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1. Resumen:

“arepArte” se plantea como tematica principal promover y enaltecer la
gastronomia venezolana por medio de un ensayo fotografico que muestra de una

manera diferente las distintas visiones de un mismo plato, en este caso, la arepa.

El ensayo fotografico esta integrado por siete (07) chefs venezolanos que
han representado al pais tanto a nivel nacional como internacional, siendo
pioneros de la culturaa través de la gastronomia. Estos magos del fogon son:
Conchita De Simone, Carlos Garcia, Helena Ibarra, Edgar Leal, Nelson
Méndez, Héctor Romero y Felicia Santana. Cada artista culinario, a través de
diversos ingredientes autdoctonos, construye una arepa que los representa e

identifica segun su técnica.

El Proyecto Final de Carrera tiene como objetivo principal dar a conocer el
origen de toda la gama de sabores que puede complementar a la arepa criolla

para que el venezolano la revalorice ain mas.

La investigacion realizada contd con la colaboracibn de grandes
historiadores culinarios, entre los cuales se destacan: Ocarina Castillo, José
Rafael Lovera y Armando Scannone, quienes coinciden en que la arepa en
Venezuela se disfruta de una manera muy particular y especial a diferencia de lo
que sucede en otros paises.



2. Introduccion:

Dia a dia, el venezolano promediose ha caracterizado por tener en la mesa
un suculento y redondomanjar conocidoen el argot criollo comoAREPA, la cual
proviene del maiz.Presenta, ademas, ilimitadas variaciones en su preparacionde
acuerdo al gusto y preferencia de cada persona. Esta atractiva y curiosa cualidad
llevé ainvestigar y ampliar los conocimientos que se tienen en la materia y en tal
sentido selocaliz6 a siete (07) personajes especialistas en la gastronomia

venezolana para que, a través de éste plasmaran su vision.

El Proyecto Final de Carrera“arepArte” consiste en realizar un ensayo
fotografico que muestre de una manera peculiar y creativa el plato por excelencia
del venezolano: la arepa. Dichas fotografias persiguieron la finalidad de construir
una identidad comun en los venezolanos, sin distingo de ideologia, color, religion

ni clase social, que se define y cohesiona a través de la cultura y sus origenes.

“arepArte”, ademas del ensayo fotogréfico, procuro realizar una exhaustiva
investigacion con el aporte de chefs e historiadores, valiéndose de diversas
opiniones y perspectivasrecopiladas mediante entrevistas. Este esfuerzo permitié

brindar al publico una informacién mas precisa y veraz sobre el arte culinario.

Todo proyecto audiovisual debe regirse por tres fases fundamentales: pre-
produccion, producciéon y post-produccion. El punto de partida del proyecto
consiste en crear un concepto de lo que se quiere transmitir a través del ensayo
fotografico, para luego buscar personas con caracter propio especialistas en la
culinaria venezolana, y finalmente construir una exposicioén de las piezas artisticas
de cada chef participante. Unido a esto, se plantea realizar una inauguracién
fotograficacon la intervencion de expertos en el tema apoyados en una proyeccion
de los origenes de la arepa. Es importante la realizacion de una campafa
publicitaria que promocione eficazmente el contenido del proyecto. Para esta
operacion de mercadeo se emplearon diversas redes sociales: Facebook,

Twitter,Instagram y Youtube, entre otras.
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A diferencia de cualquier ensayo fotografico,“arepArte”transciende los
linderos de la fotografia artistica para ingresar en la esfera del conocimiento
cientifico mediante la investigacion critica de la arepa como elemento
indispensable en la gastronomia venezolana, mostrando asisu origen y trayectoria
en el acervo cultural venezolano. Algo debe tener este simple pan,pues logra que

cada dia las personas en el mundo se enamoren mas de é€l.
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3. Planteamiento del problema:

Estudio del potencial gastronémico de la arepa y su impacto cultural en la
identidad del venezolano; mediante el andlisis y experiencia de siete (07) chefs
con amplias nociones enla cocina criolla, a fin de demostrar que este plato, a
pesar de ser tan sencillo,se puede realizar de distintas maneras empleando

técnicas artisticas culinarias de caracter propio.

Mediante la investigacion efectuada se observoque el venezolanopresenta
un paladar gustoso que se amolda a los diversos sabores de la comida
existente;sin embargo,la arepa, a pesar de estar presente en la mesa del dia a
dia, no se le presta la importancia suficiente que ella representa y es por esta
razén, entre otras, que el proyecto“arepArte”plantea recordarle a las personas
todo lo que simboliza este pan,ya que va mas alla de un plato, tal como lo muestra

Miro Popic en su libro “Comer en Venezuela™lLa arepa es simbolo de

resistenciairreductible, factor de permanencia, principio y fin de unidad”(2013:190).

Es increible como la arepa se convierte en un plato tan jocoso y versatil al
momento de combinarla con cualquier ingrediente, por lo que siempre es oportuna

a toda hora del dia.
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4. Objetivos:
4.1General:

- Realizar un ensayo fotografico de la arepa y su diversidad en la cocina

criolla,con el apoyo de distinguidos chefs venezolanos.

4.2 Especifico:

Conocer a través de expertos gastronémicos la procedencia y origen de

la arepa con respecto a sus ingredientes.

- Exponer el ensayo fotogréafico en el recinto universitario.

- Presentar contenido relacionado con el tema gastronémico venezolano

a través de las redes sociales.

- Promocionarantediversos medios de comunicacion la

exposicion“arepArte” y asi lograr el correspondiente impacto social.

13



5. Sustento tedrico:

La arepa es un pan proveniente de la cultura prehispanica, cuyo ingrediente
base es el maiz ya que era uno de los pocos alimentos disponibles por los
indigenas. El proceso de su elaboracion es realmente valioso; primero se cocinaba
el maiz, luego era molido, amasado y finalmente se colocaba esta masa en el
“aripo”, actualmente llamado budare. Era una arepa totalmente rural, y hoy en dia
es mucho mas refinada debido a que su preparacion es con harina de maiz
precocida,la cual le brinda una caracteristica urbana.Tal como sostiene el critico
gastronémico Miro Popic:

Con la vertiginosa transformacion que sufrié el pais a mediados del siglo pasado al
pasar de rural a urbano en poco menos de una generacion, la arepa fue
desapareciendo poco a poco de la mesa diaria ante la dificultad de las familias para
continuar con sus costumbres campesinas de pilar el maiz lejos del conuco, en un

barrio o urbanizacién de bloque y cemento. Hasta que vino la harina precocida de
maiz al rescate (2013:191).

