


  

3



  

4 5

Sabores de la memoria

Título del proyecto: 
Plu con Pla: Sabores de la memoria

Autora: 
Antonia Marín Rodríguez 

Diseñadora de Comunicación Visual 
Pontificia Universidad Javeriana 

2025 

Dirección de proyecto: 
Paola Cano 

Ilustraciones, diagramación y contenido: 
Realizados por Antonia Marín Rodríguez 

Fotografías: 
Realizados por Antonia Marín Rodríguez 

Todos los derechos reservados. No se permite 
la reproducción total o parcial de este conteni-

do sin autorización previa de la autora. 

 Fehca de elaboración: 
Cali, Colombia-Abril de 2025



  

6 7

Tema 06 12
07 20
08 25
09 26
10 27
11

Justificación

Situación abordada

Objetivos

Expertas

Usuarios

Sistema producto

Validación

Agradecimientos

Referencias

Proceso creativo

índice



  

8 9

La gastronomía del Pacifico Colombiano 
es considerada como patrimonio cultural 
inmaterial, debido a que esta refleja la 
riqueza de las tradiciones de las comuni-
dades afrodescendientes de la región. Sin 
embargo, estos acervos se encuentran en 
riesgo de desaparecer debido a factores 
como la falta de reconocimiento, la au-
sencia de visibilización efectiva y la poca 
integración en espacios de comunicación 
cultural contemporánea.

Jus tificación
Este proyecto nace del deseo de contar 
esas historias, de reconocer el valor de 
las mujeres que, desde sus fogones, han 
preservado un legado oral y culinario por 
generaciones. Ante este panorama, el 
diseño se convierte en una herramienta 
clave para fortalecer el reconocimiento, 
preservar la memoria y amplificar las 
voces de quienes mantienen viva esta 
tradición desde sus cocinas.

Plu con Pla es un sistema de comunicación visual y na-
rrativo que busca visibilizar y poner en valor los acer-
vos gastronómicos del Pacífico colombiano, a través de 
las historias y saberes de sus portadoras tradicionales. 
A partir de una metodología colaborativa, se constru-
ye un relato desde la cocina como acto de memoria, 
resistencia y afecto.

Tema
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Objetivo General

Objetivos específicos

Diseñar un sistema de componentes visuales y narrativos, desde un 
enfoque colaborativo, para  poner en valor y acentuar la importancia de 
los acervos gastronómicos del Pacífico colombiano y sus portadores.

Identificar las historias y significados culturales aso-
ciados a 4 acervos gastronómicos representativos del 
Pacífico colombiano y sus portadores.

Analizar la importancia que tienen estos acervos en 
el contexto cultural colombiano para la visibilización 
y preservación de esas prácticas gastronómicas.

Desarrollar un sistema de comunicación visual que 
promueva y difunda las historias y significados 
culturales de los acervos gastronómicos del Pacífico 
colombiano.

La gastronomía del Pacífico colombiano 
no es solo un conjunto de recetas: es una 
herencia viva tejida con memorias, afec-
tos y saberes transmitidos por generacio-
nes. Sin embargo, en un contexto donde 
lo inmediato y lo industrial dominan el 
panorama alimentario, estas cocinas, pro-
fundamente ligadas a lo comunitario y lo 
ancestral, corren el riesgo de desaparecer 
o ser despojadas de su esencia.

En el contexto actual, dominado por dis-
cursos de innovación y tendencias gastro-
nómicas globalizadas, los acervos culi-
narios del Pacífico corren el riesgo de ser 
desplazados, transformados sin contexto 
o reducidos a exotismos superficiales. Las 

cocinas tradicionales son frecuentemente 
reemplazadas por versiones estilizadas 
que desconectan el plato de su historia y 
de su territorio. Esto se agrava por la falta 
de espacios donde estas historias puedan 
contarse desde la voz de sus protagonis-
tas. 
El proyecto parte entonces de la necesi-
dad de generar un sistema de comunica-
ción visual y narrativo que no solo visibi-
lice estas historias, sino que también las 
valore y proteja como parte del legado 
cultural del país. La situación que se abor-
da es, en esencia, la urgencia de preservar 
desde la comunicación y el diseño, una 
tradición que resiste en silencio, desde el 
fogón y la palabra. 

Situación abordada
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Usuarios

Cocineros(as), estudiantes de 
gastronomía y chefs.

Jovenes Universitarios de 18 a 25 años, con 
poco conocimiento sobre el trasfondo de la 
gastronomía del Pacífico

Este proyecto contó con el acompañamiento de cuatro 
maestras cocineras tradicionales del Pacífico colombia-
no, cuya experiencia, voz y legado constituyen la columna 
vertebral del sistema. 

Expertas

Maes tra 
Teresa Hurtado

Tomaseca Atollado de longaniza Sudao de Pargo Puntal

Maes tra 
Karmen Palacios

Maes tra 
Elsi Valencia

Maes tra 
  Orfa Martinez
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Entrevistas y fotografías
En esta fase se llevaron a cabo las 
entrevistas a las cuatro maestras 
portadoras de saberes. Sus relatos, 
memorias y recetas se convirtieron 
en el corazón del proyecto. Cada 
encuentro fue un momento de 
aprendizaje profundo

Proceso creativo
Antes de realizar las entrevistas, se 
desarrolló un primer moodboard  
fotográfico con el objetivo de defi-
nir el estilo visual del proyecto. Esta 
fase permitió experimentar con la 
iluminación, las composiciones y el 
tipo de tomas que mejor capturaran 
la intimidad y el alma de las cocinas 
del Pacífico. Fue una etapa de prueba 
para establecer un lenguaje visual 
coherente, sensible y auténtico.
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Mapa mental 
conceptual de la marca

Conservación 
del legado

Narrativo

Fuerza

ArtesanalConexión

Respetuosa

Expresivo

Comunidad

Auténtico

Texturas

Cocina de
Resistencia

Identidad 
y territorio

Saberes que resisten desde 
el fógon

A partir de esta escucha ac-
tiva surgieron los primeros 
bocetos y conceptos visua-
les, tanto análogos como 
digitales, especialmente 
ilustraciones en acuarela 
que acompañarían las 
fotografías y las historias 
del álbum.

Proceso de creación del albúm



  

18 19

Bocetos logo
A partir de estos conceptos se desarro-
llaron bocetos experimentales tanto 
digitales como análogos. Las pruebas 
caligráficas fueron realizadas en acuarela 
(estas heredadas de mi abuelo, quien 
me enseñó el amor por el arte) haciendo 
de cada trazo un acto de memoria. Estas 
exploraciones dieron lugar a una marca 
viva, que conversa con las fotografías, 
las texturas del álbum y la esencia del 
proyecto. El logotipo final fue elegido no 
solo por su forma, sino por cómo dialoga 
visualmente con las imágenes y los recor-
tes que componen el sistema.

El diseño de la marca no 
partió de estereotipos ni 
ideas preconcebidas sobre 
el Pacífico, sino que emergió 
directamente del proceso 
investigativo y de lo apren-
dído con las maestras. Se 
elaboró un mapa conceptual 
a partir de conceptos clave y 
un moodboard. Desde allí se 
desarrollaron ejercicios grá-
ficos que fueron afinando el 
logotipo y la identidad visual 
de “Plu con Pla”
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Recetario en blanco Este recetario en blanco acompaña el álbum de recor-
tes como una herramienta abierta para la memoria 
familiar. Su propósito es invitar a las personas que 
conectaron con las historias del proyecto a documentar 
sus propias recetas, saberes y relatos. 
Más allá de una libreta, es un espacio de preservación: 
un gesto para reconocer que todos tenemos historias 
en la cocina que merecen ser contadas y compartidas. 



  

26 27

Cuenta de Instagram del proyectoEste sistema se complementa con una estrategia digi-
tal, centrada en la creación y gestión de una cuenta de 
Instagram llamada @pluconpla. Esta red actúa como un 
puente entre el álbum físico y el público digital, compar-
tiendo fragmentos visuales y textuales de las historias, 
frases memorables de las entrevistas, y contenidos que 
invitan a reflexionar sobre el acto de cocinar como un 
acto de memoria, resistencia y comunidad.

Pos ters
Para acompañar esta estra-
tegia, se diseñaron una serie 
de carteles físicos instalados 
en lugares estratégicos como 
universidades y restaurantes 
aliados, que invitan al público 
a visitar la cuenta de Insta-
gram y a conocer más sobre el 
proyecto.
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Finalmente, como culminación narrativa 
de todo el sistema, se propone un even-
to de activación de marca: una “Cena a 
ocho manos” en el restaurante Domingo 
(restaurante aliado), en el que las cuatro 
maestras preparan sus recetas emble-
máticas y comparten sus historias con los 
asistentes. Este evento busca materializar 
simbólicamente el encuentro entre la tra-
dición y el presente, entre el territorio y la 
ciudad, y entre quienes cocinan y quienes 
escuchan, recuerdan y conservan.

Activación de proyeto
Las pruebas de validación mostraron una 
recepción emocional y significativa del 
sistema. Los usuarios destacaron la cali-
dez del álbum, la estética coherente con 
la narrativa y el impacto de las historias. 
Se logró establecer un vínculo entre la 
estética, la narrativa y el contenido. Ade-
más, surgieron propuestas valiosas como 
la idea de expandir el sistema con videos, 
journals o productos de cocina.

Validación Usuario

“Se siente acogedor, como la cocina de mi abuela” 
-estudiante de biomedica

“Me impacta que la portada sea en acuerelas”
-dueña de “Domingo”

“Me dio hambre, la comida se ve muy rica”
-estudiante de gastronomía
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