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Resumen

La finalidad de este trabajo es mostrar al lector el potencial de la creacién artistica
dentro de la gastronomia, especialmente de la escultura multisensorial que,
ademas de hermosear el producto, transmite un mensaje y crea una experiencia a
nivel sensorial, olfativa y gustativa.

A pesar de ser obras efimeras por los materiales que se utilizan para su creacion,
se procura extender la vida de dichas esculturas manteniéndolas en 6ptimo estado
para su consumo.

Para realizar este trabajo se utilizé la metodologia de Sanders Peirce: “utilizar los
conocimientos que se consiguen en la practica y al mismo tiempo utilizarlos para
mejorar en la préactica”. Siguiendo este método, lo principal es adquirir
conocimiento sobre la realizacion de esculturas en tres dimensiones con materiales

comestibles y utilizar lo aprendido para mejorar con cada proyecto.

1 Rodriguez, Diego Mariano. La teoria de los sighos de Charles Sanders Peirce: semidtica filoséfica, Argentina,
Universidad Catdlica Argentina (tesis), 2003
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Abstract

This work aims to show the viewer the potential that artistic creation has within
gastronomy with multisensory sculptures which, in addition to looking beautiful and
transmitting a message, also create an experience on a sensory, olfactory and taste
level.

Despite being ephemeral works due to the materials used, the search to extend the
life of these sculptures while maintaining their optimal state for consumption will be
reflected.

To carry out this work, Sanders Pierce's methodology of pragmatism was used -
using the knowledge that is obtained in practice and at the same time using it to
improve in practice, taking this into account, what we are learning in the creation of

these edible sculptures, we use it. to improve the following creations.

xiii



Introduccidén

Este proyecto, que lleva como titulo “C.I.R.O: influencia del arte en la reposteria
mediante el uso de técnicas escultdricas aplicadas con materiales comestibles.”,
tiene la finalidad de crear un conjunto de esculturas comestibles que ofrezcan al
espectador una experiencia multisensorial. Ademas, incentivar a los artistas a
explorar nuevas técnicas con las que se puedan crear increibles obras, como en el
area gastrondémica donde se esta experimentando con técnicas revolucionarias que
llevan décadas perfeccionandose y que estan aportando un valor artistico por la

utilizacion de conocimientos de escultura y pintura.

Para cumplir con los objetivos de este trabajo se desarrollaran los siguientes temas:

e Materialismo. Concepcién del mundo segun la cual no hay otra realidad que
el material.?

e Pragmatismo. El principio que resume esta tendencia es el que todas las
creencias son, en realidad, una regla para la accién. "En otras palabras, el
pragmatismo esta basado en el crear, en los resultados mas que en el
proceso”.3

e Constructivismo. Se refiere a la construccion mediante la adquisicion de

conocimiento.

2 RAE: Diccionario de la lengua espafiola, 232. ed., [versién 23.8 en linea]. <https://dle.rae.es>
3 Océano: Atlas universal de filosofia, manual diddctico de autores, textos, escuelas y conceptos filosdficos,
Barcelona, Espafia, 2004.



Este proyecto esta dividido en 3 capitulos cuyos contenidos se describen a

continuacion:

Capitulo 1

Este capitulo se exponen los aspectos generales del proyecto el cual nace a partir
de dos de mis mas grandes intereses: el arte, especificamente la escultura
tridimensional y la reposteria, con el proposito de crear una experiencia
multisensorial poco usual para el espectador.

En el planteamiento del problema se plantea la incégnita que se desea resolver:
¢Es posible crear esculturas 3D utilizando materiales comestibles para desarrollar
una experiencia multisensorial en el espectador? Ademas, se expondran la

justificacion y los principales objetivos del proyecto.

Capitulo 2
En este capitulo se ofrece el marco conceptual de la investigacion. Dentro de este
se desarrollan algunos conceptos como son:

e Arte comestible

e Reposteria creativa

e Escultura comestible

e Estética de la reposteria

e Relacion entre el arte y la reposteria

e La cultura de la reposteria creativa en medios populares

e Técnicas artisticas en la reposteria



Aparte de estos temas, trataré acerca de la preparacion que tuve, como artista, para
este proyecto, de la importancia y del aporte que este trabajo representa para el
arte. Ademas, se brindan breves biografias de los cinco chefs que me inspiraron a

realizar este trabajo.

Capitulo 3
En este capitulo podremos ver como se desarroll6 cada uno de las esculturas, en

gue afio, el por qué y como se llevé a cabo cada uno de los 7 proyectos.



Capitulo 1



1. Aspectos Generales

Este trabajo nace a partir de dos de mis mas grandes intereses los cuales
son el arte, especificamente la escultura tridimensional, y la reposteria, que
fusionaremos para lograr la creacioén de una experiencia multisensorial poco

usual para el espectador.

Mi amor por la gastronomia, especificamente por la reposteria, me viene por
herencia de mi familia materna, especificamente de mi abuelo Ernesto Rios,
quien era chef repostero. Durante mi crecimiento fui testigo de su trayectoria
como pastelero, recuerdo que me sorprendia mucho coémo creaba esas
obras tan lindas, cémo decoraba pasteles con las imagenes de distintos
personajes utilizando solo mangas llenas de buttercream de distintos
colores. De tanta admiracion que aquello me inspiraba yo decia que queria
ser como €l y quizas también fue entonces que nacié mi aficion por el dibujo,
ya que hallaba eso sorprendente y queria imitarlo. Lamentablemente, de
todo esto solo permanecen los recuerdos, pues mi abuelo murié cuando yo
apenas ingresaba a la universidad, por lo que no pude aprender de él
directamente, pero las semillas de la reposteria y el arte ya estaban

plantadas.



Para establecer y comprender esa sinergia entre lo que veia hacer a mi
abuelo y lo que yo queria lograr mediante esa imitacion tuve que acceder a
unas breves lineas que tratan acerca del aprendizaje por imitacion y dicen lo
siguiente:

“El aprendizaje por observacion o imitacién consiste en la

reproduccion consciente de la conducta de un experto con

el propésito de conseguir el mismo objetivo que este

ultimo logra con dicha conducta™.

Cuando tuve que escoger el tema para mi trabajo de grado opté por la fusion
entre el arte y la reposteria, pero no sabia como hacerlo y tenia bastante
miedo de no poder lograrlo, ya que mis conocimientos de reposteria eran
minimos y cuanto menos los de reposteria creativa. No obstante, la decision
estaba tomada y actué en consecuencia: tomé algunos cursos de reposteria
para poder obtener los conocimientos necesarios para la utilizacion 6ptima

de los materiales.

También tuve la oportunidad, mas delante, de trabajar junto a grandes chefs
pasteleros, los cuales ayudaron grandemente en el progreso y mejora de mis
habilidades tanto en la reposteria como en la escultura. Ademas de expandir

mis horizontes a nuevas técnicas que desconocia por completo, me

4 Santander Universidades: El aprendizaje por observacién, un ingrediente esencial en cualquier formacién.
Recuperado de https://www.santanderopenacademy.com/es/blog/aprendizaje-por-observacion.html



ayudaron a realizar trabajos mas complejos con materiales que me permiten

lograr efectos o texturas mas realistas o llamativas.

Teniendo en cuenta estos aspectos nace esta propuesta artistica que tiene
como planteamiento del problema la creacion de esculturas comestibles que
le den al espectador una experiencia multisensorial teniendo en cuenta tres

grandes factores: estética, sabor y durabilidad.

La hipdtesis surge de la investigacion y de referencias que comparten
conmigo algunos chefs y artistas, ademas de lo que vamos aprendiendo en
el camino. La justificacién, por otra parte, contiene temas personales,

profesionales y culturales.

1.1Planteamiento del Problema

Segun lleana Golcher, especialista en investigacion, el planteamiento del
problema “consiste en describir de manera amplia la situacion objeto de
estudio, ubicandola en un contexto que permita comprender su origen,

relaciones e incégnitas por responder.”™

Durante la realizacion de este trabajo me encontré con algunos problemas
que dieron lugar a estas interrogantes:

- ¢ Como convertir un pastel en una obra de arte?

5 Golcher, lleana. Escriba y sustente su tesis, 62. Ed., Panamé, 2003. Recuperado de
https://servicioswebguate.com/cunoc/wp-content/uploads/2021/07/ESCRIBA_Y_SUSTENTE_SU_TESIS.pdf



- ¢ Como extender la vida util de estos alimentos perecederos a fin de
contar con el tiempo necesario para realizar las esculturas y
exponerlas al publico?

1.1.1 Hipotesis

La hipotesis es la suposicion que hacemos sobre los resultados que esperamos
tener de nuestro trabajo. Teniendo siempre en cuenta que estas suposiciones
son afirmaciones claras y objetivas de dicho trabajo que nacen a partir de una
incognita expuesta en el planteamiento del problema. Ahora bien, debemos
tener en cuenta que esto es solo una suposicidon y no es un hecho o una
conclusién, ya que esta esta puede sufrir modificaciones a medida que vaya
avanzando el desarrollo del trabajo.
Al respecto, lleana Gélcher afirma que:
‘La hipotesis es una serie de supuestos, conjeturas y
presunciones que guian la investigacion y que se apoyan en los
conocimientos existentes ya organizados y sistematizados. Es
una explicacion tentativa del problema que es motivo de

investigacion que se relaciona con un grupo de variables.”®

1.1.2 Hipotesis (desarrollo de nuestra incognita)
¢Es posible crear esculturas 3D utilizando materiales comestibles para

desarrollar una experiencia multisensorial en el espectador?

6 Ibidem



Esto es posible siempre que se realicen los procedimientos adecuadamente.
Primero, hay que recurrir a técnicas de reposteria avanzada tales como el
isomalt, patillaje y chocolate plastico, luego hay que aplicar los métodos de
conservacion mas apropiados al tipo de material con que estemos trabajando
tales como los recubrimientos de alta calidad y el uso de materiales con altos
niveles de edulcorantes y preservativos. Finalmente, hay que procurar un
adecuado almacenamiento y el uso de la cadena de frio. Mediante este
procedimiento podriamos lograr una obra de arte impresionante y, al mismo

tiempo, extender su vida Gtil para permitir una exhibiciéon prolongada.

¢Se podran optimizar las condiciones de almacenamiento
mediante el empleo de aditivos que no alteren la estética del pastel
para aumentar significativamente su vida util sin comprometer su

apariencia y calidad para una exhibicién prolongada?

1.2 Justificacion

La creacion de estas obras de arte con materiales comestibles es un tema

fascinante que merece ser investigado y explotado.

Algunas de las razones que justifican la realizacion de este proyecto son:
- Laexploracion de nuevas formas de expresion artistica. La utilizacion
de materiales de reposteria en la creacion de esculturas amplia el
horizonte de posibilidades artisticas, desafiando las convenciones

tradicionales y fomentando la innovacion en el campo del arte.



- Interseccion entre arte y gastronomia. Este enfoque artistico
constituye un punto de encuentro entre dos disciplinas aparentemente
distantes, el arte y la gastronomia, lo que brinda la oportunidad de
reflexionar sobre las similitudes y diferencias entre ambas précticas
creativas.

- Experiencia estética multisensorial. Las esculturas de reposteria
comestible no solo son apreciadas visualmente, sino que también
involucran otros sentidos como el gusto, el tacto y el olfato,
proporcionando una experiencia estética Unica y multisensorial al
espectador.

- Desafio de la temporalidad del arte. La naturaleza efimera de los
materiales utilizados plantea interrogantes sobre la durabilidad y la
permanencia del arte, asi como sobre la relacion entre la obra y su

eventual destruccién o consumo.

1.3. Objetivos
“Un objetivo se refiere a lo que el investigador intenta hacer sobre
el problema con base en su estudio. Todo objetivo de
investigacion debe orientarse al logro o generacion de

conocimientos.”’

7 Hernadndez Sampieri, Fernadndez Collado & Baptista Lucio, 2014; Hurtado de Barrera. Metodologia de la
investigacion, 62. Ed., México, Mcgraw Hill, 2014.



1.3.1 Objetivos Generales
- Demostrar la influencia y similitudes que tienen entre si el arte de la reposteria y

la escultura mediante la creacion de esculturas comestibles.

1.3.2 Objetivos Especificos

- Fusionar dos manifestaciones artisticas en la creacién de obras de reposteria.
- Analizar la experiencia multisensorial de estas obras en el espectador.

- Expandir el arte de la escultura a otros campos de trabajo como la reposteria.
- Explorar nuevos materiales y nuevas técnicas para la creacion de las obras.

-Extender la durabilidad de estos materiales lo mayor posible.

1.4. Limitaciones

Se trata de aquellos obstaculos que se presentan durante el desarrollo del proyecto,
los cuales, a decir de Abbadia “son las restricciones en el disefio, los métodos o
incluso las limitaciones de los investigadores que afectan e influyen en la

interpretacioén de los resultados finales de su investigacion™

Algunas de las limitaciones enfrentadas para la culminacion de este proyecto son
las siguientes:
e Desconocimiento de muchos de los materiales, asi como de su correcto

uso.

8 Abbadia, Jessica. ¢Cudles son las limitaciones en la investigacidn y cémo escribirlas? Mind the Graph. Recuperado
de https://mindthegraph.com/
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e Carencia de los utensilios adecuados para trabajar y también para el
correcto almacenamiento de los materiales, algunos de los cuales tenian
gue preservarse mediante la cadena de frio.

e Desconocimiento de las técnicas y procedimientos para realizar este
trabajo, lo que me obligd a consumir la mayor parte del tiempo en la
adquisicién de los mismo. Debido a ello tuve que solicitar una prérroga para

poder culminarla el proyecto.

1.5. Delimitacion
“La delimitacion del problema constituye el primer paso para
la realizacibn de un proyecto, puesto que posibilita el
establecimiento de los limites de este, brindando al
investigador los parametros de acuerdo con los que debe

proceder.”

1.5.1. Delimitacion Temporal
Todo este proceso de esta investigacion se realizé en un periodo que inicié

en junio de 2020 y finalizo a comienzos de 2025.

1.5.2. Delimitacion Espacial
Este trabajo se realiz6 en multiples lugares. Los primeros trabajos los

realicé en mi casa, ubicada en El Crisol; luego otros en el Inadeh, sede de

DuocUcBibliotecas. Elaboracion de documentos o informes. Recuperado de bibliotecas.duoc.cl/elaboracion-de-
documentos-o-informes
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Tocumen; en la pasteleria del Hotel Riu Plaza, en calle 50; y, finalmente,
en la pasteleria de una amiga, en La Chorrera, donde me facilitaron las
instalaciones para cumplir con la cadena de frio y a fin de poder mantener

los materiales a temperaturas 6ptimas.

1.6. Cobertura
“Cobertura o delimitacion geografica, en ella se precisa el lugar
en el cual se realiza el trabajo de investigacion, los limites
desde donde y hasta dénde son validos los resultados que

arroje la investigacion°

La data que se recoge en esta investigacion procede de artistas de varios
paises, como Francia, Estados Unidos y Panama. Sin embargo, todas las
esculturas y préacticas se hicieron entre la ciudad de Panama y algunas en

La Chorrera.

1.7. Alcance
“El alcance del proyecto te permite establecer limites en tu
proyecto y definir con precision los objetivos, plazos y
entregables del proyecto que deseas lograr. Al definir

claramente el alcance de tu proyecto, puedes asegurarte de

10 Arias, Fidias. El proyecto de investigacion, 72 ed., Caracas, Venezuela, 2016, Episteme.
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lograr las metas y objetivos de tu proyecto sin sufrir demoras ni

sobrecarga de trabajo.”?

Obtener todo el conocimiento y la practica necesarios para desarrollar
esculturas tridimensionales que ofrezcan una experiencia multisensorial al
espectador, asi como también abrir una ventana al interés de otros artistas

de la reposteria sobre la realizacion de esculturas con estos materiales.

1.8. Proyeccién
“Se trata de una técnica que consiste en imaginar con el mayor
detalle posible cdmo seran las cosas cuando hayas alcanzado el

objetivo que te has propuesto.”?

Promover una mayor visibilidad para las esculturas tridimensionales que aporten
una experiencia multisensorial al espectador y al mismo tiempo lograr que cada
vez mas artistas exploren técnicas con materiales poco convencionales, pero
logrando perfeccionar dichas técnicas y llevarlas a un nivel mucho mas artistico e

impactante.

11 Martins, Julia. La guia rapida para definir el alcance de tu proyecto en 8 pasos, 2024, Asana. Recuperado de
https://asana.com/es/resources/project-scope
12 sampieri, (2014). Metodologia de la Investigacién. México: McGraw Hill

R
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2. Marco conceptual, Teérico y Escultérico

2.1 Marco Conceptual

El marco conceptual es importante para que podamos comprender como el arte y
la reposteria llegan a coincidir y también como estos conceptos de dos diciplinas
tan dispares llegan a entrelazarse y formar lo que se conoce como reposteria
creativa o bien escultura comestible, que sera el centro de interés de este trabajo.
El comprender esta relacion nos ayudara a establecer conceptos basicos vy

nociones que necesitamos tener claros para el desglose de este proyecto.

2.1.1 Arte Comestible

Es una diciplina emergente que se refiere a la creacion de obras artisticas utilizando
materiales comestibles o gastrondmicos ya sean dulces, salados o hasta frutas para
esculpir imagenes multisensoriales capaces de crear en el espectador una
experiencia que vaya mas alla de lo visual y estético, pues involucrara otros
sentidos como el gusto y el olfato. Aparte la obra contara con el agregado de que

podra comerse, ya que se trata de una obra comestible.

2.1.2 Reposteria Creativa

La reposteria creativa representa un enfoque mas contemporaneo de lo que
conocemos comunmente en la reposteria y gastronomia, va mas alla de la

preparacion de pasteles y dulces decorados. Es un enfoque mas estético y artistico.



La reposteria creativa conlleva la utilizacion de técnicas de escultura avanzadas y
el manejo especializado de los materiales que se utilizan para modelar cada pieza.
La caracterizan siempre la innovacion e implementacion de nuevas formas,

texturas, colores y materiales, ademas de nuevas técnicas artisticas.

2.1.3 Escultura Comestible

La escultura comestible es un tipo de arte que se caracteriza por la creacion de una

figura tridimensional a partir de materiales comestibles.

Al igual que la escultura tradicional, la escultura comestible requiere de un gran
conocimiento de los materiales que se utilizan, en este caso los ingredientes como
chocolate, isomalt, fondant, etc.; ademas del correcto manejo y conservacion de los

materiales y precision en la técnica.