Aungue es un plato muy simple, su complejidad se encuentra en mantener
unidos aroma, textura, sabor y color, es decir, una versatilidad Unica y al mismo

tiempo permite enriquecer a otras culturas.

En Venezuela la forma de identificar una arepa ha variado con el tiempo, y
esta denominacién hace referencia a un nombre que las hace Unicas. Tenemos,
por ejemplo, entre otras, la arepa, viuda que no tiene relleno; domind,que esta
rellena con caraotas negras y queso blanco rallado;la compuestapor queso
amarilloconocida como la catira;la peltua,que lleva carne mechada y queso blanco
rallado; la sifrina, rellena de pollo, aguacate, mayonesa y queso amarillo;la
rumbera, de pernil y queso amarillo rallado y la reina pepeada, una de las mas

populares, compuesta por pollo, mayonesa y aguacate.

Por otro lado, existen distintas formas de coccién, es decir, las arepas
pueden elaborarse asadas, fritas, sancochadas, dulces, de maiz pelao, alifiadas,
de chicharron, de queso, etc. En este ensayo fotografico se muestra su
elaboracion desde la forma méas sencilla y tradicional, pasando por una arepa

rellena de Lao-Lao, Roncador o chicharrébn, seguido deuna arepa
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colorida,saludable y ligera de queso de cabra, aguacate y tomate, hasta lo mas
sofisticado como la desconstruccion de la famosa reina pepeada: en capas, sin

ensamblar y presentada de una manera exdtica.

5.1Justificacion estética:

5.1.1 Fotografia:

A través de las fotografias se desea mostrar como la arepa puede ser tan
controversial, por lo que cada pieza fotografica desea transmitir la sobriedad y la
sencillez que puede llegar a tener este plato, de vital importancia para los
venezolanos, redonda, con o sin relleno, puesto que tiene un significadode

identidad cultural determinante.

“arepArte” desea transformar esa vision tradicional a una arepa mucho

mAas gourmet, resaltando cada ingrediente que la conforma.

Cada fotografia es presentada en colores como el blanco, que refleja la
elegancia, y a su vez ofrece un caracter minimalista, donde los ingredientes
conforman cada una de las caracteristicasgustativas que definen la gastronomiade
los venezolanos: lo salado, dulce, ahumado y aromatico. Este conjuntoresalta que
la arepa reina entre los sabores, porque es capaz de aglutinarlos, complace

cualquier tipo de paladar y a su vez conquista territorios.

A través de planos detallados y mediosse logra que la arepa constituya el
centro de atencion ante el lente fotogréfico, en el cual, sin duda, destacala
personalidad de este invalorable “manjar”, que ha traspasado nuestras fronteras
gracias a las manos prodigiosas de quienes han trabajado la gastronomia

venezolana.

15



5.1.2 Logotipo:

Luego de definir el nombre del ensayo fotografico “arepArte”, la imagen del
mismo fue objeto de varias modificaciones, lo que dio como resultado final la
opcion “e”. Es importante destacar la presencia que tiene la palabra “arte” en este

proyecto, ya que el objetivo es ofrecer una vision estéticade este pan cotidiano.

areprte
_arep

‘arepate

5.1.3 Colores:

Los colores blanco, vinotinto, crema, marrén y negro fueron los utilizados

para dar un aspecto sobrio dentro de la imagen del proyecto.

-
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5.2Tematica y descripcion de los personajes:

La cocina venezolana es muy peculiar, por ello la escogencia de cada uno
de los integrantes de “arepArte”, siete (07) chefs venezolanos que han trabajado
con mucha constancia en la cocina criolla. Cada pieza fotografica de la arepa

transmite una personalidad autentica, que no compite con otro plato.
5.2.1 Edgar Leal

Inicia su carrera profesional en Caracas, en el restaurante El Gazebo junto
al Chef Marc Provost, luego se incorpora en la cocina de Le Deuxieme Etage con
el Chef Pierre Blanchard. Se formé académicamente en el Culinary Institute of

America de Nueva York, para luego ser profesor en diferentes institutos culinarios.

En octubre de afio 2002, Leal inaugura con su esposa, Mariana Montero, el
restaurante Cacao en Coral Gables de Miamisiendo catalogado por la revista Wine
Spectator como "restaurante mejor logrado de Coral Gables".

Hoy en dia maneja su propio restaurante, Leal, ubicAndose como uno de los
mejores lugares gastronomicos de la capital. Ademéas, es embajador de la
Fundacién Décima Musa que tiene como objetivo expandir los valores culturales y

artisticos de Venezuela y América Latina.
5.2.2 Felicia Santana

De profesién psicopedagoga, Felicia Santana se dedicdé, de manera
paralela a la cocina como una actividad extra.Fue casi en su etapa de jubilacion
cuando se dedica por completo a la cocina, lo que la llevd a formarse en la
Academia Profesional Gourmet. Realiz6 sus pasantias con Edgar Leal y Mariana

Montero, en el restaurante Cacao de Miami.

En los premios anuales de la Academia Venezolana de Gastronomia del

afo 2012, resulté ganadora del Premio Armando Scannone.
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Actualmente se desempefia como chef ejecutiva en su propio restaurante,
Hajillo’s, el cual decidi®6 montar con el apoyo desu familia para ofrecer comida
tradicional venezolana. El plato més famoso de su restaurante es el Arroz con
Mango, pues es un manjar que al comerlo se presta para jugar con él, lo que lo

convierte en un momento ludico.

5.2.3 Héctor Romero

Artista plastico egresado de la “Escuela Cristobal Rojas” en Caracas. En
1997 se inicia en el area culinaria formando parte de un servicio de catering, pero
realmente fue en 1999 cuando comienza su carrera como tal en el Restaurante

Tantra.

En el afio 2000, en compafiia de su amigo Sumito Esteves, inaugura el
restaurante La Brasserie. Tres afios después, ambos fundan el Instituto Culinario

de Caracas (I.C.C.), donde se desempefia como profesor y director gastronémico.

Paralelamente dirige el restaurante El Comedor que, junto a sus alumnos,
abre sus puertas semanalmente al publico, para ofrecer, una variedad de platos de

comida venezolana, entre ellos, el menu “Bien Caraquefio”.

5.2.4 Nelson Méndez

Estudio Hoteleria y Turismo en el Instituto Isaac Newton, fue involucrandose
en la cocina trabajando en lugares como el Hotel Caracas Hilton, Hotel Tamanaco
y Hotel Ritz, y se especializd en la cocina francesa. SimultAneamente realizo
estudios culinarios en El Centro Venezolano de Capacitacion GastronOmica,

donde actualmente se desempefia como profesor.

Se especializa en incorporar los ingredientes de la cocina amazonica tanto
en la cocina nacional como en la internacional.Por ser nativo de Puerto Ayacucho

maneja muy bien las técnicas indigenas de la zona.
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Participoé en programas de television para la BBC de Londres y EIGourmet
de Argentina, es miembro del Culinary Academy of The Americans and the
Panamericans Forum of Profesional Culinary Associations, embajador de la
Cocina Amazonica y representd a Venezuela en la exposicion Mundial Madrid

Fusioén.
5.2.5 Carlos Garcia

De profesion administrador, pasé a dedicarse a la cocina. Estudio en la
escuela de cocina Mey Hofmann, ubicada en Barcelona, Espafia, para después
realizar sus pasantias en distintos lugares reconocidos de ese pais como El Bulli

de Ferran Adria, Rac6 d'en Freixay Broche.

En el afio 2006 gana el Tenedor de Oro en los premios de la Academia
Venezolana de Gastronomia. Lideré la cocina del restaurante Malabar en las

Mercedes, durante cuatro afnos.

Actualmente dirige el restaurante Alto en Los Palos Grandes, que figura

entre los 50 mejores restaurantes de Latinoamérica, ocupando el puesto 25.
5.2.6 Helena Ibarra

Ecéloga de profesion, desde muy pequefia conocié la cocina venezolana
para luego forjarse con técnicas francesas junto a chefs como Gerad Vie, lo que le

permiti6 combinar ambas culturas.

Debido a su larga trayectoria es considerada como una chef vanguardista
en la cocina venezolana, mantiene el discurso de las calidades y los sabores

autoctonos de una manera poética.

En el ano 2011 escribid “La cocina Extra-Ordinaria de Helena Ibarra”, que

fue premiado como el mejor libro de cocina del mundo.

Actualmente se desempefia como chef ejecutiva del restaurante Palms del

Hotel Altamira Suites.
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5.2.7 Conchita De Simone

Conchita De Simone cursé sus estudios universitarios en el Instituto
Universitario AVEPANE, donde obtuvo el titulo de Psicopedagoga. Casada y
madre de tres hijos, decidio dejar su trabajo como psicopedagoga para dedicarse
a la crianza de sus hijos. Desde joven sinti0 esa pasion por la cocina, comenzo a
realizar cursos de reposteria y pasteleria para dedicarse,junto a su tia y su mama,
al negocio de las tortas para ocasiones especiales. Realiz6é estudios culinarios en
el Instituto La Casserole du Chef y es locutora egresada de la Escuela de

Comunicacion Social de la UCV.

Desarroll6 proyectos gastronOmicos para importantes empresas como
Johnson & Johnson, Excelsior Gama, Alimentos Polar, DIAGEO, Ron Santa
Teresa. Es autora de tres libros de cocina: “La cocina ligera de Conchita”, “La
cocina vegetariana de Conchita” y “Postres ligeros de Conchita”, editados por Los
Libros de El Nacional, particip6 en varios programas de TV, y fue conductora de su
programa de cocina por el canal CMT, durante 1 ¥z afio. Actualmente es profesora
del Diplomado de Gerencia y Gastronomia en la Universidad Montedvila,
profesora de Técnicas Culinarias en la escuela de estudios gastronémicos IDASI,
conductora en Radio Maria con el programa Mama a la Carta y colaboradora del

programa de TV Habilidades con Raquel.
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6. Cronograma de las fases de produccion:

6.1 Septiembre 2013

= Definicion del tema.
= Revision de tesis anteriores.

» Presentacion del anteproyecto.
6.2 Octubre 2013

» Elaboracion de listado de patrocinantes a contactar.

» Linea programética de las redes sociales.

» Busqueda de chefs a integrar el ensayo fotografico.

» Esquematizacion de la elaboracion de las fotografias.

» Elaboracién de encuesta para el nombre del PFC.

= Storyboard sobre planos de la arepa y cada uno de los chefs.

= Compra de materiales para la elaboracion de las fotos.

» Investigacion de los chefs integrantes de “arepArte”.

= Documentacion de los integrantes para el desarrollo de entrevistas.
» Programa de logistica para la realizacion de las fotos.

» Busqueda de locaciones.

= Desarrollo del texto para la ejecucién de colores y caracteristicas del logo.

» Espera de aprobacién del anteproyecto.
6.3 Noviembre 2013

» Elaboracion de cronograma para la realizacion de las fotos.

= Convocatoria a los chefs para la realizacién de las fotos.

» Realizacion de preguntas a los chefs e historiadores.

= Entrega de obsequios por parte del equipo de produccion a cada uno de los
chefs.

= Monitoreo de equipo adjunto (maquilladora - fotégrafo).
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6.4 Diciembre 2013
» Manejo de redes sociales (Instagram, Facebook, Twitter y Youtube).
6.5 Enero 2014

= Manejo de redes sociales(Instagram, Facebook, Twitter y Youtube).
= Compra de madera.

= Manejo de Comunicaciones y Relaciones Publicas.
6.6 Febrero 2014

¢ Manejo de Redes Sociales (Instagram, Facebook, Twitter y Youtube).

e Llamado a los Medios de Comunicacion y Relaciones Publicas.

e Edicion del detras de camara.

e Edicion de videos para el contenido de la pagina de Youtube.

e Disefio de flashes informativos sobre “arepArte”.

e Monitorio a Medios de Comunicacion.

e Desarrollo en la logistica de inauguracion e intervencion de ponencias.

e Busqueda de materiales para la implementacion de fotografias.

e Busqueda de cotizaciones para el material a usar en la exposicion
fotografica.

¢ Realizacién de Storyboard para el desarrollo de diagramacion a usar.

¢ Recopilaciéon de textos a utilizar para cada fotografia.

e Transcripcion de entrevistas realizadas en el proceso de investigacion.

¢ Montaje de piezas fotograficas en la Universidad Monteavila.
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7. Sinopsis de la pieza audiovisual:

En cada pieza audiovisual se desea realzar de una manera atipica el
tradicional plato venezolanopor medio de distintos chefs que trabajan la cocina
criolla. Ademas de centrar las fotos en el plato, se quiere involucrar la esencia de
cada chef, es decir, plasmar la perspectiva y técnica que cada uno de ellos posee

acerca de la arepa.

Carlos Garcia,Conchita De Simone, Helena Ibarra, Edgar Leal, Nelson
Méndez, Héctor Romero y Felicia Santana son los cocineros que logran
revolucionar de una peculiar y original forma la arepa, teniendo todos en comun el

amor por la cocina venezolana.

El ensayo fotografico sustituye el museopor una cocina, en donde cada

plato es una pieza artistica a exponer, por ello su nombre: “arepArte”.
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8. Escaleta fotografica:

-Acondicionamiento de espacio para la fotografia del plato y del chef.
- Arreglo y vestuario del chef (filipina blanca).

-Toma fotografica del chef con filipina/plano general.

-Toma fotografica del chef con filipina/plano medio.

-Toma fotografica del chef con filipina/primer plano.

-Realizacion del plato.

-Toma fotografica del plato/plano general.

-Toma fotogréfica del plato/plano medio.

-Toma fotografica del plato/primer plano.

-Toma fotografica del plato/plano detalle.

-Toma fotogréfica del chef junto al plato/plano general.

-Toma fotograficade la filipina con el nombre delchef junto al plato/plano medio.

-Toma del chef junto al plato/primer plano.

-Toma del chef junto al plato/plano detalle.
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9. Storyboard vy referencias fotograficas:

Se realiz6 un storyboard para mantener un orden en cada pauta, ademas

de ello se hizo una investigacién fotografica a nivel gastrondmico, la cual funcioné

como referencia al momento de tomar las fotografias. Generalmente éstas

resultan ser muy limpias con fondos blancos,debido a que lo que se esta

fotografiando son alimentos.

Sreryooord ArepAdTe

— dromas

/me;ar Plewro de)
(—‘\J-Vo‘

{/P\\C\ro med\\o d‘f\:o (?\Qm madio del
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-Referencias fotogréficas:

Primer plano del plato

(tomada de http://es.123rf.com/imagenes-de-archivo/qurmet.html)

Plano medio del chef

(tomada de http://www.culinaryschools.com/the-big-boss-a-day-in-the-life-of-the-
executive-chef).
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Plano medio del chef interviniendo el plato.

(tomada de http://www.elcorreogallego.es/santiago/ecg/el-concurso-cocinero-del-
ano-reune-en-santiago-a-los-mejores-chefs-del-norte/idEdicion-2014-02-
10/idNoticia-852075/).

Plano medio del chef junto al plato, en este caso de la filipina del chef junto al plato

(tomadohttp://blog.naver.com/PostView.nhn?blogld=esjismxy&logNo=60173198609)
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10. Locaciones:

Restaurante Alto

(tomadas de http://www.theworlds50best.com/latinamericales/la-lista/21-30/Alt0).

Restaurante Leal

(tomadas de http://www.gastronomiaenvenezuela.com/2012/08/leal-en-las-mercedes/).

Restaurante Hajillo’s

(tomadas de http://laguiadeldia.com/locales/hajillo-s-restaurant-8-lounge/231/).
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Restaurante Palms  (tomadas de
http://www.turedgourmet.com/perfil/palmsrestaurant).

Centro Venezolano de Capacitacion Gastrondmica
(tomadas de http://www.tugastronomia.com/detalle/8-190-16698/high-training-
educational-institute.html y http://comidasensorial.com/escuelas.html).

El Comedor(tomadas de http://institutoculinariodecaracas.com/).
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Quinta Villa Sota (cortesia de Julio Osorio).
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11. Vestuario:

-Filipina blanca

Chef Carlos Garcia Chef Conchita De Simone

Chef Felicia Santana Chef Edgar Leal
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Chef Helena Ibarra Chef Nelson Méndez

Chef Héctor Romero

(fotos cortesia de Julio Osorio).

32



12. Informe de locacion
. o o o Areas de _ _ ) _
Locacion Direccion lluminacion| Electricidad | Agua Servicio Espacio | Estacionamiento |Seguridad
Quinta 6ta. Transversal de I . . . Amplio y .
Villa Sota Altamira Artificial Si Si Si techado Si No
Restaurant Calle Madrid entre Nueva Amplio
York y Trinidad, Las Artificial Si Si Si plioy si No
Leal techado
Mercedes
Restaurant| Calle Miranda, C.C. Doia e . . . . Amplio y .
Hajillo’s Aurora, El Hatillo Artificial Si Si Si techado Si No
El Calle Choroni, Quinta la e . . . Amplio y .
Comedor Guarimba, Chuao Artificial Si Si Si techado Si No
Restaurant| Altamira Suite, Los Palos Artificial Si Si Si Amplio y Si si
Palms Grandes techado
Calle Glorieta y Sta Cruz, e . . . Amplio y .
CV.C.G. Quinta Pesper, Chuao Adrtificial Si Si Si techado Si No
Restia i 1ra. Avenida con 3ra. Ampli
eslaurantl  rransversal, Los Palos | Aificial Si Si Si mplo y Si No
Alio techado

Grandes
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13. Pautas fotoqgraficas:

13.1 Arepa Vegetariana:

e Propuesta: mostrar una arepa saludable, donde los ingredientes que la
conforman son: harina de maiz integral, pimentén rojo, aji dulce, anis rojo,

anis dulce de semillas, aguacate, queso de cabra, lechuga y tomate cherry.

13.1.1 Equipo de trabajo:

e Fotografia: Gourmet Click- Julio Osorio.

e Chef: Conchita De Simone.

e Maaquillaje: Irene Casanova.

e Direccién de arte: Cristina Lopez.

e Pre-produccion: Carlos Torres.

e Produccién: Carlos Torres.

e Detras de camara: Cristina Lopez.

e Post-produccién: Gourmet Click- Julio Osorio.

e Diagramacion: Roger La Roque.

13.1.2 Desglose:

e Pauta: martes 19 de noviembre de 2013.
e Hora: 03:00 p.m. —06:00 p.m.

e Locacion: quinta Villa Sota, 6ta Transversal de Altamira (al lado de

supermercado San Lorenzo), Caracas.

e Vestuario: filipina color blanco.
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aerelte
Clwcpoii
\Vegetariana

Se incorporaron diversos vegetales a la arepa
con sabores que identifican a los venezolanos,
tales como, el pimenton, aji dulce y un toque de
anis, siendo este ulimo elemento esencial de la
cocina criolla. De esta manera, logramos que
nuestra tradicion alimenticia sea cada vez mas
saludable.

Ingredientes

Harina de maiz integral
Pimenton rojo

Aji dulce

" Anis dulce en semillas
\ Aguacate

‘ Queso de cabra
Lechuga
Tomates cherry

g
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13.2 Arepa Reina Pepeada Chips:

e Propuesta: desconstruccion de la reina pepeada, en forma de capas, a
través de las manos del chef Edgar Leal. Se usaron los siguientes
ingredientes: harina de maiz, cebolla,aji, pollo, mayonesa casera, salsa

tabasco, aguacate, cilantro, sal y pimienta.

13.2.1 Equipo de trabajo:

e Fotografia: Gourmet Click.- Julio Osorio.

e Chef: Edgar Leal.

e Maaquillaje: Irene Casanova.

e Direccién de arte: Cristina Lopez.

e Pre-produccion: Carlos Torres.

e Produccion: Carlos Torres.

e Detras de camara: Cristina Lopez.

e Post-produccion: Gourmet Click- Julio Osorio.

e Diagramacion: Roger La Roque.
13.2.2 Desglose:

e Pauta: sabado 23 de noviembre de 2013

e Hora: 11:00 a.m.—1:00 p.m.

e Locacion: restaurante Leal, Calle Madrid entre Nueva York y Trinidad, Las

Mercedes, Caracas.

e Vestuario: filipina color blanco.
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DS

Segun Miro Popic es una descanstruccion de la
Reina Pepeada formada por delgadas capas de
harina de maiz horneada logrando una masa
crujiente, la cual cubre alternadamente la mezcla
de pollo, aguacate y mayonesa.

Harina de maiz
Cebolla

Aji

Pollo

Mayonesa casera
Salsa tabasco

Aguacate
Cilantro
Sal
Pimienta
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13.3 Arepa Chicharronada:

e Propuesta: reflejar a través de la arepa el caracteristico guiso venezolano,
por ello, el desarrollo de una arepa a base de chicharron, harina precocida,

cebolla, pimento, aji dulce y onoto.
13.3.1 Equipo de trabajo:

e Fotografia: Gourmet Click- Julio Osorio.

e Cocinera: Felicia Santana.

e Maaquillaje: Irene Casanova.

e Direccién de arte: Cristina Lopez.

e Pre-produccion: Carlos Torres.

e Produccion: Carlos Torres.

e Detras de camara: Cristina Lépez.

e Post-produccion: Gourmet Click- Julio Osorio.
e Diagramacion: Roger La Roque.

13.3.2 Desglose:

e Pauta: sdbado 23 de noviembre de 2013.
e Hora: 4:.00 p.m. —6:00 p.m.
e Locacion: restaurante Hajillo’s, Calle Miranda, C.C. Dofa Aurora, El Hatillo.

e Vestuario: filipina color blanco.
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Es una arepa cuyo relleno es de chicharron
quisado con el sofrito base de la comida
venezolana, el cual se elabora con cebolla,
pimenton, ajf dulce y lleva su toque de onoto,
alli se desmenuza el chicharron formando el
Quiso casero caracteristico de Felicia Santana.

Ingredientes

Santana
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13.4 Arepa “Como la Reina Pepeada”:

e Propuesta: la desconstruccion de la reina pepeada, sin que la arepa esté
rellena.Se usaron ingredientes como: gallina, grasa de pato, harina de trigo,
queso llanero, aguacate, mayonesa, salsa criolla, cilantro, cebolla, aji y jugo

de limén.
13.4.1 Equipo de trabajo:
e Fotografia: Gourmet Click- Julio Osorio.
e Cocinero: Héctor Romero.
e Maaquillaje: Irene Casanova.
e Direccién de Arte: Cristina Lopez.
e Pre Produccion: Carlos Torres.
e Produccion: Carlos Torres.
e Detras de camara: Cristina Lopez.
e Post Produccion: Gourmet Click- Julio Osorio.
e Diagramacion: Roger La Roque.
13.4.2 Desglose:
e Pauta: lunes 25 de noviembre del 2013.
e Hora: 2:30 p.m. —4:00 p.m.
e Locacion: EI Comedor, Calle Choroni, Quinta la Guarimba, Chuao, Caracas.

e Vestuario: filipina color blanco.
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Debido a que las arepas son pequeiias el plato
se puede degustar de varias maneras, siempre
preparando bocados con la gallina, el aguacate y
la mayonesa, creando un carécter lidico
evitando asi la mera accion de morder algo
repleto.

Romero
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13.5 Arepa Ensalada de gallina —a mi manera-:

e Propuesta: arepas de colores y cuadradas mostrando la desconstruccion de
la reina pepeada. Sus ingredientes fueron: aji dulce, harina de maiz,

aguacate, flores comestibles, mayonesa y pollo.
13.5.1 Equipo de trabajo:

e Fotografia: Gourmet Click- Julio Osorio.

e Chef: Helena Ibarra.

e Maaquillaje: Irene Casanova.

e Direccién de arte: Cristina Lopez.

e Pre-produccion: Carlos Torres.

e Produccion: Carlos Torres.

e Detras de camara: Cristina Lépez.

e Post-produccion: Gourmet Click.- Julio Osorio.
e Diagramacion: Roger la Roque.

13.5.2 Desglose:

e Pauta: martes 26 de noviembre de 2013.
e Hora:3:00 p.m. —-5:00 p.m.
e Locacion: restaurante Palms, Altamira Suite, Los Palos Grandes.

e Vestuario: filipina color blanco.
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Puede tener aji dulce o pimenton y el agua de
sus perfumes brinda un aspecto sonrojado,
impregnando la timidez dentro del campa visual
tierno de verdes guisantes, es decir, me gusta el
juego de sensualidad, donde la arepa es algo
mas que una cara palida.

Chel

Helpna
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13.6 Arepa Lao-Lao:

Propuesta: representar alimentos amazonicos en el pan venezolano. Sus
ingredientes: harina de platano (90%), maiz Pilado (10%), bagre valenton, tupiro,

culantro de monte, aguacate y mayonesa casera.
13.6.1 Equipo de trabajo:
e Fotografia: Gourmet Click- Julio Osorio.
e Chef: Nelson Méndez.
e Maaquillaje: Irene Casanova.
e Direccion de arte: Cristina Lopez.
e Pre-produccion: Carlos Torres.
e Produccion: Carlos Torres.
e Detras de camara: Cristina Lépez.
e Post-produccién: Gourmet Click- Julio Osorio.
e Diagramaciéon: Roger La Roque.
13.6.2 Desglose:
e Pauta: martes 26 de noviembre de 2013.
e Hora: 10:00 a.m. — 12:00 m.
e Locacion: C.V.C.G. Calle Glorieta y Sta Cruz, Qta. Pesper, Chuao.

e Vestuario: filipina color blanco.
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La arepa conformada por harina de platano y
maiz pilado la integran el Lao-Lao llamado “Bagre
Valenton" proveniente del rio Caroni, el tlpiro y
culanto de monte, ambos de sabor afrutado y
ajies aromaticos de colores. Todos estos
ingredientes son originarios de la Amazonia

venezolana.

Chef

Nelenn Ingredientes
| Mendez Harina de platano (90%)
Maiz pilado (10%)

Bagre valenton

Tdpiro

Culantro de monte
Aguacate
Mayonesa casera
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13.7 Arepa de Roncador:

e Propuesta: presentarlaarepa de una manera mediterranea, y a su vez
colocarla sobre una piedra para simular el budare. Sus ingredientes: harina
de maiz pilado, pez Roncador, tomate, aguacate, cebolla, maiz, cilantro,

perejil y ajo.
13.7.1 Equipo de trabajo:
e Fotografia: Gourmet Click- Julio Osorio.
e Chef: Carlos Garcia.
e Maaquillaje: Irene Casanova.
e Direccién de arte: Cristina Lopez.
e Pre-produccion: Carlos Torres.
e Produccion: Carlos Torres.
e Detras de camara: Cristina Lopez.
e Post-produccion: Gourmet Click- Julio Osorio.
e Diagramacion: Roger La Roque.
13.7.2 Desglose:
e Pauta: miércoles 20 de noviembre de 2013.
e Hora: 03:00p.m. — 5:00 p.m.

e Locacion: restaurante Alto, lera Avenida con 3era Transversal, Los Palos

Grandes.

e Vestuario: filipina color blanco.
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La arepa es servida sobre una roca debido a que
el pez Roncador es de poca profundidad.

Por otra parte lo que se busca con la piedra

es simular en cierta forma el budare fradicional
venezolano y asi mantener caliente el plato.

Es una arepa de pescado.

ntes (arlos
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14. Carta enviada a los chef:

Estimado (nombre del chef),

De antemano queremos agradecerte por abrirnos las puertas y darnos la
oportunidad de trabajar juntos.

A continuacion te mencionamos los parametros del dia en que

fotografiaremos el plato:

-Contaremos con la presencia de un equipo de trabajo el cual esta
integrado por las siguientes personas: Cristina Lopez (productora), Carlos
Torres  (productor), Julio Osorio (fotégrafo) e Irene Casanova

(maquilladora).

-Para la toma de la foto necesitaremos un espacio minimo de 4x4 dentro del

restaurante (espacio para ubicar luces y camara).

- Se realizara una foto de plano medio del chef.

-Terminado el plato se realizara una breve entrevista al chef, hablando de

su preparacion y de lo que se encuentra haciendo actualmente.

-Mientras se prepara el plato se haran varias tomas para realizar un detras

de camara del proyecto.

Las fotografias seran pautadas en locacion, direccién, fecha y hora.

Saludos,
Cristina L6pez (0414)123-90-83

Carlos Torres (0414)904-39-10

ere e
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15. Producciéon de la Inauguracion:

15.1 Montaje de la Exposiciéon Fotografica:

Las siete (07) piezas fotograficas se exhibieron al publico en el pasillo
principal de la Universidad Monteavila, entre el 10 y28 de febrero de 2014, en el

horario comprendido desde las 10:00 a.m. hasta las 5:00 p.m.
15.1.1 Chefs integrantes:

-Conchita De Simone: Arepa Vegatariana.

-Nelson Méndez: Arepa Lao-Lao.

-Helena Ibarra: Arepa Ensalada de gallina —a mi manera-.
-Felicia Santana: Arepa Chicharronada.

-Carlos Garcia: Arepa de Roncador.

-Hector Romero: Arepa “Como la Reina Pepeada”

-Edgar Leal: Arepa Reina Pepeada Chips.

15.2 Inauguracioén de la ExposiciénFotografica

15.2.1 Logistica:

El dia 10 de febrero de 2014 a las 7:00 a.m.,se inici6la organizacion y
ejecuciéncorrespondiente en el pasillo y dentro del Auditorio Principal de la
Universidad Monteavila. En el evento se obsequiaron al publico asistente, revistas
Bienmesabe, recetarios de Alimentos Polar y brazaletes de “arepArte” y harina
P.A.N.

El acto comenz6 a las 10:00 a.m.,tal como se habia programado, con la
participacion de la moderadora, asi como de ponentes Yy anfitriones.
Seguidamente, se proyect6 un video realizado por el equipo de “arepArte”, luego

el comunicador social, investigador y cineasta Pedro Bereciartu, ofrecio la
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ponencia “Erepa: El pan Cumanagoto”, acto seguido se presento la Chef lise Parra
con la exposicion del tema‘“la Internacionalizacion de la Arepa”. Finalmente, la
antropdloga Ocarina Castillo instruyé al publico acerca de la importancia de la

arepa en la alimentacion del hombre.

Al concluir la intervencion de los invitados, la moderadora Anabell Salgueiro
agradecid en nombre del equipo de “arepArte” el apoyo brindado por la
Universidad Montedvila, invitados especiales y patrocinantes e invitd a los
asistentes a disfrutar de las fotos y compartir un refrigerio ofrecido por Sanduchef

y Malta Regional.
15.2.2 Ponentes:

Con la intervencién de los distintos expositores en el evento, se reforzo el
mensaje principal de “arepArte” el cual es mostrar la importancia que tiene la

arepa en la mesa del venezolano.
15.2.2.1 Pedro Bereciartu:

Comunicador social, investigador y cineasta. Nacioé en Barquisimeto, donde
cursé sus estudios de primaria y secundaria. Egres6 de la Escuela de
Comunicacion Social de la UCV (1982). En Francia, cursa estudios de Lengua
Francesa en la Universidad de Franche-Comté. Ha sido corresponsal de las
revistas Tierra y hombre, Alimentos hoy y Vaudeville, En octubre de 2007 bautiza
su libro “La Arepa: el pan venezolano Estrategia de Observacion Cinematografica”,
durante ese mismo afio presenta “Mama Panchita Mujer de Historias Bonitas”, en
la Red Nacional de Salas de la Cinemateca Nacional y en VIVE TV. (T/Sandra
Echarry).

Por medio de una proyeccion llamada Erepa el pan cumanagoto, filmada en
el estado Anzoategui, Bereciartu relaté la forma en que antiguamente las mujeres

indigenas venezolanas elaboraban su pan de maiz.
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15.2.2.2 llse Parra:

Cocinera Profesional con mas de 15 afios de experiencia en diferentes
campos culinarios como la italiana, francesa, asiatica y latina. Su experiencia
profesional incluye restaurantes desde el momento de su apertura como Chef
Ejecutiva o Sous Chef. llse, trabajo por mas de 10 afios en Caracas Arepa Bar,
teniendo como responsabilidades el area de desarrollo de catering, inauguracion
de cuatro locales como Caracas 93 Y2, Caracas Brooklyn, Caracas Rockaway y

Caracas Manhattan.

Basada en su experiencia profesional en el Restaurante “Caracas Arepa

th

Bar”, cuenta, como fue recibida la arepa criolla en territorio norteamericano, y

ademas su inclusion como plato de “comida rapida saludable”.
15.2.2.3 Ocarina Castillo:

Antropéloga, Magister en Historia Contemporanea de Venezuela y Doctora
en Ciencias Politicas. Profesora Titular de la Universidad Central de Venezuela.
Fundadora y Coordinadora Ejecutiva del Programa de Cooperacion Interfacultades
PCI/UCV (2001-2010), secretaria de la UCV (1996-2000), Directora de Cultura de
la UCV (1988-1992). Autora y coautora de numerosas publicaciones sobre temas
histdricos, culturales y educacion superior; entre otras: “Un hombre, un dilema, un
magnicidio: Carlos Delgado Chalbaud” (2011); “Biografia de Doris Wells” (2009);
“Biografia de Carlos Delgado Chalbaud” (2006); “Gabriel Garcia Moreno o el orden
de la piedad intolerante” (1998); “Los afios del Bulldozer, Ideologia y Politica 1948-
1958” (1990); “Agricultura y Politica en Venezuela 1948-1958” (1985).

llustré al publico asistente a través de diversos ejemplos cotidianos cual ha
sido la importancia de la arepa en la alimentacion del venezolano desde el punto

de vista antropolégico.
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15.2.3 Itinerarioinauguracion

Motivo: Inauguracion de la Exposicién Fotografica "arepArte"

Programa de Actividades

Hora

Presentacion/Actividad

Ponente

9:00 A.M. —10:00 A.M.

Apertura/Entrega de
Recetarios P.A.N. y Revista
Bienmesabe

Equipo de arepArte y
Protocolo

10:00 A.M.- 10:10 A.M.

Presentacion de video
"arepArte en pleno fogén"
(Detras de camaras)

Equipo de arepArte

10:10 A.M.- 10: 30 A.M.

Proyeccion de la pelicula
"Erepa el pan Cumanagoto"”

Pedro Bereciartu, Cineasta
y Comunicador Social

10:30 A.M. - 10:50 A.M.

Internacionalizacion de la
Arepa

llse Parra, Chef ejecutiva
Caracas Arepa Bar, Nueva
York

10:50 A.M.- 11:20 A.M.

Importancia de la Arepa en
la alimentacidn del

Ocarina Castillo,
Antropdloga e Hisotiradora

Venezolano
Exposicion Equipo de arepArte/
11:20 A.M.- 12: 00 P.M. | Fotografica/Degustacién de Restaurante
Arepas Sanduchef/Malta Regional
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15.3 Afiche inauguracion:

..-..

/ DIFERENTES)
: VISIONES !

UN PLATO,

FEBRERO 2014




15.4 Invitacion:

arepaArte se complace en invitarte
al ensayo fotogréfico donde la arepa
serd protagonista. Durante el evento
contaremos con la presencia de los
chefs encargados de crear cada uno
de los platos que revolucionaron al

alimento mas tipico de
Venezuela.
iTe esperamos!

10 DE FEBRERO
* UNIVERSIDAD MONTEAVILA
Auditorio Principal
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16. Patrocinio:

El patrocinio fue fundamental en el proyecto de “arepArte”, pues
principalmente se apoyd en Gourmet Click, empresa de fotografia especializada
en productos de alimentoscon una amplia experiencia. Aunado a ello, se ofrecié
ayuda por parte de Sanduchef, Alimentos Polar, Tengotiempo.net,

VitaCreare.com, Malta Regional y Revista Bienmesabe.
16.1 Plan:

» La imagen del patrocinador estard presente en el material promocional del
ensayo fotografico: Pendén y Afiche.

» Promover a través de redes sociales y medios de comunicaciéncontenido
de las empresas colaboradoras.

* En el caso Sanduchef, elaborar material audiovisual donde se muestre la
nueva propuesta de su menu

» Impulsar el proyecto a través de las empresas patrocinantescon la idea de

generar alianzas y mayor credibilidad.
16.2 Logros:

16.2.1 Revista Bienmesabe:comunicadores del area gastronémica
venezolana. Forman parte del Grupo Editorial Iguana Blue Producciones, C.A., al
igual que revistas Climax y UB.Contribuyeron con 125 revistas del 4to aniversario,
titulada “Mas venezolana que la arepa, el pan de todos los dias”, publicadas en
septiembre de 2012.

16.2.2 Alimentos Polar:Empresas Polar es un grupo conformado por varios
negocios, entre ellos: Pepsi-Cola Venezuela, Cerveceria Polar y Alimentos Polar.
La marca P.A.N. se ha dedicado a la produccion y distribucion de harina de maiz
precocida, siendo de gran ayuda para todas las familias venezolanas.Como parte
del patrocinio, se consideré apropiado su intervencion en el proyecto, ya que
siendomarca lider dentro del territorio nacional, desarrolldo un recetario llamado

“Cocine facil en casa” donde muestra de una manera detallada como realizar
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comidas nacionales e internacionales con harina P.A.N. La empresa entregd 100

libros al igual que 150 brazaletes alusivos a la marca P.A.N.

16.2.3 Gourmet Click:es una empresa consolidada en la promocion
deestablecimientos gastronémicos, asi comode cualquier empresa de alimentos y
bebidas. Ofrecieron el servicio de fotografiar la arepa para reflejar su arte
yversatilidad. Las fotos fueron dirigidas por el equipo de trabajo de “arepArte”,
tomando en cuenta las recomendaciones del fotégrafo Julio Osorio.

16.2.4 Tengotiempo.net: revista digital creadora de edicionesbrindandoa los
lectores el mejor lugar y opcion para su tiempo libre. Esta linea editorial mantuvo
contacto con el equipo desde el comienzo para asesorias en estrategias de

comunicaciones, al igual que difusién de lo que consiste el proyecto “arepArte”.

16.2.5 Malta Regional:Cerveceria Regional nace con el compromiso de
aportar a Venezuela su pasion mantenida durante mas de 80 afios en el mercado
nacional, ofreciendo sus productos. En su portafolio cuenta con cinco marcas:
Regional Light, Cerveza Zulia, Regional Pilsen, Regional Ice, La Catira Regional y

Malta Regional. Su contribucién fue de 200 cajas de Malta Regional 250 de ml.

16.2.6 Sanduchef: Siendo un ensayo fotografico de arepas, se conté con la
ayuda de Sanduchef. Su apoyo fue de 400 mini arepas desabores surtidos: Bacon
(tocineta y queso con aguacate), Pepeada (pollo con aguacate, cilantro y toque de
limén, con tomate horneado y rugula) y Pork (cochino desmenuzado con tomate
horneado y rugula). Por otro lado se considerd apropiado combinar estas arepas

con una bebida refrescante de papelén con limén.

16.2.7 ViteCreare.com: La creatividad de esta empresa fue el principal

vinculo que permitié al equipo de trabajo animar y disefiar un logotipo atractivo

para la imagen de “arepArte”.
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16.3 Base de datos de patrocinio

No. Empresa Contacto Cargo Teléfono Correo electrénico

1 Bi?negiesézbe Ligia Velasquez Editora 0412-725-03-49 lv@grupo-iguanablue.com

2 Alimentos Polar Caﬁ;glgal?)rilgzsini Analista (0212)202-73-23 | anakarina.casado@empresas-polar.com
3 Gourmet Click | MiryanaMarquez Dci;rgrc;‘teor;all (212)428-89-03 gourmetclick.venezuela@gmail.com
4 | Tengotiempo.net Patricia Kralj Editora 0426-917-11-63 tengotiempo19@gmail.com

5 Malta Regional [Isabella Quintero Analista Privado Iquintero@cerveceriaregional.com

6 Sanduchef Ricardo Gill Socio Privado rgil@sanduchef.com

7 ViteCreare.com Luis Pacheco [ Director General | (0241)821-06-84 luis@vitecreare.com
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17. Plan de medios:

Se elaboré una estrategia comunicacional para el impulso del ensayo
fotogréfico “arepArte”, contando con la ayuda de los medios de comunicacion,
difundiendo en paginas Web, blog, radio, medios impresos y Twitter la nota de

prensa elaborada por el equipo.

17.1Nota de prensa:

Magos del Fogon.

La movida gastronémica venezolana se encuentra en su mejor momento y
“arepArte” es testigo de ello. Este es un proyecto de estudiantes de
comunicaciéon social de la Universidad Monteavila que muestra de una manera

peculiar las distintas versiones que puede poseer nuestra arepa.

“arepArte” relata a través de un ensayo fotografico las distintas visiones
gue poseen siete chef venezolanos, contando de esta manera con la participacion
deHelena Ibarra, quien con su manera de ver la cocina venezolana nos
sorprendera con un plato lleno de colores y sensualidad. Nelson Méndez, pionero
de integrar los alimentos amazonicos en la comida tradicional del pais, nos atrapa
inspirandose en el verde la naturaleza y lo abundante de sus riquezas. Héctor
Romero, muestra de una manera artistica la desconstruccion de la tan popular
Reina Pepeada, creando un caracter ladico. Felicia Santana, realza su sazon
familiar, por medio de una arepa de chicharrén con un sofrito criollo que al verla a
cualquiera se le agua la boca. Edgar Leal, nos complace con su hermosa e
indiscutible mini “Reina Pepeada Chips” siendo reconocida a nivel internacional
como un plato de alto gourmet. Conchita de Simone, refleja la esencia de todas
esas mujeres venezolanas que desean que la buena alimentacion sea un estilo de
vida y que cuidandola las personas sean mas conscientes de su entorno. Carlos
Garcia, siempre dejando en ALTO la cocina venezolana, presenta la arepa sobre
una base de piedra, simulando asi el budare con el que comunmente realizamos

este pan.
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La Universidad Monteavila ofrecera sus espacios para dicha exposicion de
estas piezas artisticas, durante la semana del 10 al 14 de febrero del 2014, abierta
al publico desde las 10:00 a.m. hasta las 5:00 p.m.

El dia 10 de febrero a las 10:00 a.m. se contara con la realizacion de una
proyeccion ejecutada por el comunicador social, investigador y cineasta Pedro
Bereciartu sobre este icono gastrondmico llamado ‘“Erepa el pan
cumanagoto’, flmada en el estado Anzoategui entre los afios 1985 y 1986.
Bereciartu nos relata visualmente la forma en que antiguamente las mujeres
indigenas hacian su pan de maiz con la técnica de la piedra de moler. Dicha
reconstruccién visual fue generada a partir de la tradicion oral que se perpetud
hasta el presente. Por otro lado, tendremos la ponencia de la chef llse Parra, quien
formé parte de la arepera Caracas Arepa Bar, ubicada en Estados Unidos, donde
por mas de 10 afios alimentdé con unas sabrosas arepas a miles de
norteamericanos, impulsando nuestro pan como una comida rapida y saludable.
Finalmente la antropdloga Ocarina Castillo, nos hablara sobre cémo se ha
incrementado la gastronomia venezolana y la importancia que tiene para todos los

venezolanos la arepa.

Este proyecto serda realizado gracias al apoyo de Sanduchef,
Vitecreare.com, Alimentos Polar, GourmetClick.com, Revista Bienmesabe,

Tengotiempo.net y Malta Regional.

Mayor informacion: prensagastronomiauma@gmail.com / @arepArte
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17.2 Redes sociales:

A través de las redes sociales Facebook, Twitter, