéfir deben estar higieni-
zados y secos. Es importante que los utensilios a utilizar
tengan un uso destinado Unicamente a la manipulacion
del kéfir. Ademas de tener una buena higiene de manos.

MATERIALIDAD DE UTENSILIOS Y RECIPIENTES

Los utensilios por ningin motivo deben ser metélicos ya
que al utilizar utensilios de este material, ya que iones
metalicos se adherian al kéfir, lo que al consumirlo provo-
caria acumulacién de metales en el cuerpo, los cuales
pueden llegar a ser nocivos.

Ademas la acidez del kéfir al entrar en contacto con el
metal, produce una pequefia corriente eléctrica que
puede llegar a alterar el equilibrio de la microflora intesti-
nal, al ser consumido.

El plastico también esta contraindicado para la manipula-
cién de kéfir, debido a que durante el proceso de fermen-
tacién, los contenedores fabricados de éste material
comienzan a desprender componentes quimicos nocivos.
Lo recurrente son los envases de vidrio.

Si es que el recipiente a utilizar esta fabricado en barro,
éste debe quedar tanto libre de metales provenientes del
proceso de esmaltado, como libre de desperfectos y grie-
tas.

ESTANDAR CALIDAD DE LA LECHE

Es importante aplicar leche fresca, libre de pesticidas y
antibiéticos, de lo contrario, el proceso de fermentacion
resultard incorrecto. Las materias primas deben ser estan-
darizadas.

TIPO DE LECHE

Con descremada es posible . El inconveniente esta a nivel
sensorial, como presenta escasez de materia grasa,
produce un fermentado méas &cido o en su defecto no
presentara las mismas caracteristicas, para éste problema
se tiene que alternar los tipos de leche .

TIEMPO EN EL PROCESO DE FERMENTACION

Sila fermentacion se lleva a cabo de 24 a 36 hrs, el produc-
to lacteo tendra un efecto levemente laxante. Si es llevada
a cabo de 36 a 48hrs, el producto tendra un efecto astrin-
gente. No consumir kéfir cosechado después de 72 horas
debido a la proliferacion exagerada de bacterias y levadu-
ras.

TEMPERATURA EN EL PROCESO DE FERMENTACION

El proceso de fermentacién debe ser realizado a tempera-
tura ambiente, idealmente esto es entre los 15° C vy
30°C.La razdn es que fuera de estos rangos, la mayoria de
las cepas (no todas) de los granulos mueren, y el proceso
de fermentacién se ve entorpecido, por este motivo tam-
poco se comercializa en cadenas de frio.

ESPACIO DE AIRE

Debe quedar espacio de aire dentro del recipiente, Esto
es importante sobre todo si se hace la fermentacién con el
recipiente cerrado a presiéon (por la liberacion de gas
carbdnico que se produce, motivo por el que también el
kéfir es espumoso y burbujeante). Se debe agitar suave-
mente el recipiente durante el proceso de fermentacion
para atraer leche a los nédulos.




CONSIDERACIONES DEL ENTORNO

El frasco debe ser tapado para evitar que los nédulos y la
leche entren en contacto directo con el aire (usualmente
la gente con un pafio de tela, afirmado de un cordén elés-
tico).Se debe evitar exponer a la luz del sol el recipiente
mientras se lleva a cabo la fermentacién debido a que la
radiacién ultravioleta destruye algunas vitaminas.

SUERO

Es comun observar que el suero del fermentado se separe
de la materia sdlida. Esto no significa que el kéfir este
malo, esto Unicamente se atribuye a que por efecto de la
gravedad, el material solido suele concentrarse y separar-
se del componente liquido. Este fendmeno, también se
puede observar cuando la temperatura de fermentacién
es demasiado elevada.

LAVADO DE LOS NODULOS

En primera instancia, no es necesario tener que lavar los
nédulos. Ya que teniendo una completa higiene de las
manos, contenedores, utensilios a utilizar no es necesario.
En caso que sea necesario, como por ejemplo cuando el
fermento ha pasado ya més de 48 horas sin ser renovado,
conviene realizar un lavado con leche que se suele utilizar.
En otros casos si el fermentado presenta algun sintoma de
alteracion como el olor, o solidificacion de la superficie,
conviene lavarlo con agua que ha sido hervida minimo 10
minutos (para que el cloro se evapore) ademas de enfria-
da, el motivo de esto; es importante ya que nunca se usar
agua directa de la llave, ya que esta como contiene cloro
es un factor bactericida, ademas el agua excesivamente
caliente los mata, por lo que debe ademas estar enfriada.

DETECCION DE NODULOS MALOS
Los ndédulos deben estar en buen estado, de lo contrario,
el proceso de fermentacion resultara incorrecto. Se deben

seleccionar aquellos nédulos que sean mas blancos, por
lo que se deben descartar nédulos de colores amarillen-
tos, rosaceos o marrones y descartar también aquellos
que hayan perdido su elasticidad.

REFRIGERACION DE LA LECHE KEFIRADA

El producto lacteo resultante de la fermentacién puede
ser conservado en el refrigerador a temperaturas no mas
bajas de los 4°C. Sin embargo, esto no debe pasar de los
tres a cuatro dias debido a que el acido lactico se estro-
pea y este resulta mas dificil de asimilar por el cuerpo.
Ademas, medida que pasa el tiempo en el refrigerador, el
numero de bacterias activas se reduce por este motivo
tampoco se comercializa en cadenas de frio.

“ENDULZAMIENTO"” DE LA LECHE KEFIRADA
Teniendo en cuenta que la leche kefirada es de sabor
4cido, es comun que la gente desee endulzar el producto.
No se puede endulzar con miel, debido a que el efecto
antibidtico y antiséptico que ésta tiene terminaria matan-
do a las bacterias del kéfir No es tan recomendable
endulzar con azlcar debido a que la leche kefirada reac-
ciona frente a este componente, liberando gas carbdnico,
lo que genera malestares estomacales, por lo que se
recomienda dosis no tan elevadas. Lo ideal es endulzar
con frutas o frutos secos, tal como uno consumiria un
yogurt. También es posible hacerlo con edulcorantes
artificiales, pero el gran problema de éstos, es que se
necesita una cantidad muy elevada para lograr endulzar,
lo cual acarrea otro problema.

COCINA

El kéfir permite elaborar una amplia gama de plato que
van desde los postres, quesos hasta cremas y salsas. Es
facil encontrar recetas a través de medios como el inter-
net, las cuales son faciles de realizar. Eso si, al momento




de cocinar hay que tener en cuenta ciertos factores corres-
pondientes al kéfir, que es si es que estamos trabajando
con un fermento vivo, o si es que estamos trabajando con
un fermento muerto. Este Gltimo se da cuando el fermen-
to ha sido sometido a muy altas temperaturas (100°c) que
es lo que sucede cuando uno desea elaborar salsas y
cremas calientes. Teniendo esto en cuenta, este tipo de
preparaciones no es recomendada para aquellos que
buscan beneficios en el kéfir como es el tratamiento de
enfermedades del sistema digestivo. A pesar de esto, se
sigue conversando el valor no artificial de este alimento y
sigue siendo apto para pacientes intolerantes a la lactosa

CONCLUSTONES

El kéfir es un producto que lleva milenios elaborandose.
Consiste principalmente en un conjunto de bacterias y
levaduras que se alimentan de leche comudn y corriente,
esto significa que pasan por un proceso de fermentacién
donde sintetizan las proteinas y lactosa de la leche.

El consumo de este producto, ademéas de aportar una
variedad de nutrientes, significa muchos beneficios para
el cuerpo humano, como el mejoramiento de la flora
intestinal, limpieza de impurezas del tracto digestivo,
combatir alergias como la intolerancia a la lactosa, com-
batir infecciones y aportar a la salud dsea. Existen méto-
dos de produccién tanto industrial como artesanal, sin
embargo, este Ultimo es mas rescatable porque su proce-
so significa una mejor conservacién de las bacterias bene-
ficiosas. Cabe mencionar que para llevar a cabo el
método artesanal es importante trabajar meticulosamen-
te, bajo distintas condiciones de materiales, tiempos y
temperaturas, es por eso que la fabricacién de un produc-
to adecuado es imperante, y a través del Disefio se puede
llevar a cabo este objetivo. Ademés el método artesanal
de la preparacion del kéfir, es coherente con las propues-
tas del Do-It-Yourself.




1.3 DO TTYOURSELF Y CULTURA MAKER
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El Do-lt-Yourself es un método de produccién de un
bien o servicio que se basa en la autogestion, tanto
financiera como en las técnicas de la elaboracién del
producto.

El Do-It Yourself es una respuesta contracultural en
contra de las reglas y cédigos del mercado tradicional.
Esta ideologia invita a la participacién activa de la perso-
na o comunidad en la produccién, distribucion y promo-
cién del producto o servicio en cuestion. En este senti-
do, su carécter promueve en gran medida el autodidac-
tismo.

’

2.3.2 ORIGENES £ IDEOLOGIA DEDIY

Los origenes del Do-It-Yourself se remontan a la cultura
underground de los anos 50, cuya expansién tiene lugar
en las décadas posteriores, sobretodo dentro de la
cultura punk, en los afios 70. De manera natural, éste
método de produccién nace como respuesta a la nece-
sidad de encontrar independencia frente al sistema
capitalista. Llevado a la préactica, el movimiento punk
comienza a producir prendas propias, periddicos,
medios de comunicacidn, entre otros . En definitiva, el
Do-lt-Yourself se transformd en una forma de creacion y
distribucién cultural que supo responder, en buena
medida, a la cultura de masas.

Abordando el tema con més profundidad, el Do-It-Your-
self tiene como objetivo el abolir la especializacién, es
decir, evitar el trabajo en jerarquias y, de igual manera,
abolir la division de géneros, en cuanto a la diferencia-
cion de labores se refiere, ya que, en un inicio, por ejem-
plo, labores como electricidad o carpinteria estaban
asociadas a roles masculinos, y labores como cocina y
jardineria a roles femeninos. El Do-It-Yourself promueve
el trabajo proactivo y la necesidad por “saber de todo
un poco”

En la actualidad, el Do-lt-Yourself se ha visto resurgir
como respuesta a condicionantes desfavorables de la
sociedad actual, sobre todo frente a la presencia de
distintas crisis econdmicas que han azotado a la socie-
dad en el dltimo tiempo. La filosofia del “utilizar y des-
echar” del consumismo desmesurado viene a ser aboli-
da por la re-emergencia de este movimiento, cuyo
método de accién insiste en la optimizacion de los
recursos y la oferta de una gama mas amplia productos
de uso cotidiano.

Es importante mencionar que en la actualidad el DIY ha
evolucionado en distintas formas y se ha adaptado a un
contexto contemporaneo. Una de estas formas es cono-
cida como “la cultura maker”, que defiende, por sobre
todas las cosas, el conocimiento obtenido bajo el habito
del hacer o fabricar. Ademés de otras caracteristicas
como lo son la participacién ciudadana, asociaciones
entre productores, preocupacion por la sustentabilidad.




1.3.3 MECANTSMOS

La ventaja del Do-It-Yourself es que no responde a ningu-
na demanda comercial, ni mucho menos a tendencias
originadas de campanfas publicitarias. El enfoque esta
puesto en las necesidades personales o en las de una
comunidad en particular.

A partir de este mecanismo de autogestion es que la difu-
sion de productos es llevada a cabo en ferias que redinen
a productores de la “cultura maker”. El fin de estos even-
tos es el de repartir conocimiento al publico e invitar a
que éste pueda involucrarse de manera activa en el
proceso de produccion. Pertenecer a este proceso es
inscribirse en un ciclo de aprendizaje el cual no cuestiona
el error, sino que lo considera como parte de la ensefian-
za. El trabajo no es realizado bajo pautas rigidas de elabo-
racion, sino que evoluciona en conjunto a los aportes
técnicos de las comunidades.

Fig 13: Feria Maker

Generalmente se recurre al trabajo interdisciplinario. Por
ello, las asociaciones entre cientificos y tecnélogos con
artistas y disefiadores es primordial en el proceso de
produccion. El propésito del disenador en este ciclo es el
de poder tener un rol activo en las necesidades del usua-
rio, es decir, su labor es considerada més alld del aporte
estético de sus productos.

Ademés, gracias al disefio es que conocimientos de
mayor complejidad pueden volverse accesibles a la
comunidad, por lo que la “cultura maker” puede incor-
porarse como mecanismos que promueven el cambio
social (un ejemplo, como lo podria ser los cambios de
habitos en la alimentacion). De esta manera, el disenador
es considerando como un real activista que deja de
pensar Unicamente en el presente, sino que tiene faculta-
des de proyeccion a largo plazo.

234 TROLOGLAS

El Do-lt-Yourself ofrece una amplia gama de productos y
servicios. Por un lado, podemos contar con producciones
que se han encargado de suplir aquellas tradicionales
como tejidos, talleres de patronaje, bricolaje, como tam-
bién las del &rea de la gastronomia, ya sean restaurantes,
bares, entre otros.

Fig 14: DIY Patronaje

Fig 15: DIY Bricolaje




Por otro lado, la oferta de la mencionada "“cultura maker”
se ha expandido a la fabricacién de objetos y servicios
tecnoldgicos, destaca la elaboracién de programas de
computador, sistemas operativos de codigo libre y acce-
sible.

El “Do It Yourself” también se ha expandido al &mbito de
la alimentacién. Acorde al estudio “The Food Revolu-
tion”, frente a la necesidad de ciertas personas de querer
comer de manera mas saludable, si bien, por un lado, se
ha desarrollado tecnologia que facilita el consumo de
productos mas saludables, también, por otro lado, se
esta dando la tendencia de que las mismas personas han
comenzado a convertirse en productores personales de
materia prima para alimentos, como, por ejemplo, crean-
do huertos personalizados en sus propios hogares. Y no
solo la produccién personal de alimentos estd en manos
de los mismos usuarios DIY, sino que también en la
elaboracion de platos de cocina, ya que segun la encues-
ta de Euromonitor International, un 55% de las personas
consultadas afirman que cocinan sus propias comidas
por lo menos una vez por semana, y otro 30% lo hace
todos los dias. Segun el estudio “The Food Revolution”,
la tendencia DIY en la alimentacion ha permitido el auge
de péaginas web culinarias, programas de television, apli-
caciones y videos de ayuda, entre otros.

Fig 16: TASTY, modelo conocido de cocina facil,
en web y redes sociales.

CONCLUSTONES

El Do-It-Yourself es un mecanismo de produccién auto-
gestionado. En el dltimo tiempo ha sabido responder
como alternativa frente a la crisis econdmica, debido a
que funciona de forma independiente a las reglas del
mercado. Ademas, esta disciplina permite participacion
activa de la comunidad y afo a afio se llevan a cabo ferias
donde se exponen distinto tipo de creaciones DIY. Es
favorable ademas, el hecho de que el DIY permite un
trabajo donde distintas disciplinas confluyan.

En cuanto a la alimentacion, el Do-It-Yourself permite que
las personas puedan ser productores y fabricantes de sus
propios alimentos. Ldégicamente esto se extiende al
ambito culinario, donde han surgido diversos espacios en
los medios de comunicacién, que promueven que cada
uno es capaz de crear platos de cocina de forma personal
e independiente. La fabricacion artesanal de kéfir y posi-
bles recetas saludables a partir de éste, estaria acorde a
este método de produccién.




).t PLATARORMAS WEB
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Antes de dar a conocer los conceptos y técnicas que englo-
ban el disefio de paginas web, es pertinente dar a entender
la relevancia de este medio de comunicacion y la enorme
cantidad de movimiento que se genera diariamente en esta

red.

2,5 millones
de busquedas
por minuto.

150 millones
de péginas web son
las que se visitan dia

adia,y 60.000 es
la cantidad diaria de

sitios agregados a la
red.

1,5 millones
de publicaciones
por dia.

Por otro lado, las redes sociales destacan por ser
herramientas que convocan a la gente de manera masiva.

%

700 mil 350 mil | 40 millones| 2 millones esel 2°
ingresos de| “tweets” de de videos | conductor
cuenta |por minuto.| fotografias | alo largo rgas gr?nde
: ) 24 h | dia. e tratico.
por minuto cada rs| deldia (el mayor % de
pins son de

comida 20%)

Por otro lado segun una encuesta Chilescopio (2015)
determino que el 94% chilenos, usan las redes sociales,
ademas destacan Facebook (95%), Whatsapp(85%), You-
tube(69%), Google+ (44%), Instagram (29%) y Twitter
(26%), por encima del resto de las redes sociales.

Fig 17: Encuesta Chilescopio acerca del uso de redes sociales en Chile
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2.4.2 ARQUITECTURA DE LA INFORMACION

La jerarquia o arquitectura de la informacién en el disefio de
las paginas web es entendida como la manera en que la
informacién esta dispuesta a través del disefio. Esto quiere
decir que no basta con que el sitio web ofrezca, por ejem-
plo, una imagen corporativa con un diseno agradable a la
vista, sino que también debe cumplir ciertos estandares de
como la informacién estad dispuesta. De esta manera, es
primordial que la informacion sea encontrada con rapidez y
que el usuario pueda cumplir sus objetivos y, por otro lado,
que el intercambio de informacion pueda darse sin impedi-
mentos. Si estos objetivos no son cumplidos, el usuario




optard por buscar la informacién requerida por medio, y
esto significa que, eventualmente optaria por otra empresa
o servicio.

Es asi que conocemos como Arquitecto de la informacién,
al encargado en poner en préctica el disefo del sitio web.
Su labor esté estrechamente relacionada con la del disefo.
Sus funciones se enfocan en la fundamentacién, en el redi-
sefo, puesta a prueba del producto, a lo largo de todas las
etapas del proyecto. En pocas palabras, lo que debe buscar
el Arquitecto de a Informacién es lo siguiente:

Procesar y desmenuzar la informacion, y exponerla de
manera clara y significativa, pensando en el usuario comun
y corriente, para que este pueda entender sin dificultades.
Llevar a cabo y supervisar los procesos de disefio con el
propdsito de que la informacion quede en la memoria del
usuario. Esto es a través de recursos como imagenes, grafi-
cas, soportes multimedia como audio o videos.

Crear estructuras y etiquetados adecuados de elementos
del sitio con el propdsito de que la navegacion en ésta sea
un proceso agradable, eficaz y expedito.

Lo anterior es parte de un proceso comunicacional que
puede ser entendido de la siguiente manera:

Fig 18.

Para dar a entender y ahondar en el concepto de jerarquia
de informacion, se debe dejar en claro también que un sitio
web es un conjunto de paginas independientes entre si que
estan relacionadas a través de enlaces. Un proceso de
armado de prototipo es necesario para lograr armar una
estructura enlazada de manera coherente. Se utiliza la técni-
ca de “card storting”, en la cual los mismos usuarios se
encargan de proponer un orden de acuerdo a categorias o
tematicas en particular. De esta manera surgen diversas
maneras de jerarquizar la informacién, ya sean sistemas
ascendentes o descendentes, del todo a las partes o vice-
versa.

Fig 19: Card Storting

La jerarquia, por lo demaés, se encuentra en cada péagina
independiente. Esto es de acuerdo a cémo la informacién
de cada pagina esté dispuesta, respondiendo a cédigos del
disefio visual. La informacién se prioriza a través de las
distintas posiciones, tamanos, proporciones y colores que
cada elemento posee. Esto es para poder lograr discriminar
y distribuir la informacién. Esta técnica, ademas se suple de
efectos gréficos, aplicacion de simetrias, entre otros. La
accesibilidad a la informacién también es un punto critico.
Lo ideal es evitar la sobrecarga de informacién, esto evitan-
do que, por ejemplo, los menuls del sitio web ofrezcan
demasiadas opciones. La informacién debe ser legible; se
debe tener en cuenta combinaciones de colores y contras




tes de tonos adecuadas. Lo ultimo es primordial si es que
queremos tener en consideracion a usuarios con discapaci-
dades, pero también a gente que debe lidiar con limitacio-
nes que el servicio presenta, que, por ejemplo, no pueden
tener acceso a una conexion de internet de gran velocidad.
La solucién en estos casos es disefar distintas versiones de
la pagina. Ante el evidente hecho que el usuario es quien
debe quedar satisfecho al navegar en el sitio web, es que el
usuario debe aparecer desde el primer momento em el
proceso de creacién del sitio web. Al usuario se le debe
someter a diversos escenarios que tengan relaciéon con el
uso cotidiano del sitio web. Este proceso se basa eficacia
del sitio, y cdbmo a través del ensayo y error podemos dise-
far una pagina web.

~

2.4 3 ESTILOS Y TENDENCIAS DEDISENQ

A pesar de que existen estandares para el disefio de una
pagina, no quiere decir que estos disenos estén exentos
de ser influenciados por las Ultimas tendencias, que, de
todas formas, deben tener como prioridad la usabilidad.
A continuacidn, se nombraran distintos estilos de disefio
de sitios de internet que han estado de moda en el
ultimo tiempo.

Si queremos hablar de la forma en que se navegan los
sitios web, la utilizacion de los “mend hamburguesa” son
un llamado a la simplificacién. Este “mend hamburgue-
sa” se despliega y nos muestra un mend méas grande solo
cuando el usuario lo solicita, por ende, la informacién
contenida en la misma pagina toma mas relevancia. Este
se encuentra presente sobretodo en versiones moéviles
del sitio.

Fig 20: Menu Hamburguesa

Los clasicos “slideshow” de imégenes siguen siendo
ampliamente utilizados ya que evitan que el sitio deba
cargar varias imagenes o videos a la vez, por lo que el
usuario accede al contenido que éste desea.

Fig 21: Técnica de slideshow

La técnica del "hover”, es decir, pasar el mouse encima
de una seccion y que esta despliegue automaticamente
informacién, o que las imagenes cambien de color, ya
que también actla bajo la l6gica de la revelacién progre-
siva.

Fig 22: Técnica de hover




En cuanto al disefio gréfico del sitio, las tipografias
sans-serif se imponen debido a la utilizaciéon del flat-de-
sign cuyo objetivo es disponer la informacién de lamane-
ra mas simple posible. Sin embargo, tipografias Serif son
utilizadas también pero con fines mas expresivos e ilustra-
tivos.

Fig 23: Diferencia entre una fuente serif y sans serif

Fig 24: Ejmplo de Flat Design

Por otro lado, efectos més sencillos como sombreados y
transiciones permiten que la experiencia del usuario sea
mas agradable.

1.4 SISTEMAS DE GESTION DE CONTENIDOS (CMS)

Para poner en practica los principios y tendencias que
hemos mencionado anteriormente, es necesario hacerlo
mediante un programa informatico que permita disefio
web. Existen distintas opciones, desde softwares espe-
cializados en disefo, softwares especializados de escritu-
ra de cédigo, entre otros. Sin embargo, aquellas opcio-
nes requieren conocimientos técnicos especificos.

Frente al problema anteriormente mencionado, cierto
tipo de servicios de internet ofrecen soluciones donde el
disenador puede no necesariamente poseer conocimien

tos técnicos de programacién web, esto es a través de
plataformas web conocidas como Sistema de Gestién de
Contenidos (o CMS, Content Manager System). Estas
plataformas proveen al usuario o disefiador de herra-
mientas que facilitan el disefio web. La forma de funcio-
nar de este servicio es gestionar los medios que el usua-
rio provee ya sean textos, imagenes, videos, musica,
entre otros.

Los CMS proveen al usuario de una amplia gama de
extensiones y plug-ins para permitir una mayor personali-
zacién del diseno. Ademas, si el usuario llegara a adquirir
conocimientos mas técnicos sobre programacion, el
servicio ofrece la opcién de que el usuario pueda interve-
nir en él.

El Gestor de Contenidos més popular mundialmente es
Wordpress; 20% de la red lo utiliza. Este servicio, el cual
fue fundado en 2005, tiene la ventaja de poseer un
cédigo abierto de programacion, esto es lo que final-
mente permite al usuario personalizar su pagina cémo
éste quiera. Wordpress ademas es principalmente gratui-
to ya que el servicio es financiado por planes “Premium”
los cuales ofrecen disefos méas personalizados, nombre
del sitio personalizado, entre otros. Sin embargo, consu-
me grandes cantidades de datos, su codigo es muy dificil
de acceder y sus extensiones ofrecen opciones limitadas.

Fig 25: Wordpress




Existen otras opciones de gestores como Joomla, el cual
ofrece la posibilidad de desarrollar sitios de internet y
aplicaciones en linea. Joomla ha sido premiado por su
facilidad de uso y extensibilidad. El codigo de este servi-
cio también es abierto lo que ha permitido desarrollar
sitios para corporaciones, revistas, peridédicos, escuelas,
paginas de gobierno, sistemas de reserva en linea, entre
otros. A pesar de lo anterior, la desventaja es que este
servicio esta disponible sélo en inglés.

Fig 26: Joomla

También entre los mas conocidos esta Wix, que ademas
de ser un servicio gratuito, ofrece opciones de personali-
zacién de disefio aun mayor que sus competidores. Esto
es gracias a la utilizacion de la tecnologia HTMLS que
permite que, por ejemplo, los elementos del sitio sean
facilmente modificables con tan solo soltar y arrastrar el
elemento en cuestién. Ademas, Wix ofrece cientos de
plantillas para editar. Esto finalmente permite que la expe-
riencia del usuario sea simple, amigable e intuitiva. Lo
anterior es motivo por lo cual Wix cuenta con méas de 80
millones de usuarios en el mundo.

Fig 27: Wix

CONCLUSTONES

Internet es un medio que genera una gran cantidad de
tréfico diariamente, por ello es importante que la infor-
macién que encontremos en la red, sea expuesta de
manera clara y accesible. Gracias al Disefio es que pode-
mos elaborar una pagina web como corresponde, ya que
este nos permite jerarquizar informacion de manera
eficaz, por lo que el usuario se sentira satisfecho y preferi-
ré aquellos sitios, y por ende, la empresa o servicio en
cuestion. Por lo demés, estan a disposicién del disena-
dor, sitios especializados para disefiar paginas. Dentro de
estos el que mas destaca es Wix, debido a que es gratui-
to, facil de usar y ofrece una variedad de opciones y
herramientas para disefar.

También, las Redes Sociales se transforman en un papel
importante ya que son complementos esenciales para
una correcta y amplia difusion de la informacion y del
producto, extendiendose asi la informaciéon de la pagina
web.




15 CERAMICA

El término cerédmica es la denominacion méas amplia con
la que se designan a los objetos que se fabrican con
arcilla que ha sufrido una transformacion fisicoquimica
irreversible a través de la accion del fuego. La cerdmica es
un conjunto de productos fabricados a partir de diversas
combinaciones entre la arcilla y/o el caolin. La principal
caracteristica de estos productos es que poseen una
textura fina y su grado de vitrificacion es variado. El traba-
jo en ceramica ha estado altamente ligado a la historia de
nuestro pais ya que pueblos originarios solian trabajarla.

1.5.1 MATERTALES ARCILLOSOS

Podemos encontrar diversos tipos de materiales cerdmi-
cos bésicos. Entre ellos esté la (a) arcilla, se caracteriza por
ser un mineral de aspecto terroso y esta compuesta por
hidrosilicato de alimina que este es obtenido mediante
procesos geoldgicos del envejecimiento del planeta,
ademas como la corteza terrestre contiene diversos tipos
de materiales en su composicién, no tiene una formula
determinada, sino que es una mezcla de que se forma
basada en distintos minerales. Por otro lado, contamos
con (b) la arcilla residual, la cual contiene pocas impure-
zas, debido a que no han sido llevadas lejos de su lugar
de origen, y (c) la arcilla sedimentaria, la cual es transpor-
tada por el agua y al mezclarse con otros ingredientes,
debido a sus impurezas y granos maés finos en su proceso,
le otorga mayor plasticidad al material que la arcilla
residual. Finalmente, otro material cerdmico importante
es (d) el caolin, que esté hecho de arcilla blanca y de un
grado de pureza mayor. De éste derivan productos como
la porcelana, se utiliza como ingrediente en la manufactu-
ra de la cerdmica blanca.

2.5. CUALIDADES DE LAS ARCTLLAS CERAMICAS

Las arcillas cerdmicas tienen distintas caracteristicas que
lo hacen ideal para trabajar una gran gama de productos
para su produccion.

Estas cualidades son (a) la plasticidad, la cual esta deter-
minada por el tamano de los granos presente en la arcilla,
lo cual permite que ésta sea facil de estirar y, por consi-
guiente, de moldear. Otra cualidad es (b) su grado de
vitrificaciéon. Eso nos provee de un producto con mayor
durabilidad, resistente a las fricciones, ademas de entre-
garnos una coloracién de variados colores. Por otro lado,
la arcilla debe ser (c) porosa; esto significa que, al momen-
to de hornear el material, este no se quiebre y luego no se
generan grietas en él, ni torcerse.

25,3 PASTAS CERAMICAS

Son mezclas de arcillas, si bien las arcillas por si sola, con-
tienen siempre estos componentes, son en menor canti-
dad, por este motivo se hacen mezclas, para hacer pastas
ceramicas.

(a) Elementos plasticos: la arcilla.

(b) Los antiplasticos, cumplen la funcién de dar un grado
de solidez estructural, ya que la plasticidad de la arcilla es
muy alta. Los antiplasticos son la arena, el cuarzo (silice),
el chamote y el feldespato.

(c) Los fundentes, estos ayudan a bajar la temperatura de
fusién de las arcillas, para que puedan fundir a una tem-
peratura mas baja, ya que los hornos no llegan a la tem-
peratura real de fusién. Si no hay fundentes, al momento
de hornear, la pasta no sufrird cambios. Son: el carbonato
de calcio, la dolomita, la bentonita y el talco.




2.5,k CLASIFICACION DE LAS PASTAS SEGUN LA TEMPERATURA

Esta clasificacién esta sujeta a la formulacion de cada
pasta, la cual tiene una temperatura en especifico para su
vitrificacién, y que ademas nos permite distinguir el: uso,
grado de vitrificacién y grado de porosidad.

(@) BAJA TEMPERATURA: 800°C A 1000°C, se usa para
hacer terracotas.

(b) MEDIANA TEMPERATURA: 1050°C A 1200°C, para
productos como la lozas.

(c.) ALTA TEMPERATURA: 1200°C A 1400°C, para produc-
tos como gres y porcelanas.

25,5 OXIDOS METALICOS

Se pueden afadir cierto tipo de 6xidos a la arcilla, para
otorgarle distintas coloraciones. Si queremos obtener
tonalidades marrones, el dxido de hierro al 2-6% es ideal.
Para colores azules y verdes, se utiliza éxido de cobalto al
0,5-3% y 6xido de cobre al 1-4% respectivamente.

El pentdxido de vanadio al 8-11% nos otorgaréd un color
amarillento. Finalmente, si lo que deseamos obtener es un
producto totalmente negro, debemos mezclar distintos
tipos de 6xido de la siguiente manera: de hierro 3%, de
cobalto 2%, de manganeso 3%

Fig 28: Oxidos metalicos antes y después de su coccién

2.5.6 VIDRIADO /£ SMALTES

Es posible que luego del proceso de coccidn, uno quiera
esmaltar o vidriar las piezas en cuestion. El termino esmalte
se reserva a todos los vidriados y translicidos o a las
cubiertas coloreadas, mates u opacadas. El propdsito de
esta técnica es recubrir el producto para que la porosidad
no signifique problemas higiénicos si es que trabajamos
para fabricar contenedores de alimentos, y por otro lado,
el esmaltado permite realizar cubiertas con colores, que
ademas resalta por su brillantez.

Existen varias maneras de llevar a cabo esta técnica, algu-
nas son: (a) el bafo, donde se vierte el esmalte sobre el
objeto, (b) los pinceles (cuando hay poco material de
esmalte), (c) el vaciado, donde al verter el excedente inte-
rior de la pieza ceramica, se logra esmaltar Unicamente su
interior, (d) los aerégrafos y una de las méas conocidas, (e) la
inmersién, sumergiendo la pieza entera en el esmalte

Fig 29: Esmaltado Fig 30: Esmaltado
de bafo de pincel

Fig 31: Esmaltado
de vaciado

Fig 32: Esmaltado
de aerégrafo




Fig 33: Técnica Artesanal de inmersién

2.5.] TECNICAS DE PRODUCCION

En cuanto a proceso de produccién a grandes rasgos
podemos distinguir dos: Procesos industriales y procesos
artesanales.

El primero se caracteriza por disponer de méaquinas y
poco personal que controla estas maquinas, lo que
aumenta la cantidad de productos disponibles en el mer-
cado. Los productos resultantes son porcelanas, lozas y
cerdmica industrial. El acabado de estos productos es
perfecto y cada réplica es idéntica. El inconveniente que
tiene este proceso es el impacto negativo que deja en el
medio ambiente y que prescinde de la mano de obra
humana.

El proceso artesanal o tradicionales involucra a gente
especializada (en este caso el hombre es fundamental), la
cual a través de utensilios seleccionados, el hombre los
maneja y trabaja arduamente en la elaboracién de piezas.
La produccién es mas limitada en cantidad, ya que son
pequenas series. Sin embargo, se rescata la colaboracion
entre especialistas, el hecho de que cada pieza es Unicay
que el impacto en el medio ambiente es positivo ya que
se emplean materiales y técnicas amigables. Entre las
técnicas artesanales que méas destacan son :

(a) La Bola o Pella o Pellizco / (b) Macarrones o Churros
(c) Placas o Planchas / (d) Moldes de yeso

(e) Torno Cerédmico

Fig 34: Técnica Artesanal Fig 35: Técnica Artesanal
de bola de Churros

Fig 36: Técnica Artesanal
de Placas

Fig 37: Técnica Artesanal
de Molde de Yeso

Fig 22: Técnica Artesanal
de Torno Ceramico

5.1 TIP0S DE PRODUCTOS CERAMICOS

LOZA: como todo material de origen ceramico, estd com-
puesta de varias arcillas, segun sea la clase de arcilla asi
resultard el color después de cocida, que puede ser
crema, amarillo, rojo, pardo o negro. El impermeabilizado
de la loza se consigue con un barniz fluido antes de su
coccion. El rango de cocciéon de la loza parte en los
1060°C.




Una de las ventajas de trabajar en loza es que al momento
de ser llevada a coccién, esta tiene muy poco grado de
encogimiento. Su gran grado de porosidad, ademas,
permite que el producto final sea resistente a los abruptos
cambios de temperatura. Sin embargo, la mencionada
porosidad significa que la figura absorbe mucha agua,
por lo que es necesario esmaltarla si es que la queremos
usar como contenedor de comida y liquidos. Ademas es
fragil y poco resistente a los rayones.

Fig 22: Loza

PORCELANA: es de origen chino, donde comenzé a ser
considerada como un material de lujo en cualquier come-
dor. Esta constituida por caolin y arcillas finas que son
sometidas a muy altas temperaturas. Su fina textura tiene
como consecuencia el hecho de que sea un material, por
un lado, con una bella apariencia casi translicida, pero
por otro, que sea propensa a picarse y romperse. Es
menos durables que productos como la cerdmica gres.
Mientras que la cerdmica gres se somete a un solo proce-
so de coccidn y vitrificacién, la porcelana pasa por mas de
estas etapas.

Fig 22: Porcelana

GRES: La cerdmica gres estd hecha de una variedad de
arcillas y piedras, de cuerpo duro Lo que le confiere al
producto una textura Unica, que si bien puede tener una
apariencia tosca, puede simular la suave textura de la
porcelana. El grés es facil de producir y es apreciado por
su durabilidad. En contraposicion a la porcelana, el grés
no requiere de avanzadas técnicas ni materiales para
ensalzar su belleza, pues posee una plasticidad muy varia-
ble. El proceso Unico de coccidn del gres permite que la
pieza adquiera tonos maés célidos y naturales. El gres es
resistente a los rayones y es casi imposible de ensuciar.
Las arcillas de gres, por lo demas tienen la caracteristica
de que se asemejan a las arcillas grasas en todos los
aspectos excepto que, tras su cocciéon no dan un produc-
to blanco. Uno de los inconveniente a la hora de trabajar
con gres son pesadas y podrian estropear muebles de
cocina y figuras de loza si es que la de gres se coloca
encima de ellas.




Fig 22: Gres

CONCLUSTONES

La cerdmica es una tradicién en nuestro pais. La arcilla es
su componente principal, la cual destaca por ser altamen-
te moldeable, duradera y resistente. Esto permite que se
elaboren una diversidad de productos con este material.
Cabe mencionar que existen distintos de productos ceré-
micos que como lo son la porcelana, la loza y el gres; este
ultimo destaca por sobre el resto por varias razones: es
mas durable, es facil de moldear, solo requiere una unica
coccion, es resistente a los rayones y es facil de limpiar,
ademas de su impermeabilidad, por lo que seria un
producto ideal para elaborar contenedores.

En cuanto a los procesos de produccién, destaca el
proceso artesanal frente al industrial debido a que se
generar piezas Unicas y en escala pequefa, este Ultimo
detalle dando particularidad al comprador/usuario al
adquirir un producto de este tipo, todo esto sumado a
que genera poco impacto negativo al medio ambiente.




CAPITULO: ESTADO DEL ARTE
3.1 ENVASES FERMENTADORES

Nombre: LOCK N LOCK
Empresa: GANADA

Este producto es un contenedor genérico para fermentar
alimentos de diversa indole, los cuales incluyen pro-biéti-
cos como el kéfir. El producto consiste en tres piezas: el
contenedor, una tapa-colador y la tapa del contendor. Su
método de funcionamiento es sencillo; se introduce el
alimento en cuestién en el fondo del contenedor, se
cierra con la tapa-coladory luego se cierra con la tapa del
contendor, la cual tiene una pequena valvula para contro-
lar la entrada y salida de aire. Al momento en que el
proceso de fermentacion culmina, el colador se utiliza
para eliminar liquido restante, ejerciendo presion con
una pequena asa.

Nombre:

LARGE BREWING BAGS
Empresa:

FLORIDA SUN KEFIR

Este producto consiste en
bolsas de destilacién, espe-
cial para kéfir, dentro las
cuales se introducen los
granulos y luego se sella para
que estos fermenten en su
interior. No se especifica (por
lo menos infograficamente)
en que manera se anade la
leche.

Nombre:
YO'GOURMET MULTI
Empresa:
YOGOURMET

Este producto consiste en
una maquina eléctrica para
fabricar yogurt o kéfir. Incluye
un termostato. e instructivo.
Su capacidad es de 2 litros.

©



Nombre: MILK KEFIR STARTER KIT Nombre: KEFIRKO SET

Empresa: CULTURES FOR HEALTH Empresa: KEFIRKO

Consiste en un Kit “de principiante” de inicio el cual Kefirko, es un set que incluye contenedor para la fabrica-
viene con grénulos de kéfir deshidratados, termémetro cion de leche kefirada, exprimidor, varilla, ademés de un
adhesivo, colador y filtros para fabricacion de quesos, no manual de uso y recetario. El contendor, fabricado de
incluye el frasco. vidrio, consiste en tres piezas; un jarro de vidrio, un cola-

dor y una tapa. El jarro de vidrio rinde para dos porcio-
nes; esto es 0,6 litros.



Nombre: MILK KEFIR FERMENTER Nombre: MILK KEFIR FERMENTATION GLASS
Empresa: MICROBIOTA INC. CONTAINER SET
Empresa: HAEYOON CORP.

Consiste en un pack que incluye fermentador plastico Incluye un contenedor de vidrio, colador, tapa, exprimi-
para los gréanulos de kéfir, jarro de vidrio, pajilla y tapa. dor y varilla. Es practicamente el mismo producto que
El fermentador posee numerosos orificios por los cuales ofrece Kefirko, pero sin incluir el set.

entra la leche que alimenta a los gréanulos. Cuando el
proceso de fermentacién acaba, es posible beber direc-
tamente del jarro de vidrio a través de la bombilla.

Es posible poder adquirir los granulos por separado.

©



3. PAGINAS WEB ACERCA DEL KEFIR

La pagina de “"Microbiota, Inc.” ofrece informacion sobre
el kéfir, productos a la venta e informacion de contacto.
La empresa ofrece una gran cantidad de variaciones
sobre un mismo producto en particular, que consiste en
un envase de fermentacion principalmente. El sitio es
facil de navegar, ofrece informacién precisa sobre el kéfir
y sus beneficios, y se adscribe a principios elementales
de disefio. La pagina vende : MILK KEFIR FERMENTER

(pag 38).

El sitio web de Florida Sun Kéfir posee productos a la
venta. Estos productos consisten en bolsas de destilados
y grénulos de kéfir (LARGE BREWING BAGS pag.36).
Unicamente ofrece informacién comercial. No existe
ningun apartado que contenga informacién sobre el kéfir.
Ademés el sitio posee un disefo demasiado precario que
no incita al consumo de estos productos.

O



“Dom’s” es un sitio web que ofrece informacion sobre el
kéfir. Es una pagina que tiene gran cantidad de informa-
cion; , ofrece soluciones artesanales y faciles de hacer en
el hogar para la elaboracion del kéfir.

Sin embargo, carece de un disefio que promueva la facil
lectura de esta valiosa informacion. No ofrece productos,
solo soluciones caseras

“Cultures for Health” es una pagina web que ofrece
productos para facilitar la elaboracién de alimentos
fermentados. Ademas instruye sobre cada uno de estos
de manera muy explicita. En particular, ofrece productos
que facilitan el proceso de elaboracion del kéfir. Su oferta
se basa en ofrecer un “kit de iniciacion” (MILK KEFIR
STARTER KIT , pag.37) el cual contiene granulos de kéfir
deshidratados y accesorios para la elaboracién de leche
o quesos kefirados.




“Kefirhood” es un portal mundial de intercambio de
granulos de kéfir que facilita la basqueda de éstos, ya que
posee un filtro de busqueda personalizado que ofrece
opciones sobre qué tipo de kéfir buscamos. Ademas se
pueden dejar mensajes via Facebook si el usuario lo
requiere. Se observa que es un sitio netamente de inter-
cambio de kéfir; no promueve nada en cuanto a beneficios
del producto. Los inconvenientes aparecen a la hora de
navegar por el sistema de mapa satelital de Google
debido a que al manejarlo muchas veces se vuelve engo-
rroso. El otro inconveniente es que esta en inglés, lo que
para una persona que no se maneja en el idioma inglés le
puede resultar dificultoso.

zoom 175%

El producto “Kefirko” (pag. 37) también tiene su pagina
web. Si bien se explican las instrucciones de como se
prepara y se almacena el kéfir, el contenido esta enfoca-
do al producto en si. Por ejemplo, se sefiala las cantida-
des adecuadas de leche por porcidn, pero no se explica
cuanta cantidad de granos de kéfir por centimetros cubi-
cos de leche, o informacién erronea (ej: del lavado de los
nédulos, con agua de la llave no se debe). Como factor
distintivo de otras, la pagina instruye sobre la prepara-
cién de kéfir a través de videos de YouTube.




La pagina “Kefir Queen” es una pégina web iniciada
recientemente. Su propdsito es poner a la venta kéfir de
agua y otros productos fermentados listos para su consu-
mo. Ademés, cuenta con informacién que explica la
importancia del consumo de estos productos. Cuenta
con segmentos que vinculan a blogs y segmentos de
datos de contacto de la pagina.

“Kefircomprar.com” es una pagina web que promueve la
venta de kéfir. Las ventajas que se observan es que tienen
recetas publicadas y explican los beneficios del consumo
del kéfir. Las debilidades que posee se ven reflejadas en
la estructura visual de la pagina, lo que puede ocasionar
que el usuario se confunda y abandone el sitio. Si bien,
ofrecen la opcién de poder conseguir kéfir gratuitamen-
te, alegan que éste es de menor calidad, por lo que
intentan persuadir al usuario de tener que comprar kéfir a
través de Amazon.com.




“Kefir Saludable Chile” es un blog, alojado en blogspot.-
com, el cual ofrece variada informacién sobre el kéfir,
pero principalmente recetas. Al encontrarse en este
formado, la navegacién queda relegada al disefio ofreci-
do por blogspot.com, el cual consiste en ordenar las
entradas segun la fecha de publicacion. Esto ultimo
dificulta en demasia el acceso a la informacién, debido a
que la informacién relevante, como beneficios e historia,
-ademas de ser escasas- queda escondida en el sitio.
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3.3 RRSS ACERCADEL KEFIR

FACEBOOKS LOCALES: Kefir Saludable Chile, Kefir
Valparaiso Grupo Oficial Chile, Kefirlovers agradecidos
comparten.

Son grupos de Facebook, donde se intercambian granu-
los de kéfir de manera gratuita. Cualquier usuario de Face-
book interesado puede acceder a estos grupos, en el cual
pueden solicitar informacion si es necesario. Sin embargo,
como los grupos no son administrados por gente especia-
lizada, los participantes pueden llegar a entregar informa-
ciéon errénea a otros miembros del grupo. Ademas, son
grupos privados de Facebook; se debe solicitar admision,
la cual demora un poco en ser aceptada.




INSTAGRAMS POPULARES ACERCA DE KEFIR INSTAGRAMS SECUNDARIOS ACERCA DE KEFIR
Péginas: maskerkefir, grosirkefir Péginas: kefiryogurt, Kefirko.

Son ejemplos de cuentas de Instagram que reflejan una Secundariamente, estos ejemplos son cuentas de
tendencia muy marcada que se ha dado en esta red social; Instagram que cuales ofrecen variedad de productos rela-
esto es utilizar el kéfir para elaboracidon de productos cionados con el consumo alimenticio de kéfir, como con
cosméticos como méascaras y cremas. la leche kefrirada, nédulos y contenderores para kéfir, sin

embargo la tendencia es mas reducida en comparacion al
“fin cosmetico”.

o
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GALERIAS DE BUSQUEDA DE KEFIR EN PINTEREST GALERIAS DE BUSQUEDA DE KEFIR EN TWITTER
A través de esta red social casi lo Unico que se encuentra A través de esta red social casi lo Unico que se encuentra
es una diversidad de recetas elaboradas a partir de kéfir. es una diversidad de recetas elaboradas a partir de kéfir.

O



CONCLUSTONES

En primer lugar, los productos que se ofrecen a través de
internet Unicamente provienen del extranjero. Por lo
general, dentro de la oferta, son muy pocos los produc-
tos totalmente adecuados debido a que algunos utilizan
plastico para el contenedor de fermentacion —lo cual esté
contraindicado— y por otro lado ofrecen Unicamente
accesorios secundarios para la elaboracion del kéfir.,

En cuanto a los sitios de internet dedicados, estos suelen
estar en inglés u ofrecer Unicamente productos a la venta
de kéfir. Ademas, ciertos sitios ofrecen informacién equi-
voca, mientras que otros sitios que ofrecen informacién
correcta se encuentran mal disefiados, sobre todo aque-
llos sitios que utilizan Blogspot.com como base, como lo
es el caso de "Kéfir Saludable Chile”

En los casos analizados, si bien algunas poseen ambas
cosas (pagina web + oferta de productos), no poseen un
equilibrio como sistema producto, porque:

1) o unas fallan en la informacién tanto de la arqui-
tectura y/o del contenido,

2) o otras fallan en el los contenedores fermentado-
res.

En cuanto a las redes sociales, abundan grupos de Face-
book, los cuales requieren permiso del administrador
para ingresar(dificultando el acceso a informacion) y en
ellos participa el publico en general, por lo que pueden
llegar a entregar informacién incorrecta al usuario. En
cuanto a Instagram, se ofrecen casi Unicamente aplica-
ciones del kéfir como lo son las elaboraciones de masca-
ras cosmeticas. Pinterest, por su parte, se caracteriza por
dedicarse exclusivamente a la publicacidon de recetas en

recetas en base a kéfir. Finalmente, Twitter estd domina-
do por cadenas multinacionales —cuyo proceso es indus-
trial- de productos lacteos en base a kéfir. Por lo tanto la
informacién de las redes sociales, no comunican aspec-
tos medulares con respecto al kéfir como lo son los
cuidados y beneficios.




CAPITULO& - PROYECTO
I 1 PROPUESTA CONCERTUAL

“Organizacion pertinente para una dptima experiencia
alimenticia en su creacion y consumo”

) FOCALTZACTON STTUACTONAL

El presente proyecto se desenvuelve especificamente en
la produccion artesanal del kéfir de leche, que por tradi-
cion y salud ha sido mas conocido y producido de
manera fidedigna en comparacién al industrial. En espe-
cial se recalcan sus beneficios para la salud del cuerpo
humano, debido a que contiene cepas de bacterias
beneficiosas que le son Unicas, a diferencia del yogurt
comun y corriente el cual en Chile no cumple con los
estandares minimos. Ademas en Chile, el acceso a la
informacion de su preparacion y cuidados en sitios web y
redes sociales se informa escasamente o de manera
erronea; por otro lado la oferta de productos contene-
dores de kéfir, es practicamente nula a nivel nacional y en
el extranjero, si bien existe, presenta deficiencias en
distintos aspectos en cada caso.La solucion que se
puede dar es por medio de un sistema producto equili-
brando entre la informacién adecuada y producto conte-
nedor apropiado.

.3 VALOR DEL PROYECTO

El sistema producto tiene su valor puesto en distintas
instancias. Primero que todo, la informacion acerca de
tddas las areas acerca del kéfir de leche, estaran reunidas
en un mismo lugar, el sitio web; de esta manera la gente
interesada logrard entender de manera répida, clara y
precisa lo que busca. Ademas, la experiencia se expande
al momento en que se ofrece un kit de produccién de
kéfir adecuado, esto permitird que el usuario sea de
manera correctamente instruida, un participe activo e
independiente en el proceso de produccion de un
alimento lacteo, donde ya no sera tan necesario recurrir
al comercio para disponer de este tipo de productos
(como el yogur, queso crema, etc). Se ofrece también
recetas que permitiran darle mas opciones de uso a la
leche kefirada, con la opcidn de incorporarlas a su habi-
tos. En definitiva, el sistema producto y el disefio de sus
productos y de la arquitectura de la informacién, acom-
pafa al usuario en todas las instancias, desde el momen-
to en que necesita instruirse, pasando por la produccion
propia de del kéfir, hasta el momento en que puede
elaborar platos de comida con kéfir.

b & NOMBRE DEL PROYECTO

KEFIRLACT

“Sistema producto de informacién y produccién del
kéfir (yogur de pajaritos) para una adecuada experien-
cia en su preparacion artesanal.”




1.5 OBJETIVS
151 BTV CENERAL

Proporcionar al usuario(s), una instancia de
experimentacion personal del consumo de kéfir.

}.5.2 OBJETIVOS ESPECTFICOS

1) Promover el uso correcto de la preparacion y
mantenimiento del kéfir.

2) Simplificar la entrega de informacion.

3) Proporcionar un sistema producto para adquirir
aprendizaje y experiencia en la preparacién del kéfir.

4) Complementar la experiencia de preparacion y
consumo por medio de distintos usos para incluirlas
(y/o adaptarlas) a su estilo de vida

b USUARLO

En general, para definir al usuario, estos cumplen algunas
o la mayoria de las siguientes caracteristicas:

-Hombres y Mujeres por igual

-Estilo de vida saludable o que se interesen por

-Gente que le gusta cocinar

-Se preocupan por su bienestar

-Presentan problemas a la salud (como la intolerancia a la
lactosa o problemas digestivos)

-Gusta de productos naturales y/o nutritivos

-Gente que se informa lo que se consume

-Priorizan la informacion encontrada en internet que la
publicidad

-Interes por fabricar ellos mismos sus alimentos o cosas
DIY)

-Algunos que consumen por herencia familiar

Cabe mencionar de todas maneras, que no es estricta-
mente necesario que el usuario cumpla con todas las
caracteristicas mencionadas debido a que el producto es
apto para el consumo, para todo el publico en general.




CAPETULOS - PRODUCTO o
5.1 GENESLS FORMAL KT CONTENEDOR DE PRODUCCION DE K

INICIALL

Se parte con un contenedor de 3 piezas

(vaso transparente, colador y tapa).

Luego se optd por modificarlo, ya que la tapa costaria aplicar su
armado de forma artesanal al igual que la base del vaso, ya que
al ser ligeramente curvas costaria por el grosor. y peso del mate-
rial a utilizar, quedando planas o con una forma no fidedigna al
momento de fabricar. Y deja de ser transparente , ya que even-
tualmente la luz del sol afecta desfavorablemente el contenido

alimenticio del kéfir



PROCESO /

Sigue siendo un contenedor de 3 piezas

(vaso transparente, soporte colador y tapa).

La tapa estd inserta dentro del colador y presenta calados para
introducir los dedos para sacarla.

El vaso presenta 12 caras, mas la base

El soporte colador, en la zona de colado, es rectangular.

Las gréficas estan basadas en la marca inserto en la tapa y dibu-
jos de los nddulos de kéfir en los bordes redondos del vaso y del
soporte colador.

Se optd nuevamente por modificarlo, ya que la tapa al estar
inserta dentro del colador, hay manipulacion implicita, por lo que
no resulta higiénico.

En cuanto a las 12 caras del vaso, mas la zona rectangular del
soporte colador, se desechan las formas, ya que al momento de
confeccionarlas resultara dificultuoso.

En cuanto a las gréficas, se desecha la de los dibujos de los nédu-
los, ya que estos son muy invasivos, ademas de malinterpretarse

como “palomitas de maiz".

GRAFICA DE NODULOS, PARA APLICARSE EN EL
VASO Y SOPORTE COLADOR

TAPA
CALADA
CON

LA MARCA



PROCES0 3

Sigue siendo un contenedor de 3 piezas

Se opta por formas similares a las de un cono
truncado, para una confeccién posterior mas
facil. las zonas no-conicas donde iban los
antiguos de los nédulos del kefir, se reem-
plazan por tips de preparacion, y la zona del
colador se rebaja la altura unos centimetros,
para una mayor armonia con el resto de las
piezas. La tapa esta vez recubre el soporte
colador, por lo que no hay manipulacion
interior dentro de este.

Se opta por eliminar los tips de preparacion
(estos despues se trasladan a los panos de
cocina), ya que al momento de uso, al estar
recubriendo una pieza con otra, a la vista son
poco apreciables, y se debe mover las piezas
para su lectura. La marca, se modificaria
finalmente. al igual que la zona de colado
(sélo era una columna de orificios)

D D I @@ KA @) NO HECOMENDARE @
EFECOLANTE EFECOREULADOR EFRCIASTRINGENTE EACESO DEBCTERLAS
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GRAFICAS DE TIPS DE PREPARACION DE NODULOS,
ARRIBA : PARA APLICARSE EN EL VASO
ABAJO: PARA APLICARSE EN EL COLADOR

TAPA
CON
LA MARCA
SIN CALADO




5. PROPUESTA FINAL KIT CONTENEDOR DE PRODUCCION DE KEFR

PERSPECTIVA

VISTA FRONTAL

Lineas amarillas que forman el
esqueleto del soporte coladory en
donde se aprecian las 3 columnas
de orificios.

Se opta finalmente por simplificar los elemen-
tos graficos dejando sélo la marca final arriba
de la tapa (se aplica en negro alto contraste en
este caso, para mejor unién visual con el color
del material).

La zona de colador, del soporte colador, queda
en definitiva con tres columnas de orificios para
una mejor distribucion de la salida del yogur.

Zona interior donde se introduce la
leche hasta la linea (entre la zona
cilindrica y la conica) para dar espa-
cio al proceso de fermentacion.



Cabe aclarar, que se anade un segundo vaso contene-
dor, esto con el fin de poder

trasladar, el colador de un vaso a otro sin problemas,
quedando siempre el colador en uno de los vasos con-
tenedores.

CONTENIDO

2 vasos contenedores

1 soporte colador

1 tapa

1 pafio de cocina (se vera eso en el item 5.6)
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.3 GENESLS FORMAL DEVASO DE CONSUMO DE KEFR
INICIALY PROCESD

Se inicia con una taza con la marca
impresa

Sin embargo, esto termina descartado
debido a la forma estandarizada y la
forma de impresién, que hacen de esta
un producto genérico y sin originalidad
limitando las opciones de disefo.

Se opta por formas similares a la morfologia de los nédulos del
kéfir, sin embargo, la complejidad de hacer estas formas en la
construccion, se termina descartando esta forma, ademés de no

vincularse con el lenguaje del contenedor.



PROCESO 3

Se opta por simplificar la forma a la de un tronco de
pirdmide, para hacer la forma mas simple como es el
caso del contenedor, sim embargo se procede a modi-
ficar nuevamente la forma, ya que si bien el lenguaje de
la forma es simple, todavia no se resuelve la coherencia
de éstos con el contenedor.

Sibien se usa la marca final, el fondo negro resulta inva-
sivo, por lo que se descartaré utilizarlo en la aplicacion
de cerdmicas (solo se usard en web).




.4 PROPUESTA FINAL VASOS DE CONSUMO DE KEFTR

Finalmente se logra dar coherencia de los vasos de
consumo con el contenedor, utilizando la curva para
vincular el lenguaje visual de los productos.

En las imagenes se puede apreciar la marca en alto
contraste (que también se ocupara para el contenedor)




CONTENIDO

Set de 4 vasos para consumo de kéfir.




5.3 GENESIS FORMAL PANOS DE COCINA
INICIALY

Se inicia con un modelo para pafos de cocina,

en donde se imprimiran recetas de caracter saludable,
para su consumo con el proposito que el usuario
pueda tomar conocimiento para adaptarlas o incluirlas
dentro de su estilo de vida.

A la derecha se muestra un ejemplo del pafio que se
va a utilizar, en donde se muestran los ingredientes y
su posterior -y simple- preparacion.

Sin embargo la estructura de este no permite
vincularse con el proceso de elaboracion del kéfir ni
con el contenedor.

Génesis en el trazo
Se preocupd de realizar trazos que tuvieran
distintos valores de lineas ya que la version
inicial tenia una apariencia muy plana al estar
trazada con un Unico valor de linea.
El trazado resultante cuenta con una
apariencia mucho mas ludica.
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PROCES0 /

Se trata de vincular el
proceso de preparacion
del kéfir, anadiendo tips de
preparaciéon (tales como
materiales para cocinar,
proporciones , tiempos de
fermentacion, lavado de
los nddulos, tipos de leche
a utilizar) y que algunos de
los cuales provenian del
recipiente y se trasladaron
aca. Sin embargo, todavia
faltaba, que se vinculen
con el contenedor.

Un inconveniente en los
tips, es que no presentan
titulos por lo que a primera
vista cuesta entenderse
que son.

Por otro lado, falta estruc-
turaciéon y coherencia con
las tipografias, ya que las
de las recetas son comple-
tamente distintas a casi
todas de los tips.

Ademas la dispocision de
los elementos en las rece-
tas, presentan rigidez.
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5.6 PROPUESTA FINAL PANOS DE COCTNA

-Se mejora la disposicion de los elementos de las recetas girdndolas y se afiaden los titulos en los tips.

-Por otro lado se agrega la marca en alto contraste, en coherencia con los de productos cerdmicos.

-También se regulan las dos tipografias a usar, dejando una para todos los titulos y la otra para los textos

-Finalmente se logra vincular los panos con el contenedor de kéfir, ya que se afiade otra seccidn al centro del pafio en
donde se indican zonas para dejar los dos vasos del contenedor, cumpliendo el estampado doble funcionalidad, ademas

de informar, tambien como “mesa de trabajo”.




ESTRUCTURA DE ESTAMPADO

AREA
NO MODIFICABLE
DE ESTAMPADO AREA MODIFICABLE DE ESTAMPADO
ZONA DE ZONA DE Si bien, el kit contenedor posee un pafio de cocina,
TIPS DE TRABAJO, estos se mojan y ensucian.
PREPARACION DONDE SE
DE KEFIR COLOCAN LOS Por lo que se hace un kit aparte, un kit de 6 pafios de
VASOS cocina, en donde varian las recetas, quedando esta area
CONTENEDORES

de estampado modificable.




5.7 PAGINAWEB

9.1 AQUITECTURA DE LA INFORMACION

INICIO PROCESD FINAL
Inicio Inicio Inicio
¢Que es? ;Que es? El Kéfir
¢ Que es?

Beneficios Salud
Como hacer tu kéfir

Cuidados y Consideraciones

Recetas

Contactanos

Beneficios Salud
Como hacer tu kéfir

Cuidados y Consideraciones

Recetas
Nuestros Productos
Intercambio de kéfir

Contactanos

Beneficios Salud
Preparacion
Como hacer tu kéfir
Cuidados y Consideraciones
Recetas
Nuestros Productos
Intercambio de kéfir

Contactanos

Debido a la gran cantidad de items en
el menu (9), se opté posteriormente,

en hacer submenus, este motivo para
que se pueda buscar de forma mas
simple, y visualmente no agobiar al

lector.

©



9 7.2ELECCION DE ELEMENTOS GRAFICOS A UTILIIAR PARA LA PAGINA WEB

Los contenidos que requieren de mayor contenido
gréfico son :

1) de Preparacion ("Como hacer Tu Kéfir” y
“Cuidados y Consideraciones”)

2) el de “Recetas”

3) el de “Nuestros Productos”

-(los de “Intercambio de kéfir” y “Contéctanos”, sblo
requieren de enlaces de redireccionamiento a otras

paginas)-
La primera eleccion de elementos gréficos ya
enumerados fueron bésicamente de hacer uso

exclusivo de fotografias.

Ejemplo (Fotografias, no definitivas, sélo de ensayo)

Pero luego se modificd de fotografias a bocetos, en el
caso de los items de Preparacion (“Como hacer Tu Kéfir”
y “Cuidados y Consideraciones”) para sintetizar y mostrar
lo esencial de las accionesy de las instrucciones.
Ejemplo: (Fotografias, no definitivas, sélo de ensayo)

Génesis en el trazo

Se preocupd de realizar trazos que tuvieran
distintos valores de lineas ya que la versién
inicial tenia una apariencia muy plana al estar
trazada con un Unico valor de linea.

El trazado resultante cuenta con una
apariencia mucho mas ludica.



9.1.3 VISTAS DECONTENIDO DE LA PAGINA WEB (EN PROCESO DE CAMBIOS)

INICIO




DEFINICION E INTRODUCCION
DEL KEFIR




BENEFICIOS




PREPARACION DEL KEFIR




TIPSY CUIDADOS




RECETAS




PRODUCTOS




INTERCAMBIO DE GRANULOS DE KEFIR




FORMULARIO DE CONTACTO




5.] & TENDENCIAS APLICADA COMO HERRAMIENTAS DEDISENO EN LA PAGINA WiB

MENU HAMBURGUESA (PARA CELULARES) SLIDESHOW (GALERIA DE IMAGENES)

v

HOVER (PASAR EL MOUSE POR
ENCIMA PARA EXPANDIR MENU

DISENO PLANO Y TEXTOS SIN SERIFAS

v



.3 PROCESO PRODUCTIVO CERAMICA

MATERIALIDAD

COMPOSICION DE LA ARCILLA A UTILIZAR
65% Arcilla

25% Feldespato

10% Cuarzo (o Silice)

PASOS PREPARACION Y TECNICA DE PLACAS

1) Se procede a la arcilla, hacerle orificios y humedecerlos
con agua, penetrando esta en todos los rincones, esto
sirve para darle mayor plasticidad.

2) Despues de lograr la plasticidad adecuada, se forma un
bloque, y se procede a amasar encima de una plancha de
yeso, para quitar el exceso de agua, pero antes se debe
limpiar con espatula todo residuo de arcilla seca y polvo
de yeso, ya que si estos quedan dentro de la pasta, al
momento del horno, la pieza explotara o se trizara.

3) Se procede a amasar hacia adelante, con las manos
como se aprecia en la primera imagen quedando la figura
de un buey, se procede a levantar la pasta, y repetir este
proceso, pero evitando que se reseque la pasta, ya que el
yeso posee un gran nivel de absorcion del agua.

4) Se traslada la pasta a una mesa limpia, se moldea en
forma de bloque y con hilo de pescar, se procede a cortar
la pieza en ldminas gruesas, para detectar burbujas de aire

5) Se revisa cada lamina, sino presentan burbujas de aire,
se procede a la fase posterior de placas, en caso que si
existieran, se debe volver a amasar en la mesa y el corte
de laminas, hasta que no aparezcan en ellas, porque de lo
contrario, si se lleva a cabo el horneado explotara la zona



6) Ya con la masa sin burbujas se procede a poner en una
tela limpia sin residuos secos de arcilla (para evitar defor-
midades) y se procede a uslerear apoyandose a cada lado
con palos de maqueta, los palos deben ser de la misma
medida para que al momento de uslerear, quede una
placa de grosor uniforme, por otro lado, siempre se parte
uslereando del centro hacia todos los deméas lados, nunca
continuamente de arriba hacia abajo (para evitar burbujas

7) Ya con la placa hecha, se procede con espéatula metali-
ca, humedecida con poca agua, presionar hacia distintas
direcciones, esto sirve por si aparecen burbujas de aire.

8) Ya con la placa sin burbujas se procede con estecas de
madera a delinear las placas con los moldes, estos se
hacen con papel de diario o cartones delgados, ya tenien-
do los moldes delineados, se procede a cortar con cuchi-
llos de cerédmica (en caso que algunas placas se deban
curvaer se debe humedecer poco y empezar a curvar de a
poco para evitar que la placa se trize.

9) Ya con las placas cortadas se procede con estecas de
madera, a raspar profundamentre,las zonas de unién con
lineas diagonales en ambos sentidos, despues se aplica
en estas zonas, pegamento que es la barbotina (arcilla
c/agua)




10) Se proceden a unir las piezas “unién con unién”,
presionando firmemente , pero sin deformar, hasta que se
vea que sale la barbotina, para luego proceder nuevamen-
te a raspar diagonalmente las zonas ya unidas, ya que
después se aplica rebanada o “lulo” (como sale en la
imagen) con el fin de reforzar, tambien el lulo se presiona
firmemente sin deformar y ya estando presionado y adhe-
rido, el excedente de este se presiona, hacia distintas
direcciones hasta desaparecer.

Dato: Las placasy las piezas no terminadas se prodecen a
guardar en bolsas para conservar la humedad, en caso
que se haya perdido la humedad de una de las piezas a
unir se humedece con muy poca agua en esponja suave-
mente.

Dato 2 : Para los orificios del colador, se procede a hacer
perforaciones suaves y espirales en la arcilla antes de
secarse, limpiando excedentes resultantes.

SECADO DE LAS PIEZAS

Ya teniendo, las piezas listas, se procede a dejarlas secar
una semana, ya que el agua se debe remover antes del
proceso de bizcochado (que se explicard mas adelante), la
pieza se contrae un poco, ya que como el agua aporta
volumen, cuando se retira esta se reduce. Si la pieza
queda humeda y esto no se respeta, al momento de
hornear se agrietara y/o estallara.

PULIDO

La pieza comUnmente, tiene imperfecciones, por lo que se
procede a pulir de forma manual, esto se hace muy delica-
damente con esponjas.

BIZCOCHADO

Con este nombre se describe a la primera coccién a la que
es sometido un objeto de cerdmica cruda. Una vez cocida
la pieza recibe el nombre de bizcocho, el objetivo princi-
pal de este es endurecer el material, pero a un punto que

se pueda adherir mejor el esmalte, en este caso se hard a
980°C.

ESMALTADO

Esta etapa es muy importante, ya que sirve para cubrir
por completo la porosidad absorvente del objeto cerami-
co, por lo que esta capa vitrea, permitird que sea imper-
meable y pueda contener liquidos. En este caso se utiliza-
ra esmalte transparente TP17 que se usa para ceramica,
gres, y transparente para mostrar el color real del material.
Se hara esta técnica ya sea con inmersién o pinceles.

SEGUNDA COCCION

Las piezas, después de haber ya adherido el esmalte, se
hace la segunda coccidn en horno electrico, que es a
1230°C, temperatura para gres, ya que el grés es mas
impermeable en comparacion a laloza, y es mas resistente
que la loza y la porcelana.




TERCERA COCCION (PARA CALCO VITRIFICABLE)

Se realizaré sélo para la tapa, y los vasos, se aplica el calco
se corta, se saca el film protector, y se moja en agua unos
segundos,humedecido, se deja secar en esponja sjpara
quitar el exceso de agua, se retira el calco del otro papel,
y se aplica en la cerdmica, y con una medialuna de goma
se presiona suavemente para eliminar exceso de burbujas,
de lo contrario al estar dentro del horno las burbujas esta-
llan y la imagen se deteriora. Se deja secar 3 horas y se
mete al horno y se hornea a 780°C.

este se aplicara en las zonas que necesiten el logotipo del
producto.

). PROCESO PRODUCTIVO (SERTG. TEXTIL)

MATERIALIDAD

TELA A UTILIZAR

Loneta, es un tejido que se caracteriza por su gran resis-
tencia y por las amplias posibilidades de uso y aplicacio-
nes. Sus utilidades son variadas, y donde destacan por
ejemplo algunas como la manteleria y fundas de cojin.
Se optd por utilizar esta tela por estar hecha de algodén,
apto para usar y utilizar los copajes y pigmentos a utilizar
en la técnica de la serigrafia.

TINTAS
Copaje o “Pasta Madre” + Pigmento, para serigrafia
textil

TECNICA A UTILIZAR

SERIGRAFIA, esta consiste en hacer pasar tinta a través
de un tejido técnico montado en bastidores de aluminio
o madera que constituye el molde de impresién.

El paso de la tinta se bloquea en las dreas donde no hay
imagen mediante una emulsion o barniz, quedando libre
la zona donde pasara la tinta al soporte textil.

Esta técnica es un oficio artesanal adquirido fundamen-
talmente a través de la experiencia y la especializacion,.
Se optd por esta técnica debido a su exactitud y precision
a la hora de reproducir imadgenes, comparado a la impre-
sion de timbres o pinceles, ademés por otro lado resultd
ser mas econémica que la de sublimacién (ya que se con-
sultd por esta Ultima y los precios resultaron ser muy caros
en comparacion a lo que se puede gastar en serigrafia).




PASOS PARA HACER LAS MATRICES

1. DISENO'y SEPARACION DIGITAL DE COLORES

Se realizan los disefos que se quieren imprimir digital-
mente en este caso, haciendo los disefios de manera
exacta.

Estos disefos después se separan por color (la separa-
cion de cada color se le llama fotolito), se dejan estos
digitalmente en color negro (el mas oscuro) para evitar el
paso de la luz cuando este impreso. y se exporta el archi-
vo para su impresién en papel digital o en este caso que
se haré en papel poliester.

2. CONFECCION DEL MOLDE O MARCO

Se hace un marco (madera o aluminio) por cada color. Se
utilizara en este caso marcos de madera de pino, por su
accesibilidad y por ser mas econémicos, ya estando el
marco bien hecho (firme y derecho, sin deformidades) se
procede a entelar con tejidos de poliester o con museli-
na opaca, para la fijaciéon de la tela se utiliza engrapado-
ras, este paso es importante ya que la tela debe quedar
totalmente tensa y estirada

de lo contrario, (a) se aplicara despues de forma erronea
la emulsion fotosensible y costara el posterior secado y
(b) al traspasar la tinta a los soportes a utilizar se filtraran
por debajo de la matriz al momento de pasar la racleta.
Finalmente se fijan las grapas, con agorex.

3.EMULSION DEL MARCO (se hace en cuarto oscuro)
Ya tensado correctamente el molde, se procede a aplicar
emulsién fotosensible, con una rasqueta metalica o de
caucho, en forma diagonal y continua, por ambos lados
de la tela, y se procede a secar esta emulsion, en este
caso con un secador, para que no se remueva la emulsion
al poner el marco con el fotolito.

4. TRASPASO DE LUZ AL MARCO EMULSIONADO

(se hace en cuarto oscuro)

Se procede a poner el fotolito, en una mesa de luz
puesto el disefio hacia arriba, y posteriormente el marco
emulsionado, teniendo en cuenta que no debe de
quedar espacio entre el fotolito y la plancha, por lo que
se ocupan libros, o bolsas con arena, para que la tela
emulsionada quede presionada junto con el fotolito.
Luego se expone a la luz, (aproximadamente entre 10 a
12 minutos) la luz quema y endurece la zona emulsionada
libre de imagen y la parte que no esta expuesta a la luz,
después se remueve. En caso de que no se revelen las
imagenes del disefio es debido a que el marco quedd
sobreexpuesto, y si es lo contrario, si toda el marco
queda en blanco es porque quedd subexpuesto y nece-
sitaba mas tiempo para reaccionar y endurecerse.

5. REVELADO

Luego se procede a revelar, momento en que ya se
puede salir del cuarto oscuro hacia un lavadero, y se frota
suavemente la tela del marco con la mano o una esponja
muy suave, las partes que no fueron expuestas a la luz se
diluirdn facilmente dejando la seda en blanco, pero
suavemtne ya que no se debe frotar mucho porque toda
la emulsién se caerd, se procede a secar.

6. RETOQUES

Se retoca primero con laca y despues se sella con cintas
adhesivas, las zonas en que hay puntos de emulsion
abiertos (como los bordes de los marcos o pequenas
imperfecciones) para que la tinta salga Unica y exclusiva-
mente por las areas de impresién (disefio). Tambien se
sellan las grapas con cinta.




PASOS DE IMPRESION

1) Se coloca la tela a estampar (lavada para quitarle el
apresto, y posteriormente planchada) sobre una superfi-
cie lisa y blanda (ejemplo una frazada)

2) Posteriormente se coloca el marco con el disefio
encima de la tela.

3) Se procede a agregar la tinta (pasta madre + pigmento)
en un lado.

4) Se procede a desplazar la tinta con una rasqueta, de
caucho o madera, de forma continua, de lo contrario,
quedara la impresién irregular. Tratar de evitar pasarlo
demasiadas veces para evitar que se revienten los bordes
del disefio impreso en la tela.

5) Se procede a secar con un secador la tinta de la tela.

6) Para usar de nuevo el marco o bastidor, se procede a
lavar inmediatamente despues de usar, removiendo la
tinta, y se procede a secar, ya estando seca se puede
volver a utilizar de nuevo y se repiten nuevamente los
pasos.
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CAPTTULO b - SISTEMAPRODUCTO ,
b.1 SISTEMA PRODUCTO (PRODUCTO- SERVICTO- COMUNICACION)

Productos - QO Prodilcto™ V> “sitio web especiatizado para kéfir de leche”
Asociados

<con estructuracion en la informacion maés

1)PRINCIPAL: Kit Contenedor
para produccion de kéfir

2) Juego de vasos
para consumo de kefir

3) Kit de pafios de cocina
informativos

L]
Usuario|
Consumidor
- usuarios que mantienen habitos y
alimentacion saludables.
- intolerantes a la lactosa o con proble-
mas de salud.
- usuarios DIY

- usuarios que recrean tradiciones
antiguas.

organizada y simplificada>

G\formacién del kéfir de leche

-Informacién de la preparacion, manten-
cion y cuidados del kéfir de leche

N

-recetas de kéfir

-difusién y venta de productos asociados
-datos de salud relacionados con el kéfir
de leche

-informaciéon de grupos o sitios en donde

&)nseguir o regalar kefir (redirecciona- "/

o o Ld [ 3y 4
Servicio »
< ’lnjom(t;wién g"ﬂma &peswncw > Tnformacicn <informacién mediante pagina web>
ra. y 2da. uwﬂmaa
c . incioal - Ia - aa /< ’]C' lact M{[oW direccionars a estos grupos, en donde
et [RIIANE 7 [RITEREN SEAER) G5 e d la ejlr Web se puede conseguir el insumo de £FD
Entrega de Informacién de la preparacién, que hara . . granulos de kefir &k..?
al usuario/consumidor un participante activo, erencia .
mediante la experiené:ialenhla preparacion del kéfir g ;m;ie redes sociales de apo|y0|> i y
e leche. ara diversificar de una manera mas ampli informacion
eﬁzerca cYeI ﬁé iry delfa promocion y ventg geaios prodpuctos
asoclados
. conducteala

ey

< &periencia de deguatacion (Recetas) >
(3ra. instancia) =
- Proporcionar Informacién de recetas como tercera

instancia, para incorporarlas al usuario/consumidor a
su estilo de vida.

®» 0

<comunicar por medio de grdficas impresas en los
p glficaning

productos (
estampados que comuniquen :
-preparacion
.mantencion
-recetas
-tips
etc.



0.2 MODELO IMD




DISTRIBUCION

La distribucion del producto se haré a través de la pagina
web, donde una vez cancelado este el producto serd
despachado a través de servicios como “Tur Bus”, “Co-
rreos de Chile”, “"Chileexpress” entre otros, a la direc-
cién especificada por el comprador.

PUNTO DE VENTA

1) Principalmente el punto de venta es la pagina web
donde los productos serd ofrecidos y donde tendra la
facultad de elegir qué tipo de producto desea y lo cance-
la (inicialmente mandando correo de consulta de la
pagina y deposito a cuenta bancaria; para posteriormen-
te comprarlo a través del sistema Webpay o similares.

2) El segundo punto es a través de ferias de disefio,
donde el usuario tendra la oportunidad de interactuar
con el producto.

POSICIONAMIENTO

El producto estad pensado para gente que esté preocu-
pada por la salud de su cuerpo e interesadas por la
elaboracion personal de alimentos. Kéfirlact, se diferen-
cia del resto al congregar informacion precisa y adecua-
da en un mismo lugar, ademés de ofrecer el kit contene-
dor elaborado con gres (el cual es mejor, que la loza
tradicional) para la elaboracién del kéfir y finalmente
expandir la experiencia de preparacién ofreciendo rece-
tas en base al kéfir.

PUBLICO

El publico consiste en gente se interesa por llevar un
estilo de vida saludable, que le gusta preparar sus
propios alimentos y/o cocinar, que prioriza la informa-
cién encontrada en internet, y que eventualmente puede
poseer problemas a la salud: como la intolerancia a la
lactosa o problemas digestivos




uso

El producto principal es un kit de elaboracién de kéfir el
cual serd utilizado para la fermentacién por lo que su uso
es diario. Los productos secundarios son los vasos de

consumo de kéfir y el kit de pafios de cocina (juego de 6).

FORMA/FUNCION

>>>KIT CONTENEDOR DE PRODUCCION DE KEFIR

El kit de elaboracion posee las siguientes piezas:

un soporte-colador, dos vasos recipientes (en donde el
colador terminando la fermentacién de uno, se traslada
al otro); la tapa que cumple la funcién de evitar que entre
impurezas y polvo que son perjudiciales y por ultimo un
pafo de cocina que entrega informacién de tips de
preparacion del kéfir y recetas.

>>>JUEGO DE VASOS DE VASOS DE CONSUMO DE
KEFIR

2) El juego de 4 vasos de consumo, con tamafios apro-
piados a 1 porcién de kéfir por vaso

>>>KIT DE PANOS DE COCINA

3) El kit de pafos de cocina entrega la informacion de
tips de preparacion del kéfir y recetas, pero cambian las
recetas, por lo que lo son 6 panos distintos.

MATERIA PRIMA
>>>EN EL CASO DE PRODUCTOS CERAMICOS
Arcilla, esmaltes cerdmicos

>>>EN EL CASO DE PRODUCTQOS TEXTILES
Telas de Algoddn (loneta), tintas serigréficas textil
les (pasta madre + pigmentos).

PRODUCTOS SEMIELABORADOS

Polietileno de burbujas para embalaje, con el fin de
proteger el producto dentro del packaging

O



Inspeccion y revision de piezas del kit segin corresponda.
>>>PRODUCTOS CERAMICOS

Medidas correctas, revision de la humedad de las arcillas y
placas, temperaturas de horneado, impermeabilidad del
producto final.

>>>TEXTILES

Revision de fotograbado de los bastidores en el cuarto
oscuro, limpieza de las telas, costuras bien hechas,

revision de las tintas y de su correcta aplicacion serigréfica.

Horno eléctrico

Mesa de luz para serigrafia
Computador con programas de disefo
Maquina de coser

Secador para la tintas en las telas

>>>PAGINA WEB

Fotografias / Creacién de graficas/ Edicién de imagenes/
Disefio de pagina web

>>>PRODUCTOS CERAMICOS

Amasado y deteccién de burbujas / Proceso de secado
Primer horneado (bizcochado) / Aplicaciéon de esmalte
Segundo horneado (para transformacién de gres)
Aplicacion de calcomanias vitrificables (y tercer horneado
para fijacion)

>>>TEXTILES

Disefio de imagenes (por pc) / Fabricacion de marcos —bas-
tidores / Fotograbado / Creacion de tintas serigrafias con la
pasta madre y pigmentos a eleccion / Impresién serigréfica
a las telas/ Secado/ de las telas estampadas / Cosido de las
telas/ Planchado de las telas

>>>PACKAGING

Disefo de los packagings/ Impresion

>>>KIT CONTENEDOR DE PRODUCCION DE KEFIR

Se dejan los 2 contenedores grandes uno encima de otro,
encima de estos se coloca el colador y luego la tapa, el pafio
de cocina se dobla y se coloca a un costado

Todo esto recubierto con polietileno de burbujas para
embalaje y todo lo anterior se introduce en el packaging
para su posterior sellado.

>>>JUEGO DE VASOS DE VASOS DE CONSUMO DE
KEFIR

Se dejan los 4 vasos uno encima de otro, todo esto recubier-
to con polietileno de burbujas para embalaje y todo lo ante-
rior se introduce en el packaging para su posterior sellado.

>>>K|T DE PANOS DE COCINA

Se doblan los 6 pafios, apilados y se envuelven en ldmina de
carton impresa.




PUBLICIDAD

A través del sitio web se ofrecerad informacién general
relacionada al kéfir tales como beneficios para la salud,
origenes, composicion y recetas para elaborar en casa.
Ademas se ofreceran los productos a través de este
medio. En cuanto a las redes sociales, estas serviran para
difundir y publicitar de mejor manera el sitio web y los
productos.

<
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SOPORTES GRAFICOS

Ademés de la informacién contenida en los panos de
cocina (tips y consideraciones de la elaboarcion del
kéfir), en el kit del contenedor, vendra una etiqueta con
indicaciones de lavado de estos mismos.

ANVERSO: PEQUENA RESENA DE LA IMPORTANCIA
DE CONSUMIR KEFIR DE LECHE

REVERSO: INSTRUCCIONES DE LAVADO




PACKAGING

Se presentan a continuacioén:

PACKAGING
CAJA: KIT CONTENEDOR DE PRODUCCION DE KEFIR




PACKAGING
CAJA : JUEGO DE VASOS DE CONSUMO DE KEFIR




PACKAGING
CINTA: KIT DE PANOS DE COCINA




MARCA

Una marca nace para para dar nombre a un producto o
servicio, con el objetivo que sea reconocible y se diferen-
cie dentro del mercado. Ademés de estar presente en el
producto, también contribuye a la promocién del mismo,
por medio de las vids de comunicacién, ya sea internet,
publicidad o medios escritos.

Al momento de disefar la marca, es de suma importan-
cia, considerar que mensaje se quiere comunicar y a
quién va dirigido, en este caso la tematica del proyecto
trata acerca de la preparacion del kéfir de leche (yogur de
pajaritos).

DESARROLLO DE LA MARCA
(1) PROPUESTA INICIAL

+ isotipo). El logotipo es la palabra “kéfir” de tipografia
"H&B Sketch Demo”, aludiendo lo manual, y de color
verde haciendo alusién a lo natural; y el isotipo son
formas amarillas concéntricas haciendo alusién a los
granos de kéfir. Se procedidé a hacer modificaciones, el
isotipo se cambiaria ya que la forma no estaba tan traba-
jada para ser recordable, y el color del logotipo verde no
combinaba bien con los amarillos del isotipo

2) DESARROLLO DE LA MARCA

Se procedid a cambiar el color verde del logotipo a uno
de los amarillos ya usados en el isotipo, en cuanto a la
forma del isotipo, se procedio a modificar las formas
irregulares curvas concéntricas , ahora tambien de forma
ascendente, para simular mejor manera el crecimiento.
Sin embargo esto se descartd, ya que la tipografia y el
color claro del logotipo, costaba para su lectura.

3) DESARROLLO DE LA MARCA

Se replanteé toda la marca utilizando la tipografia “Lobs-
ter 1.4" con un fin estético y con la figura de un ave fusio-
nada en la letra”f” haciendo alusién a los “pajaritos”, y
en fondo negro para una mejor lectura, sin embargo esta
también se descartd, ya que el hecho de usar un ave, se
podria dar a interpretacidon ambigua de lo que se intenta
mostrar de los productos de la marca.




4) DESARROLLO DE LA MARCA

Se procedié a rescatar la forma del isotipo del (2) vy la
tipografia de la propuesta (3), sin embargo se presenta
problemas de lectura, ya que se lee “kefu” en vez de
“kéfir”.

5) DESARROLLO DE LA MARCA

Se reemplazd la tipografia “Lobster 1.4", por la tipografia
“WeblySleek Ul"”, en itélica con el fin que no fuera tan
rigida, pero a su vez legible, sin embargo se replanted
minimizar el isotipo, porque aplicandolo en los produc-
tos, resultaba invasivo.

6) DESARROLLO DE LA MARCA

Se procedié a dejar la figura mas externa del isotipo, al
isologo del (2) y la tipografia de la propuesta (3), quedan-
do el imagotipo, transformado en un isologo,, sin embar-
go, requeria mas trabajo de integracién, ademas de
todavia verse invasivo.

7) PROPUESTA FINAL

La figura se adelgazd y se duplicd para ponerlas en
ambos extremos, ademas se reemplazé el nombre de
solamente “kefir” (para que no se malinterprete que se
vende yogur o nédulos) por un nombre de fantasia
"KEFIRLACT" ; kéfir + lact (en referencia a los lac-teos).
el "lact” se enfatiza usando la tipografia “Lobster.1.4" ya
mencionada, cuidando eso si que se leyera bien.



GRILLA DE CONSTRUCCION

(Area de autonomia: 2X por cada lado)

COLORES CORPORATIVOS

CMYK RGB
C: 8 R: 241
M: 3 G: 240
Y: 31 B: 197
K: 0

CMYK RGB
C: 13 R: 230
M: 7 G: 226
Y: 52 B: 151
K: 0

VARIACIONES EN BLANCO Y NEGRO
-Para productos cerdmicos-

éfirlack)

FAMILIAS TIPOGRAFICAS

——————— WeblySleek Ul (light italic) -------
ABCDEFGHIUKLMNOPOQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopgrstuvwxyz
1234567890 jl<>()/#$%&*[]{}

------- Lobster 1.4 (regular) -------

ABCDEFGHYKIMNOPQRSTUVWXYZ

abcdefghijllmnopgrstuvwxyz
1234564890 ;!<>()[#3%&*[]{{




b3 CANVAS

ACTIVIDADES /"

/~SOCIOS CLAVE /"

CLAVES
-comunicar
-CERAMISTAS -disefiar
graficas/fotos/pagina
- Imprentas para impresion web/contenedor

-difusion redes sociales
-evaluacion tanto de materia-
les como de p.a.
-venta productos asociados
-mantencion y actualizacion
sitio web y redes sociales

itio web y redes soc
\paév'iftii'cél Giserio y/
/RECURSOS CLAVES\

FISICOS
-Lugar de trabajo
-Materias Primas
-maquinaria y elementos
fijos para su produccion (PC,
mesa, mesas de luz,
maquinas de coser , horno
electrico etc.)
- plataforma web gratis (Wix)

de calcomanias vitrificables
(Serigrafia Roma)
o tiendas de decoracién que
ejecuten esto mas servicio
de horno (Cuvi's Home)

- Proveedores de insumos
serigraficos textiles
(PRINTOP)

- Tiendas /distribuidoras
textiles, para compra de
telas

- Lugares fisicos de transpor-
te (envio y recepcion de
productos)

(Turbus, Chilexpress)

- Fotografos (si se requiriera) INTELECTUAL
-disefador
- contactos para ferias de
diseno HUMANO

-mano de obra

/K FINANCIERO /K

S

VALOR

Experiencia personal

y deguste

de un elemento de consumo
alimenticio casero mediante
una correcta informacién de

su preparacion.

CLIENTE

-indirecta pero
personalizada

(por medio de pagina web y
redes sociales)

-directa (por medio de ferias
de diseno)

. )
/~ CANALES \

-principalmente canales
virtuales (pagina web y
redes sociales)

-canales fisicos (en caso de
ferias y eventos de disefio)

PROPUESTA DE "\ /RELACION CON ED\ /"€

AN

/

SEGMENTACION
DE CLIENTE

Usuario Multiple:
- usuarios que
mantienen habitos y

alimentacion saludables.

- intolerantes a la lactosa o
con problemas de salud.

- usuarios DIY

- usuarios que recrean
tradiciones antiguas.

- Capital Inicial

/“cosTos

Materias primas para productos asociados :

-telas /insumos textiles

-impresién y fabricacion de objetos no textiles (calcomanias vitrificables,
servicio de ceramstas)

-maquinaria y elementos fijos (mesas, PC)

Qago por servicio de fotografia (si se requiriera)

\/FLUJO DE INGRESOS

AN

- venta de productos

N
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OPORTUNIDADES

J El aumento global en el interés de elaboracion

tanto de productos caseros, como de productos
culinarios y el leve % aumento de los chilenos en
preparar alimentos por ellos mismos

J La casi nula existencia en Chile de productos
lacteos tipo pro-bidticos, ya que el yogurt que es
vendido en nuestro pais no cuenta con los estandares
minimos que lo hacen llamarse como tal,

J La nula oferta chilena de productos contene-
dores para producir kéfir.

J La informacién en sitios web del kéfir en gene-
ral es es escasa o errénea.

N————— e e

.

(POSTTIVAS)

o e e e e e e e e e

FORTALEZAS

El contenedor incita a la elaboracion artesanal
de kéfir. Esto evita que los procesos deban ser indus-
triales y/o comerciales, por lo que estd ampliamente
ligado a la filosofia del Do-It-Yourself.

] La elaboracién del contenedor no requiere
mayores conocimientos técnicos. Y el material cerami-
co con el que se trabaja, el gres, es de facil produc-
cién. Ademas es mejor que la loza tradicional por su
resistencia e impermeabilidad.

J El producto no requiere de fiscalizacion sanita-
ria debido a que lo que se vende es el contenedor, no
los granulos de kéfir, ni la leche.

\
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CEXTERIORES)
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(INTERTORES)
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AMENAZAS

o Posible miedo de los usuarios, por consumir

leche que se produce mediante bacterias, motivo por
el que no querrian acceder a adquirir el contenedor

o El mercado tradicional, por lo general, ofrece
productos lacteos que dicen ser beneficiosos para la
salud y el publico en general suele consumir este tipo
de productos, persuadidos por grandes campanfas
publicitarias.

o En Chile el consumo de lacteos es bajo.

—————————————————

(NEGATLVAS)

DEBILIDADES

El hecho de ocupar exclusivamente internet,
ya que si bien es un medio masivo de comunicacion,
existe gente que no utiliza este medio, en especial
personas de la tercera edad.

J Alto costo de inversion.

Poca experiencia en el area, lo que podria
perjudicar la proyeccién a futuro.

T e e e e T e e e e e T T |
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0.5 FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Para financiar este proyecto se recurrirad a las siguientes
opciones:

Préstamo Bancario Pyme Scotiabank: Este financia la
obtencién de tecnologias e innovacién para pequefias y
medianas empresas. Permite generar un acuerdo con el
cliente en el tiempo en que éste estime necesario. De la
misma manera funcionan las estructuras de pago, las
cuales funcionan de acuerdo al flujo de la empresa.
Permite el acceso a recursos de Corfo.

Corfo, Capital Semilla: Es un concurso que permite
fomentar la creacidn y puesta en marcha de emprendi-
mientos cuya antigliedad no sea mayor a 2 afios. Garanti-
za un crecimiento de ingresos doble cada tres afios. Esta
dirigido a chilenos -personas naturales o juridicas- quie-
nes deben postular al fondo, cumpliendo ciertos requisi-
tos explicitados en las bases. El monto a financiar es de
$25.000.000. Cabe considerar que el postulante debe
aportar el 25% de aquel monto.

Sercotec, Capital Semilla: Es un fondo concursable que
apoya la puesta en marcha de nuevos emprendimientos
que permiten realizar gestién empresarial. Pueden acce-
der chilenos mayores de 18 afos que no hayan iniciado
actividades de primera categoria en el Sll. Financia por
un lado, las actividades de plan de trabajo, hasta en
$3.500.000, luego $1.500.000 para asesoramiento de ges-
tion empresarial, y finalmente $2.000.000 para inversio-
nes. Se debe realizar un aporte del 20% del fondo total.

0.6 PROYECCIONES A RUTUR)

A futuro, con el fin de expandir la oferta de productos,
eventualmente se proyecta posibles desarrollos de con-
tenedores para alimentos que acompafen el consumo
de kéfir (tales como avena, chia, frutos secos) y botellas
para almacenar la leche kefirada en el refrigerador, con la
marca aplicandose con calcomanias vitrificables.
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