Quien practique la escultura comestible debe poseer habilidades escultéricas como
esculpir, modelar, tallar y pintar para dar forma a los diversos materiales y lograr
que el producto no solo sea agradable a la vista y delicioso, sino también funcional

y lo mas duradero posible.
2.1.4 Estética en la Reposteria

“La estética es la rama de la filosofia que se dedica a estudiar el arte y

su relacién con la belleza.”3

13 Etecé. Enciclopedia Conceptos, “Estética”, 2024. Recuperado de https://concepto.de/estetica/#ixzz8tp1TFTO0
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La estética en la reposteria hace referencia a las técnicas de disefio visual que se
utilizan para lograr un producto creativo, agradable a la vista, con la armonia de
colores, formas y disefios llamativos y texturas que estimulen el tacto y el gusto del

espectador y conviertan la experiencia en algo multisensorial.

2.1.5 Relacion entre el Arte y la Reposteria

La relacion entre el arte y la reposteria creativa se puede examinar desde un punto
de vista interdisciplinario. Ambas tienen como base la utilizacién correcta de

técnicas, la creatividad, colores, expresion personal y comunicacion visual.

En los ultimos afos la reposteria no se limita a la parte gastronémica, sino que,
hondamente influenciada por los movimientos artisticos, especialmente los
contemporaneos, como el arte pop, el minimalismo, surrealismo, hiperrealismo, se
especializa en la expresion de emociones y en la captura de momentos con los que
logra crear en el espectador no solo una experiencia gastronémica, sino también
transmitir un mensaje y generar una experiencia visual y sentimental en las

personas.

2.1.6 La cultura de la reposteria creativa en medios populares

La reposteria creativa ha evolucionado y se ha expandido a través de los afios, en
gran medida, gracias a las nuevas tecnologias, las cuales han contribuido a

visibilizar este arte. Muestra de ello es el gran recibimiento de que este goza ahora
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en programas de television donde se organizan competencias que exigen de los
pasteleros la creacién de obras con un gran nivel artistico o con tanta perfeccién
que se asemejen a un objeto real lo cual requiere de una técnica impecable.
Ademas de este medio, también las redes sociales como Instagram, Facebook,
pinterest, entre otras, han brindado sus espacios para que los pasteleros puedan

dar a conocer sus obras por medio de pequefios clips o fotografias.

Todos estos medios han abierto una ventana de posibilidades y con ello fomentado
una creciente apreciacion del pastel y la escultura comestible como una forma

legitima de arte, que actualmente goza de reconocimiento a nivel mundial.

La influencia que han ejercido los medios de comunicacién en el crecimiento,
visualizacion y evolucion de la reposteria ha sido de gran importancia. El acceso a
sus espacios le ha permitido ser apreciada por el publico en general y por la critica,
ademas ha fomentado la competitividad, lo que ha llevado a la innovacion vy
experimentacion con nuevas técnicas cada vez mas sofisticadas. Todo ello ha
llevado a la reposteria creativa a un nivel mas alto y al reconocimiento del pastel en

una verdadera obra de arte en todos los sentidos.

2.1.7 Técnicas Artisticas en la Reposteria

Las técnicas artisticas aplicadas en la reposteria creativa comprenden una amplia
gama de conocimientos, procedimientos, materiales y practicas que son de
conocimiento obligado para el pastelero verdaderamente interesado en crear estas

obras artisticas teniendo en cuenta que cada material se utiliza y se comporta

20



totalmente distintos a los otros dependiendo de factores como el clima,
temperatura, humedad, tiempo de caducidad, conservacion, entre otros. Es
importante manejar todos estos datos, ya que una obra puede estar compuesta de
materiales muy distintos entre si y, por tanto, con necesidades distintas, pero que

dan la oportunidad de hacer una obra mucho mas interesante.

Algunas de estas técnicas incluyen el modelado del chocolate, figuras con pasta de
fondant, flores con pasta de azucar, temperado y modelado de azucar, isolmalt,
utilizaciéon de masa muerta para hacer figuras de pan, entre otras mas. Todas estas
técnicas nos ayudan a crear estructuras complejas de postres gigantes o postres

individuales en el ambito artistico.

2.2 Historia de la reposteria creativa

La reposteria siempre se ha considerado como un trabajo practico, pero en las
ultimas décadas esto ha ido evolucionando hacia una forma de crear arte, es decir,
que la reposteria creativa ha comenzado a volverse una forma de expresion

artistica donde la comida se convierte en el lienzo del artista.

La historia de la reposteria creativa surge en la antigiedad, época en que ya esta
actividad constituia parte esencial en diversas culturas, pero no fue sino hasta la
Edad Media y el Renacimiento cuando la realeza y las clases adineradas
comenzaron a apropiarse de esta, por lo que las exigencias se tornaron mucho
mayores y empezaron a nacer nuevas técnicas y materiales para perfeccionar e

innovar la actividad pastelera. Esto poco a poco fue transformando la reposteria
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gue paso de ser un oficio meramente culinario a una forma de expresion artistica,

la cual se ha ido perfeccionando con los anos.

“La pasteleria o reposteria creativa es la sublimacion artistica de la
pasteleria tradicional. El precursor inicial de este tipo de pasteleria
fue Dewey McKinley Wilton, que desde 1929 impartié clases en su
escuela privada de Chicago, cuyo método “Método Wilton de
decoracion de pasteles”, sigue vivo y en auge a dia de hoy.
Posteriormente, en 1956, la empresa PME cake haria escuela en el
Reino Unido, introduciendo esta disciplina culinaria en toda

Europal?”

La reposteria creativa tal como la conocemos ahora tiene sus inicios en el siglo XX
con el nacimiento de nuevas técnicas para la decoracién de los pasteles. Algunas
de estas técnicas son: el fondant, pastas de azucar, la implementacion de colores
mas brillantes y formas mucho mas complejas y cada vez mas realistas o
desafiando la gravedad. En los ultimos anos hemos podido ver cémo la reposteria
creativa ha ido evolucionando a pasos agigantados y poco a poco se ha ido
convirtiendo en una forma de expresion artistica que ha tenido buen recibimiento
ante el publico con los programas de televisidn, escuelas de chocolearia, cake
Boss, entre otros que han dado a conocer las obras que realizan los reposteros

como algo que un producto comestible, esto es una obra de arte multisensorial.

14 Colaboradores de Wikipedia. Pasteleria creativa, Wikipedia, La enciclopedia libre, 2023. Disponible en
<https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Pasteler%C3%ADa_creativa&oldid=154519850>.
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2.3 TIPOS O MODELOS DE ESTUDIOS EN C.I.R.O.
2.3.1 Estudio de Campo
“La investigacién de campo es la recopilacion de datos nuevos de
fuentes primarias para un propésito especifico. Es un método de
recoleccion de datos -cualitativos encaminado a comprender,

observar e interactuar con las personas en su entorno natural®.

Para la realizacion de este proyecto investigué la forma de trabajo de los chefs
que, a mi parecer, mas se enfocaban en la reposteria creativa, puesto que a
partir de esta informacién podria llevar mi proyecto, que consiste en convertir
los pasteles en esculturas multisensoriales. Esto me brindé la oportunidad de

trabajar de la mano con dos de ellos para asi adquirir experiencia en el campo.

2.3.2 Estudio Descriptivo

“Un estudio descriptivo es normalmente el mejor método de recoleccion
de informacion que demuestra las relaciones y describe el mundo tal cual
es. Este tipo de estudio a menudo se realiza antes de llevar a cabo un
experimento, para saber especificamente qué cosas manipular e incluir
en el experimento. Bickman y Rog (1998), sugieren que los estudios
descriptivos pueden responder a preguntas como “qué es” o “qué era.”

Los experimentos responden “por qué” o “como.”16

15 Colaboradores de QuestionPro. QuestionPro, “Investigacion de campo”, 2024. Recuperado de
https://www.questionpro.com/es/investigacion-de-campo.html#que_es_investigacion_de_campo

16 Colaboradores de San Diego State University. Conceptos bdsicos de la investigacidn. “Qué es investigacion”,
2024. Recuperado de https://ori.hhs.gov/education/products/sdsu/espanol/res_desl.htm
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Para la realizacion de este estudio descriptivo realicé investigacion teorica y
practica. Al crecer viendo la elaboracién de estas obras, pude captar, de
primera mano, como la reposteria creativa fue evolucionando hasta convertirse
en un verdadero arte cuyos productos podemos llamar esculturas

tridimensionales.

2.3.3 Estudio Experimental
“El estudio experimental es el que permite acercarse a la nocion de
causalidad de manera mas directa. Un estudio experimental permite al
investigador elegir sus variables, y, mediante la manipulacion de ellas,
en un ambiente controlado, puede buscar la evidencia que apoye su
hipétesis.”!’

Desde el 2020 empecé a realizar los trabajos experimentales para la realizacion

de este proyecto y fui formandome y adquiriendo mas experiencia al punto que

hoy ya es palpable la evolucion de mis trabajos.

2.3.4 Estudio Exploratorio
“Una investigacion exploratoria es un tipo de investigacion que se lleva
a cabo cuando se quiere estudiar un tema nuevo o del que existe poca

informacion. También sirve cuando un objeto de estudio no esta del

17 Escuela de Medicina. Estudios experimentales: bases conceptuales., . Pontificia Universidad de Chile, 2024.
Recuperado de https://medicina.uc.cl/divisiones/medicina/salud-publica-y-medicina-familiar/salud-publica/epi-
centro/estudios-experimentales/



todo definido y los especialistas necesitan conocer mejor el
fenémeno.”®
Debido a que no contaba con suficiente data sobre el tema, recurri a
programas de television, biografias y a la parte practica que fue la que méas

me ayudo.

2.4 C.I.LR.O. Un sistema propio de la expresion de la reposteria creativa como

motivo de mi tesis.

Este proyecto nace del interés por fusionar dos emociones que he ido cultivando
desde pequefa: mi amor por el arte y ese carifio que he tenido siempre por el
potencial artistico de la gastronomia, especificamente la reposteria. Esta inquietud
es producto del contacto directo que tuve con la actividad repostera desde que era
nifia, ya que mi abuelo era un chef repostero. Lamentablemente, su fallecimiento
impidié que me transmitiera esos conocimientos directamente, pero dejé en mi esa

chispa de interés por esta forma de arte tan variada.

Cada uno de los trabajos que se mostraran proximamente sera el reflejo de afnos de
formacion artistica, gastronémica, expresion de ideas, recuerdos y sentimientos de

la artista.

18 Etecé. Enciclopedia Conceptos, “Investigacion exploratoria”, 2024. Recuperado de
https://concepto.de/estetica/#ixzz8tp1TFTOOttps://concepto.de/investigacion-exploratoria/#ixzz8tvepvXbb
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2.5. El uso de una transformacion idealista que desarrollé6 C.I.LR.O. como

propuesta de trabajo en la pasteleria

“El idealismo es la familia de teorias filoséficas que afirman la primacia de
las ideas o incluso su existencia independiente. Afirman que la realidad, o
la realidad que podemos conocer, es fundamentalmente un constructo de

la mente o inmaterial.”°

CIRO encontr6 en la escultura una forma de transformacion idealista que fue
desarrollando mediante ideas que plasmé y trajo a la realidad con diferentes

técnicas y materiales para esculpir o disefiar pasteles o dulces.

La escultura fue el medio que utilizé C.I.R.O. para plasmar las ideas que tenia

desde pequena.

2.6. El Diseiio de una propuesta que genero las bases de la transformacion en

C.ILR.O.

La génesis del disefio de esta propuesta se remonta a los afos de infancia de CIRO.
Desde entonces veia a su abuelo moldeando todas esas esculturas de panes y
pasteles hermosos, y se dio cuenta del gran potencial de los materiales comestibles
para la creacion de esculturas innovadoras y atrayentes al publico. Esta idea fue
modificandose a medida que C.I.R.O. crecia hasta llegar a lo que vemos hoy como

esculturas multisensoriales.

19 Colaboradores de Wikipedia. Idealismo, Wikipedia, La enciclopedia libre, 2024. Disponible en
https://es.wikipedia.org/wiki/ldealismo
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2.7. El materialismo, una adaptacion que C.I.R.O no pudo ignorar sobre la

transformacion de esa idea pastelera

“En filosofia, el materialismo es una corriente de pensamiento segun la cual
el mundo puede explicarse en funcion de la idea de materia, pues todas las

cosas son causa de la accién de la materia y no del espiritu”?°

Este materialismo se refiere a la concrecion de las ideas artisticas de CIRO
mediante el uso de productos comestibles que fueron convertidos en esculturas

multisensoriales.

2.8. Filosofias que desataco en C.I.R.O y su proceso pragmatico

“‘El Pragmatismo es una corriente filoséfica idealista y subjetiva que

considera la verdad desde el punto de vista de la utilidad social”?!

Algunas de las filosofias que influyeron en el proceso pragmatico de CIRO fueron

la formatividad y el constructivismo, entre otras.

20 Equipo de Enciclopedia Significados. Qué es el Materialismo (y sus tipos), Enciclopedia Significados, 2024.
Recuperado de https://www.significados.com/materialismo/

21 Rizo, Marta. Pragmatismo, sociologia fenomenoldgica y comunicologia. accién y comunicacién en william james
y Alfred Schiitz. Razon y Palabra, 2008, (64), Disponible en: https://www.redalyc.org/articulo.0a?id=199520727004

27


https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=199520727004

2.9. La formatividad, una creaciéon que destaco las imagenes pasteleras de

C.ILR.O.

“Formar, por tanto, significa «hacer», pero un hacer tal que, mientras hace,
inventa el modo de hacer.” Asi define Pareyson la formatividad: produccién
que es, al mismo tiempo e inseparablemente, invencion. En esta definicion
hay que subrayar en primer lugar, que el hacer coincide con la entera
existencia del hombre: vivir es hacer. Cualquier iniciativa, actividad, relacion

se realiza mediante operaciones que a su vez se concretan en obras.”??

CIRO consiguid, mediante este proyecto, esculpir sus obras multisensoriales
ayudandose con formas simples que poco a poco se fueron transformando en

piezas mas complejas y estructuradas.

2.10. Las bases del constructivismo en C.I.LR.O. y su transfiguracién de la

materia en forma artistica

“Este modelo de aprendizaje busca que el mismo alumno construya

su propio conocimiento a partir de ensefianzas previas”?3

La realizacion practica de este proyecto se logré mediante ensayo y error. En el
proceso se aprendié de los primeros intentos para ir mejorando cada vez mas.
Se utilizaron materiales poco convencionales para construir las ideas que se

queria proyectar transformando estos materiales en esculturas multisensoriales.

22 Acciaro, Fabrizio. Revista de Filosofia 45, “Formatividad e interpretacion en la estética de Luigi Pareyson”,
2020. Recuperado de https://revistas.ucm.es/index.php/RESF/article/view/68168

2 Santander Universidades. ¢ Qué es el aprendizaje constructivista y cémo funciona?, 2024. Recuperado de
https://www.santanderopenacademy.com/es/blog/aprendizaje-constructivista.html
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2.11. La semiodtica de Sander Peirce una percepcion linglistica no verbal de los

simbolos a través de C.I.R.O.

“En el rico legado de la antigua filosofia griega, es posible
encontrar tanto la teoria general de los signos como algunas de
sus ramas mas especificas, como lo son por ejemplo la gramatica

y la sintomatologia.”?*

Segun Pierce, la semiotica esta basada en iconografia, simbologia y el simbolo.
A continuacion, se procede a describir como fueron puestos en practica por

CIRO.
2.11.1 La iconografia a través de las formas

“Conjunto de imagenes, retratos o representaciones plasticas,

especialmente de un mismo tema o con caracteristicas comunes.”?®

En otras palabras, podemos decir que la iconografia es escribir o transmitir un

mensaje mediante imagenes, dibujos o formas.

En este proyecto podemos ver como C.I.R.O., mediante formas, cred esculturas

que pueden transmitir un mensaje al espectador sin necesidad de palabras.

24 FISCH, Max, Peirce, Semeiotic, and Pragmatism. Peirce’s General Theory of
Signs, p.321
25 Real Academia Espafiola. Diccionario de lengua espafiola, 232. Ed., Barcelona, 2010.
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2.11.2 LA simbologia a través de C.I.R.O.

“¢ Qué quiere decir simbolo? Es, en principio, una palabra técnica de

la lengua griega y significa «tablilla de recuerdo».”2®

Al hablar de simbologia a través de CIRO nos referimos a los proyectos que se
realizaron y cdmo cada uno de ellos tiene un o multiples trasfondos o historias,
algunas propias del artista, de sus vivencias, recuerdos y también lo que representa

el mismo objeto en distintas culturas.

2.11. 3 Los signos a través de C.I.LR.O.

“El signo se puede definir como la representacion de la realidad.
Saussure lo demuestra con su teoria, debido a que todo lo que es
interpretado como significado (concepto) se debe a algo de la
realidad, por eso se dice que el significante es la huella psiquica que

deja en la mente.”?’

Segun Peirce, “todo este universo se encuentra penetrado por signos, si es que

no se compone exclusivamente de ellos™?®

26 Hans-Georg Gadamer. La actualidad de lo bello, Barcelona, Espafia, Paidds, 1997.

27 |bidem

28 Rodriguez, Diego Mariano. La teoria de los signos de Charles Sanders Peirce: semidtica filoséfica, Argentina,
Universidad Catélica Argentina (tesis), 2003.
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La expresion el signo a través de C.1.R.O. se refiere a la representacion de la
tematica de cada una de las obras por la utilizacion de materiales comestibles

para plasmar las ideas y convertirlas en esculturas.

En otras palabras, lo que hago es plasmar las ideas en mi mente para luego
traerlas a la realidad a través de mis esculturas, que son creadas con distintos

materiales comestibles con los que materializo esas ideas.

2.12 Influencia de pasteleros que inspiraron este proyecto

A continuacién, se enlistan los nombres de una serie de chefs que inspiraron y
también contribuyeron a la creacion de este proyecto de una forma o de otra. Se
trata, en algunos casos de chefs internacionales, cuyos trabajos creci viendo en
programas de television, en internet y redes sociales; en otros, de chefs nacionales
gue me prestaron sus ensefianzas para fortalecer mi formacioén artistica en el sector

gastrondmico y con los que estoy muy agradecida.

A pesar de que hubo muchos otros chefs en los que me inspiré, estos que
mencionaré a continuacion son los que mayor impacto han tenido sobre mi propia

produccion.

e Chef Amaury Guichon

e Chef Buddy Valastro

e Chef Miguel Angel Tejada
e Chef Gabriel Mufoz

e Chef Ernesto Rios
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2.12.1Biografia del Chef Amaury Guichon

Amaury Guichon es un reconocido chef pastelero

ﬂ francés, famoso por su enfoque artistico y creativo
- en la pasteleria. Nacid6 en Alta Saboya, Francia,
ng cerca de Suiza y mostrd, desde pequefio, interés por

> las artes manuales. A los 14 afos dejo la escuela

Y
tradicional para estudiar cocina en Thonon-les-

Bains, y luego descubrid su pasion por la pasteleria

llustracion 1. Chef Amaury en Suiza, donde se formé durante dos anos y gano

Guichon
varios concursos locales.

Para perfeccionar su técnica, estudié en la prestigiosa Maison Lenbtre en Paris,
especializandose en pasteleria avanzada. Fue considerado uno de los mejores
aprendices en Paris por la asociacion MOF. En 2012 gand el concurso regional
‘Délices de la Méditerranée” y, al afno siguiente, qued6 en tercer lugar en el
programa de television francés ";Quién sera el proximo gran pastelero?", donde
trabajo bajo la tutela de chefs reconocidos como Christophe Michalak y Pierre

Marcolini.

Su carrera internacional comenz6 en 2013, cuando se trasladé a Las Vegas para
trabajar en Jean-Philippe Patisserie, una pasteleria de lujo en los hoteles Bellagio
y Aria, donde fue Chef de Partida y lider de I&D de productos. En 2016 empezé a
compartir videos en redes sociales mostrando su proceso creativo, logrando

millones de visualizaciones y gran popularidad global.
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Desde 2017 Guichon ha viajado impartiendo clases maestras en mas de 20 paises,
incluyendo México, China, Tailandia y Grecia. Finalmente, en 2021, fundo su propia
escuela en Las Vegas, "The Pastry Academy", un programa intensivo de diez
semanas donde ensefia tanto las bases como las técnicas avanzadas en pasteleria,

postres de plato, chocolate, helado y pan.

Amaury es conocido por su estilo detallado, estética elegante y dedicacion a la
calidad. En su intimidad disfruta de una vida tranquila con su novia Fiona. En 2020
publicé su primer libro "The Art of Flavor", donde comparte recetas, técnicas y su
inspiracion de sabores de todo el mundo, revelando sus creaciones insignia y su

trayectoria artistica en el arte de la pasteleria.?®

llustracion2. Chef Amaury (tigres de bengala)

(ballena)

29 Colaboradores de Inbp. Amaury Guillon, Inbp. Recuperado de https://www.my-vb.com/esp/reposteria/jefe-
reposteria/retrato-amaury-guichon
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2.12.1.1. Inspiracion

Del chef Amaury me impresionaron sus majestuosas esculturas realizadas
mayormente con chocolate, material con el que logra creaciones realmente
increibles y realistas utilizando técnicas innovadoras y sobresaltando siempre la
parte escultorica con los tallados que hace y casi siempre utilizando el aerégrafo
para pintar sus obras. Me impacté mucho como este chef parte sus esculturas de
formas tan simples como esferas gigantes de chocolate que va cortando,
derritiendo, esculpiendo y pegando hasta llegar a una escultura realmente detallada

y realista.
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2.12.2 Biografia del Chef Buddy Valastro

Nacio en la poblacién de Hoboken en Nueva
Jersey, Estados Unidos, el 3 de marzo de
1977. Es hijo de Mary Valastro Pinto,
administradora de la pasteleria Carlo’s bake

shop, y de Bartolo Valastro que era el jefe

Budd A\ pastelero de dicha pasteleria.

; ‘ A los 11 anos de edad comenzo a trabajar en
lllustracién 4. Chef Buddy Valastro

el mismo lugar en el que trabajaban sus
padres y al cumplir los 14 aflos empezo6 a elaborar pasteles de boda. En 1994,

cuando contaba con apenas 16 anos, fallecio su padre, dejando vacante el puesto

de jefe de pasteleria, posicion de la que este se hizo cargo.

En 2001 Buddy se caso6 con Elisabeth Belgiovine con quien en la actualidad tiene

4 hijos y juntos son los propietarios de la pasteleria.

En el 2004 Valastro inicid su carrera televisiva participando en el programa
telerrealidad Food Network Challenge, en el que gandé un desafio. Después de 5
afnos hizo su propio programa de telerrealidad al cual llamé Cake Boss, en el que
se mostraba el trabajo en familia y amigos en el establecimiento donde por primera

vez trabajé.

Este programa, que se estren6 el 19 de abril de 2009, se mantuvo por ocho
temporadas dedicadas a la elaboracién de postres de diferentes tipos, entre ellos

los de origen exdtico, que se destinaban a las mayores celebraciones, asi como
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también para bodas. Esta serie se hizo popular e incrementé la popularidad de su

negocio en la zona de Hoboken.

El 6 de diciembre de 2010 estrend su segundo programa con el nombre El Desafio
de Buddy, un concurso en que los mejores pasteleros de los Estados Unidos eran
sometidos a desafios cuyo propdsito era descartar a los concursantes hasta que
solo quedara el mejor. La serie contd con cuatro temporadas que permitieron a
Buddy alcanzar un mayor reconocimiento a nivel mundial, ya que este programa se

transmitid a otras partes del mundo.

En este mismo afio escribié un libro llamado Cake Boss, en el que trataba de sus
Stories and récipes from Mia Famiglia (que en espanol se traduce como La historia
y receta de su familia). El libro despertdé mucho interés como muestra el auge que

alcanzaron sus ventas.

En el 2011 realiz6 su tercer programa, del mismo tipo, Kitchen Boss, en el que se
dedico a la realizacion de recetas de pasteleria; pero esta serie solo contdé con dos

temporadas.

El 27 de mayo de 2013 se produjo su cuarto programa, Bakery Boss, en el cual
Buddy Valastro oriento a otras pastelerias acerca de la administracién del negocio,
esto hizo que su programa se extendiera por dos temporadas. Finalmente, a
mediados del 2014 creé el desafio Buddy Latinoamérica que se estrend el 28 de

octubre del mismo afio y duro tres temporadas.3°

30 Estudiantes de gastronomia de la Universidad de Panama. Diario de Pasteleria, “Buddy Valastro-biografia”,
Panama, 2016. Recuperado de: https://diariodepasteleria.wordpress.com/2016/10/05/643/



2.12.2.1. Inspiracion

Este chef me inspird con sus pasteles extravagantes y de grandes dimensiones. Su
trabajo se caracteriza por la creacidn de esculturas tridimensionales muy coloridas

e impactantes en cuya elaboracion utiliza, mayormente, fondant y pasta de azucar.

A este pastelero lo conoci mediante sus shows de television que veia cuando era
nifa. Fue mucho el impacto que logré en mi ver como este chef creaba estos
pasteles que mas que una obra comestible eran una experiencia de esculturas

tridimensionales y multisensoriales para el publico.

llustracion 5. Las vegas. llustracion 6. Pastel para promover la pelicula
Transformers el lado oscuro de la luna.
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2.12.3 Biografia de Chef Miguel Angel Tejada

Me crie en uno de los barrios mas peligrosos
del pais como lo es Samaria. Desde nifio

llegué ahi después de que muri6 mi padre.

Anos mas tarde muere mi madre, por lo que

-

- 4 Jm S quedé solo, sin ayuda de nadie, pidiéndole a

, I-—-‘ \‘ . 0 0 .
' " Dios que me diera direccion, que me

_ . | permitiera caer en malos vicios. Empecé a
llustracion 7 chef Miguel Tejada vivir solo, sin siquiera luz para estudiar. A
pesar de todo, logré graduarme en el Instituto Nacional, gracias a los pocos medios
que reunia limpiando zapatos, vendiendo periddicos, empacando. De ahi creci y

logré conseguir una plaza de conductor en una pasteleria. Fue entonces cuando

desperté mi pasion por este bello arte.

Este negocio abastecia al aeropuerto con algunos postres y panes que me tocaba
transportar, oportunidad que aproveché para hacerme de una plaza de trabajo en
ese lugar donde enfrenté algunas dificultades al principio, pero con mi persistencia
y ganas fui logrando mi objetivo. Me enviaron a seminarios, cursos y preparaciones,
hasta que, poco a poco, fui creciendo sin cansarme y con muchas mas ganas de
alcanzar el éxito. Gracias a esta actitud logré mantenerme en la empresa por 11
anos, no obstante, mi interés estaba en otro lugar, sentia que queria despegar en
algo mas que eso, por lo que hice un acuerdo para retirarme y con el dinero de mis
prestaciones me fui a estudiar a Colombia, donde la carrera me resultaba mas

barata que aqui en Panama.
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Regresé graduado y enseguida consegui trabajo con Charles Collins, quien fue mi
maestro, el que me abri6 camino en la gastronomia. Con él conoci a muchas
celebridades a nivel mundial, como por ejemplo George Bush, principe de autoria,
miss universa en mi pais (Justine Pasek), duefios de la marca Chanel, Martin
Torrijos, al Toro Pérez Balladares, Mireya Mocoso, Martinelli, José Aleman,
administrador del Canal, Ricardo Pérez, Juan Carlos Tapia y muchos mas. Amo lo
que hago en la gastronomia, considero que soy exitoso, donde he trabajado he

dejado huellas favorables.

También fui chef de la embajada de Egipto, el Club de Golf, Gama, S.A., Aliprat,
S.A. Ya tengo 28 afios en el campo laboral y 9 afios de transmitir mis conocimientos
a los que necesiten de mi apoyo en Inadeh, donde funjo como chef instructor. Es
en este lugar donde mas orgulloso me siento de mi profesidn pues estoy dejando
un legado en las areas de los dulces y los platos salados. He asistido a muchos
congresos internacionales, diplomados y aun me sigo preparando para estar
siempre actualizado con platos y postres de nueva tendencia. Mi nombre es Miguel

Ange Tejada nacido el 23 de diciembre de 1966.

2.12.3.1. Inspiracién

El chef Miguel Angel Tejada no solo me inspiré con su talento y hermosas obras,
sino que también fue mi primer mentor, el primer chef que me prestd todas sus

ensefanzas y ademas de esto me traté como a una hija, gracias a él me di cuenta
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de que mi trabajo no era imposible, sino solo cuestion de practica y mucho esfuerzo.

Con él aprendi las técnicas basicas de panaderia, reposteria y decoracion basica.

El chef Miguel Angel Tejada actualmente es profesor en el INADEH donde imparte
todos sus conocimientos. Fue alli donde pude conocerlo, con él fue que hice mis
primeros pasteles decorados y pasteles de grandes dimensiones, como fue el

pastel inspirado en la cultura panamefa que veremos mas adelante.
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2.12.4. Biografia del Chef Gabriel Muioz

B

4 EIl trabajo duro, esfuerzo y la pasion me
» p
N definen en lo que hago. Soy hijo de una
g ) |
Lo madre santefia y un padre coclesano. Fui

L

s &

criado en un barrio bajo de Panama llamado
Samaria, sector 4D, un area peligrosa y en

donde cuesta criar hijos.

Dado que los problemas sociales serian muy

dificiles de ignorar y los nifios no son la
excepcion; crecemos aprendiendo lo que vemos y escuchamos. De este barrio se

dice que “no sale nada bueno”.

Inicié mi formacién universitaria, eligiendo la carrera de Ingenieria Técnica en
Electricidad en la Universidad Tecnologica de Panama (UTP), casa de estudio en
la que se debe tener mucha disciplina y compromiso. Fueron dificiles los primeros
afos, pero tuve la gracia de contar con el apoyo de mis padres. Luego tuve que ver
qué hacia, dado que la vida imponia gastos y los recursos escaseaban. Fue
entonces cuando mi madre me inscribid en un curso de cocina en el INADEH para

que la apoyara en casa, me decia...

En ese momento entré INADEH a mi vida profesional. Yo asistia al curso que fue
interesante y motivador, tanto asi que a los participantes sobresalientes los

colocaban en hoteles para practicar.
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En esas practicas se reconocié la oportunidad de conseguir un trabajo, pero sin
olvidar las palabras de mi sabia madre que decia: “hagas lo que hagas trata de ser

el mejor y hazlo bien”.

Se dio la oportunidad de empezar como lavaplatos y ahi estuve una semana en ese
menester. Luego se surge la posicion de ayudante de cocina: toco pelar sacos de

cebolla, papas, lo que se presentara.

Mi concentracion se fijé en la universidad y la cocina. Un Chef llegé a mi y me dijo:
‘la parte mas dificil de la cocina es la pasteleria, ya que las recetas deben ser
exactas”. Con el tiempo me converti en el chef pastelero del hotel RIU, creador de

exotic cake. Actualmente me desempefio como chef ejecutivo de un hotel en Cuba.

2.12.4.1 Inspiracion

El chef Gabriel Mufioz fue mi segundo mentor y uno de los mas importantes, ya que
con él aprendi técnicas mas elaboradas e innovadoras como son el templado y la
escultura de chocolate; y, principalmente, la elaboracion de piezas hechas con
azucar isomalt. El fue quien me ensefi6 a realizar esta y muchas mas obras, este
chef me ayudo a explotar todo mi potencial y me dio la oportunidad de trabajar junto
a él. En mi opinién, el chef Gabriel Mufioz se caracteriza por la innovacion y
atencion al detalle, especialmente en el uso de esculturas tridimensionales de
isomalt y de esculturas tridimensionales de pan hechas con masa muerta. En su

quehacer se destacan las grandes dimensiones y obras con gran detalle.
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llustracion 9. Escultura de la celebracion de la ciudad
de Panama Viejo, por el chef Gabriel Murioz.

llustracion 10. Escultura de planta carnivora
de Mario Bross, por el chef Gabriel Mufioz.
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2.12.5 Biografia del Chef Ernesto Rios

llustracion 11. Chef Ernesto Rios.

Ernesto Rios nacié en Chiriqui, distrito de Bugaba, el 7 de abril de 1945, en
condiciones de pobreza extrema. Desde pequeio tuvo que trabajar para ayudar a
mantener a sus 14 hermanos, dado a esto unos espafoles que tenian una
panaderia lo adoptaron y fue asi como empezd a aprender de pasteleria y

panaderia, actividad que se volvid su especialidad.

Con los anos se mudé a Panama y empez6 a trabajar en las empresas Gago donde
alcanzo la posicidn de gerente. Luego de esto, adquirié experiencia en distintos
lugares hasta llegar a convertirse en chef. Es cierto que no contaba con una
formacién académica, pero si con muchos afios de experiencia y habilidades, que
fue forjando con esfuerzo y dedicacion. Gracias a ello llego a ser chef del Miramar,
chef panadero de la Presidencia y en sus ultimos afios de vida trabajo para la

colonia hebrea.
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2.12.4.1 Inspiracion

Ernesto Rios no solo fue un gran chef repostero y panadero, sino también mi
abuelo, el que sembrd en mi el amor por la reposteria creativa y mis deseos por
relacionar esta actividad con el arte, especificamente con las esculturas
tridimensionales. Este chef se destacaba por sus esculturas tridimensionales de
pan hechas de masa muerta, con la cual, hacia carretas, canastas, y otros tipos de
esculturas las cuales eran exhibidas en hoteles y comunidad hebrea, de ahi nace

la idea de hacer la canasta de mimbre.

2.13 Importancia de mi Tesis como Aporte al Arte

La razdén de este proyecto es destacar el potencial de los materiales gastronémicos
para la creacion de obras artisticas. Desde esta perspectiva la vision de la comida
adquiere dimensiones que van mas alla de la satisfaccion de una necesidad basica,
pues se convierte en instrumento para la expresion de una idea o sentimiento,
mediante la puesta en practica de conocimientos y técnicas escultéricas, expresion

artistica, colorimetria y arquitectura, necesarios para dimensionar estas obras.

Ademas, nos ayuda a comprender de mejor manera como la gastronomia llevada
de la mano con el arte se puede convertir en el medio perfecto para describir una
idea, mensaje, identidad o cultura explotando de la mejor manera la caracteristica
mas importante del arte comestible que es la experiencia multisensorial que le

brinda al publico.
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Con este proyecto quiero motivar a los artistas visuales a incursionar en otras
ramas, a experimentar con su entorno y buscar siempre la innovacion, la relacion y

explotacion de otras areas para beneficio del arte.

2.14 Mi Preparacion para este Proyecto

Para la realizacién de este proyecto tuve que prepararme durante mucho tiempo.
Para ello participé de multiples proyectos, cursos y practicas; ademas, me hice
pupila de grandes artistas pasteleros que me prestaron sus ensefianzas siempre

de la mejor manera.

2.14.1 Primeras Practicas

En el 2020, durante pandemia, comencé con las primeras practicas para mi
proyecto. En ese entonces, debo admitir, me iba bastante mal, ya que mis
conocimientos sobre el manejo de estos materiales eran escasos y, en
consecuencia, hacia mal uso de los materiales y mi técnica era bastante mala, lo
que daba como resultado obras muy poco estéticas, pero que iban mejorando,

aunque a pasos muy lentos.
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llustracion 12. Prmeras pruebas, pastel de
aqguila arpia.

5 llustracion 13. Primeras pruebas, pastel
\ ‘\*‘\ inspirado en indigena.

LR ‘(,

“ 7 X
S pruebas, pastel |

o
llustracion 14. Primera
inspirado en Panama.

G T T

llustracion 15. Primeras pruebas, pastel inspirado
en pintura impresionista.
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2.14.2 Formacion en el INADEH

Cuando se suspendieron las
restricciones por pandemia
decidi tomar un curso de
reposteria en el INADEH con el

chef Miguel Angel Tejada. Bajo

llustracion 16. Pasteles hechos en el INADEH su direccion, poco a poco fui
adquiriendo conocimiento sobre el uso adecuado de los materiales, su
almacenamiento, asi como de la correcta aplicacion de las técnicas de reposteria,
lo cual me ayudd enormemente en mi progreso para la realizacién de las obras.
Cabe destacar que mis conocimientos previos de colorimetrias, dibujo, pintura y

escultura hicieron mucho mas facil mi estadia en ese curso.

2.14.3 Formacion en el Hotel RIU

Al terminar el curso del INADEH busqué perfeccionar las técnicas aprendidas,
adquirir mas practica y conocer otras técnicas y materiales de reposteria. En
consecuencia, procuré entrar en contacto con otros chefs que se especializaran en
la reposteria creativa. Gracias a esta inquietud logré conocer al chef Gabriel Mufoz,

chef en el hotel Riu, ademas de propietario de la pasteleria Exotic cake.

En el 2022 empecé a trabajar en el hotel Riu teniendo como mentor al chef Gabriel
Muioz quien me ensefd a usar técnicas mas avanzadas como temperar chocolate

para hacer esculturas, temperar y modelar azucar isomalt para hacer piezas de
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esculturas con una textura muy similar al vidrio, esculturas con diversos materiales

como el pan de masa muerta, fondant, pasta de azucar, isomalt, entre otros.

llustracion 17. Escultura de
calabaza hecha en el hotel
RIU Plaza.
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Capitulo 3



Produccion Artistica

Este proyecto se inicié en 2020 con una serie de pruebas que se realizaron sin
contar la experticia necesaria para lograr un buen producto. No obstante, el empefo
qgue he puesto en la consecucion de mis objetivos, ademas del apoyo que recibi de
los distintos mentores que he tenido, me han permitido evolucionar como artista y,

finalmente, presentar mi obra creativa.
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3.1 Idealizacion de la Rana Dorada.

lllustracion 18. Rana Dorada.

Primer ‘proyecto iniciado en 2020 cuando

irrumpio la pandemia. Este intento inicial se hizo

sin tener conocimiento acerca del uso vy

conservacion adecuados de los materiales.

La escultura se coloco en una base de pastel de
chocolate, la cual se forr6 con betin de

mantequilla y colorante negro. Para los detalles,

~ decoracién y la rana compré fondant, que utilicé

sin saber que este se tenia que dejar secando
luego de hacer la figura. Para pegar la pieza

utilizaba agua, lo que hizo que mi escultura se

volviera pegajosa; luego la meti a la nevera recién hecha, por lo que nunca seco, y

al retirarla de la nevera se empezo a derretir.

Esta escultura quise hacerla porque este animal tiene su habitat en uno de mis

lugares favoritos de Panama que es el Valle de Antén. Ademas, porque la criatura

se halla en peligro de extincion y es uno de los animales favoritos de mi abuela.

52



3.2 Transformacién de la Materia que Idealizo una Canasta de Mimbre Tejida.

llustracion 19. Canasta de mimbre
tejida.

Proyecto realizado en 2021 consistente en la creacion de una figura que se
asemejase a las canastas tejidas de mimbre. Para su realizacion se utilizé masa

muerta.

La idea de realizar esta canasta surge a partir de la inspiracion del Chef Ernesto
Rios y el Chef Gabriel Mufioz quienes realizaban esculturas excepcionales con este
material. Y en cierta forma es parte de lo que vivié C.I.R.O en su infancia viendo a

su abuelo crear.

Estas canastas se hicieron de masa muerta, una masa de pan sin levadura ni algun
otro tipo de fermento, lo que impide que al hornearse esta se expanda y crezca su
tamano. Este tipo de escultura es de las mas duraderas entre las de caracter

comestible.
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L
llustracién 20. Canasta de mimbre, perspectiva
aérea.

Para la realizacion de esta escultura utilicé masa muerta, la cual esta hecha a base
de harina, agua, sal y colorante al gusto. Para obtener la forma cdéncava de la masa
utilicé un boul de metal como molde para tejer la canasta tal y como se haria si se
estuviera tejiendo el mimbre. Luego tomé una cantidad de masa adicional y procedi
a tefiirla de distintos colores para hacer mas decoraciones. Culminada esta fase del
proceso, puse la masa en la bandeja, al igual que un mango o asa que elaboré para
sostener la canasta desde arriba. Llevé las piezas al horno donde permanecieron
por aproximadamente 40 min, esperé que se enfriara para desmontar la pieza del
boul que utilicé como soporte para dar la forma, le di vuelta y empecé a decorar la
canasta. Finalmente pegué el asa y las decoraciones con cmc, que es un tipo de

pegante comestible.
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antes de hornearse.

llustracion 22. Canasta despu
hornearse.
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3.3 Cultura Panamena

1o

£l

<.

llustracion 25. Pastel de la

» cultura panamena, angulo
llustracion 24. Pastel de la cultura frontal.

panamenia.
Este pastel fue el proyecto final del curso de reposteria en el que participé, constaba
de 6 pisos, cada uno de los cuales contaba la historia de una parte de nuestra

cultura. Fue realizado en el 2021. Este pastel completo media 1.20 metros.

Esta escultura proyecta en cada uno de sus pisos una escena o elemento
representativo de nuestra cultura, empezando de abajo hacia arriba el pastel base
representa los carnavales con colores brillantes, una corona que representa a las
reinas de calle arriba y calle bajo, los antifaces y fuegos artificiales. En el siguiente
piso podemos ver la representacion de nuestro traje tipico femenino con sus flores

bordadas, el pompdn y sus caracteristicos collares. En el piso numero 3 tenemos

56



los diablicos sucios, con sus colores caracteristicos, rojo y negro, agregandole el
dorado para dar mas realce, y una mascara bastante colorida. Para el cuarto piso
tenemos abundancia de peses y mariposas en donde podemos ver fauna marina y
algunas mariposas. En el penultimo piso tenemos la etnia negra con colores mas
vibrantes y la figura de una chica afroantillana con su turbante. Y en el ultimo piso

tenemos las molas de nuestras culturas aborigenes.

llustracion28: Pastel de mola
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Cada persona estaba encargada de un piso distinto del pastel, en mi caso me
correspondio el de los diablicos sucios. Para confeccionarlo utilicé una base de 45
pulgadas de ancho aproximadamente y 20 de alto para, lo forré con fondant casero
tefido de rojo y le agregué algunas cintas negras y perlas de colores para las
divisiones. De esta manera se lograba contrastar los colores y resaltar un poco el

fondo.

_—-

llustracion 29. Proceso de
preparacion de pastel de
diablico sucio.

llustracion 30. Proceso de preparacion de
pastel de diablico sucio 2.

La figura principal de este proyecto fue una mascara de diablico sucio la cual realicé
con fondant. A cada parte que completaba le agregué mucho cmc a fin de que
secara mucho mas rapido y poder moldear de mejor manera cada pieza, ya que
era una mascara con muchos detalles. Para resaltar y dar mas vistosidad a la parte

dorada del pastel utilicé polvo de oro para pintarla.
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llustracién 31. Proceso de elaboracion de la  llustracion 32. Méscara de
mascara de diablico sucio. diablico sucio terminada.

llustracion 33: Escultura de la cultura panamefia
terminada junto con el chef Miguel Angel Tejada.
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3.4: La Construccion de Formas que Idealizo el Jardin de Rosas

Este proyecto lo realicé en 2021 durante mi
estadia en el hotel RIU bajo la supervision
del chef Gabriel Mufoz quien, desde los
primeros dias, me mostr6 como usar el

isomalt, un azucar especial que al ser

calentada y temperada se torna maleable,
lllustracién 34. Flores de isomalt
lo que permite crear distintas formas y dar a la

obra una apariencia muy parecida a la del vidrio.

Para dar forma a esta obra calenté el isomalt, lo verti sobre un tapete enserado y
fui temperandolo con movimientos del tapete y aplastando el azucar, en ese
momento liquida, para ir enfriandola hasta llegar a una temperatura que mis manos
aguantaran para asi poder ir moldeando el azucar con mis manos. Mientras iba
enfriando la mezcla iba también separandola en porciones para ir tinéndolo con
colorante comestible y asi dar forma a la rosa y
luego al tallo estirando un trozo de isomalt verde.
Para moldear las hojas se repiti6 el mismo
procedimiento: tomé un pedazo de isomalt
templado verde, le di la forma que queria y lo
pegué mediante calor con un mini soplete que
N colocaba en la pieza que ya estaba fria para que

asi se derrita un poco y pudiese pegar.

Illustracién 3
“isomailt.
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3.5 Simbologia de un Pez Betta

Escultura realizada en 2024 con azucar
isomalt. Este proyecto nace del carifio que
tengo a los peces betta y por lo que ellos

representan. Su nombre cientifico es Betta

Splendens, que significa guerrero
llustracion 36. Pez betta.  ggpléndido.3! Son animales hermosos sobre todo
los machos, que se caracterizan por sus colas grandes y colores brillantes. Son

peces de agua dulce y son muy resilientes.

Para la realizaciéon de esta escultura lo primero que hice fue investigar las
principales caracteristicas de este pez, tales como la forma de gota de su cuerpo,
su cola colorida y extensa y sus ojos saltones. Luego de esto hice el boceto de lo

que queria modelar.

llustracion 37. Inspiracion para escultura de
pez betta. llustracion 38. Boceto para escultura

de pez betta.

31 Colaboradores de Petcera. Betta Spenders, El luchador de Siam, La historia de un luchador, 2022. Recuperado de
https://www.facebook.com/petceraxalapa/posts/el-luchador-de-siam-o-el-betta-debe-su-nombre-a-un-antiguo-
clan-de-guerreros-1la/1348410055572169/
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Esta escultura se realiz6 con azucar isomalt, la cual primero se derrite a unos 110°C
aproximadamente; luego de esto se pasa a un tapete de silicona y empieza a
temperar hasta llegar a una temperatura lo suficientemente baja que permita su
manipulacion para empezar hacer cada una de las formas. Esta azucar se puede
tefir mientras se derrite 0 cuando se esta temperando. Para decorar esta pieza
tomé pequefias cantidades de isomalt y las tefii a medida que se iban derritiendo
para que cuando estuviera dandoles forma ya tuvieran color. Luego de dar las
formas que deseaba dejé secar las piezas y luego las pegué entre ellas

ayudandome de un soplete para derretir un poco las piezas y que se pudieran

pegar.

lllustracién 40. Proceso de pez betta.

lllustracion 39. Isomalt derretido. llustracion 41. Piezas
separadas de pez betta.
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3.6 Rana Dorada

Este proyecto comenzé en 2024 con la idea de
rehacer el primer trabajo que habia hecho en 2020,
pero ahora si con el conocimiento de los materiales
y el proceso de elaboracién, ademas de la

experiencia adquirida 4 afos después.

Este trabajo se realizdé con una base de pastel de

chocolate por ser el pastel con la miga mas

o PR

llustracion 42 pastel de rana
dorada terminado

resistente para este tipo de escultura, la cual se
rellené con dulce de leche para usarlo como
pegante entre cada capa y lograr la altura deseada. Luego de esto se forro el pastel
con una ganache de chocolate hecha con chocolate de cobertura y agua, se forro

y luego se dejo reposar en la nevera por un dia.

llustracion 43. Armado de la
base del pastel de rana
dorada.

Para la decoracién utilicé fondant casero, el cual hice a base de azucar glass

tamizada, cmc, manteca y glucosa, esto se amasa y se deja reposar tapado de un



dia para otro para entonces empezar a hacer cada una de las piezas. Yo comencé
separando la masa vy tifiéndola con distintas tonalidades de verde y amasandola
para crear un matizado, la dejé reposar unas horas para que absorbiera el color y
luego estiré la masa hasta que alcanzara las medidas de la base de mi pastel. A
esto agregué manteca con un pincel a la base de mi pastel que ya tenia
previamente la ganache de chocolate fria y empecé a pegar el fondant, en lo que

eso secaba procedi a hacer la rana y demas partes de la escultura.

Para modelar la rana utilicé solo fondant, el cual tefii de amarillo para dar forma
solo al cuerpo. Las patitas las hice por separado pegandolas con cmc diluido en
agua. Se dejaron secar las piezas por separado y luego, cuando ya estaban secas
y duras, se pegaron y se pintaron las manchas de la rana con pintura comestible
negra. Lo mismo sucedié con otras decoraciones como el tambor, las hojas y la
lagartija.

llustracion 46 Secado de las hojas
de fondant.

Jp— g

llustracion 44. Pintado de las
manchas de la rana dorada.

llustracion 45. Tambor del pastel de rana
dorada.

64



Para detalles como las flores de abajo utilicé hojas de arroz, las cuales decoré con
una tijera para darles forma y luego tefi con pinturas comestibles, que dilui en agua
para luego sumergir las hojas en esa agua y pasé a ponerlas en una bandeja de
metal para hornearlas en una flama muy baja para que se secaran y al sacarlas las

fui uniendo y dandoles la forma de las hojas.

llustracion 47. Tefiido de las hojas de arroz. llustracion 48. Armado de la flor
de hoja de arroz.

Este proyecto se exhibié en la galeria Diptico Art Estudio de Costa del Este donde
adultos y nifios tuvieron la oportunidad de apreciarlo. Muchos de ellos quedaban

sorprendidos al saber que estaba hecho de materiales comestibles.

g : llustracion 50. Nifia observado
llustracion 49. Nifias observado el el paste[ de rana dorada 2.

pastel de rana dorada.
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3.7 Iconografia Idealizada de una Guacamaya Bandera

llustracion 51. Guacamaya lllustracion 562. Guacamaya
bandera de espalda. bandera frontal.

Proyecto realizado en 2024 e inspirado en la majestuosidad de estas aves, tanto
por su hermosura como por lo que representan para cada cultura. En algunos casos
significan buena suerte; en otros, fertilidad; entre los mayas son la reencarnacion
del sol y cada color significa algo distinto: el rojo, los rayos del sol; el amarillo, el

sol; y el azul, el cielo.

Ademas, las guacamayas son muy especiales para mi, ya que creci con ellas.
Guacamayas banderas y guacamayas verdes de montafias eran frecuentemente
rescatadas por mi padre de manos de plataneros que las cazaban o de lugares
donde las tenian en malas condiciones. Mientras permanecian con nosotros
intentAbamos recrear sus habitats para que no perdieran el sentido de libertad.

Vivian en un arbol de mango y solo entraban a su casa por voluntad propia, durante
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las noches, para dormir. Todos estos lindos recuerdos de mi infancia los quise

plasmar en este proyecto.

Para realizar la estructura del tronco y del ave utilicé pastel de chocolate relleno de
dulce de leche, el cual recubri con ganache de chocolate. A la parte del tronco le
agregué mucha mas ganache y con una gubia empecé a tallar para darle la textura
de madera. Para los colores utilicé una pintura comestible y con un poco de
biscocho esponja verde, que es un biscocho muy aireado, el cual se tifie de colores,

se lo pegué a los lados para dar ese aspecto a musgo en el tronco.

\l LK

/Iustréién 55. Tronco
de

lllustracion 53. Boceto de

guacamaya. lllustraciéon 54. Moldeado de

guacamaya. base para pastel de
guacamaya.

Para el modelado del ave utilicé fondant el cual tefii de rojo para iniciar la confeccion
de las plumas del cuerpo una a una e ir dandoles textura con las herramientas de
moldear. Para las plumas de las alas y la cola probé muchas formas y materiales,

ya que por la forma que tienen, su tamafio y delgadez se hacian muy pesadas y se
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caian. También intenté con chocolate e igual se hacian muy pesadas, hasta que se
me ocurrio realizarlas con hojas de arroz, las cuales recorté pluma por pluma, tefii
y luego sequé. Al final reconoci que este era el material mas liviano para hacer las
alas. Solo utilicé un poco de fondant para hacer la primera forma y pegar las

siguientes plumas, las cuales le darian forma al ala.

oy

j//ustracién 56. Forrado de fondant de la :

!guacamaya_ llustracion 57. ala hecha con papel de
arroz

llustracién 58. Nifia observando la guacamaya
bandera.
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Conclusiones

La culminacién de este proyecto nos permite concluir que si es posible
realizar esculturas multisensoriales que resulten atrayentes para un publico
adulto y muy joven también, ya que son para el disfrute de todas las edades,
ademas de ser de gran curiosidad e interés para todo publico.

El conocimiento del manejo adecuado de cada uno de estos materiales y su
correcto modo de conservacion es primordial para lograr resultados éptimos,
mantener la estética y el buen estado de las piezas realizadas.

Para este tipo de trabajos no es solamente necesario el conocimiento, sino
también la practica y estar siempre dispuesto a improvisar y tomar ciertos
riesgos.

Es importante conocer nuestras virtudes dentro del proyecto y nuestras
debilidades para poder trabajar en ellas y asi poder optimizar el trabajo.
Todos los materiales reaccionan de manera distinta dependiendo del clima
y la humedad, por lo que van a necesitar distintas formas de manipulacion

gue determinaran las circunstancias.
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1.

Recomendaciones

La creacion de esculturas tridimensionales, multisensoriales y comestibles
exige investigar, instruirse y practicar mucho las dos disciplinas involucradas:
la escultura y la reposteria. El conocimiento de solo una de estas y el
desconocimiento de la otra imposibilitara la creacion de obras de gran
calidad.

Trabajar este tipo de esculturas en lugares donde puedas regular el clima
correctamente para garantizar la correcta preparacion y conservacion.
Utilizar materiales de alta calidad y lo mas fresco posible, lo cual garantizara
un mejor resultado y ayudara a prolongar su tiempo de exposicion.

La mejor manera de empezar en este mundo de las esculturas comestibles
es con el fondant ya que es el material mas sencillo de manipulas y el mas

parecido a la ceramica fria o arcilla.
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Anexo 5: Carta de Certificacion del Profesor de Espariol.

A

n

Panama, 24 de diciembre de 2024

Sres.

Escuela de Artes Visuales
Facultad de Bellas Artes
Universidad de Panama
Presente

Respetados sefiores:

El abajo firmante, Adelis E. Alonso C., ciudadano panamefio, con cédula de
identidad personal numero 3-91-872, en calidad de profesor de espaiiol,

HACE CONSTAR:
Que el trabajo grado titulado CIRO: influencia del arte en la reposteria mediante el
uso de técnicas escultéricas aplicadas en materiales comestibles”, que presenta la
postulante al titulo de Licenciada en Bellas Artes con especializacion en Artes

Visuales con énfasis en escultura, Cindy Nicolle Pérez Rios, ha sido revisado y
corregido en los aspectos formales de redaccion y ortografia.

Que, en consecuencia, esta se halla en condiciones dignas de ser leido y
comprendido por quienes se interesen en el tema.

Se expide la presente certificacion a solicitud de la parte interesada, a los
veinticuatro dias del mes de diciembre de dos mil veinticuatro.

Atentamente,

Adeler T NlsrarC -

exo
Adelis E. Alonso C.
Prof. de espafiol

Adjuntos: Copia de cédula y copia de diploma.
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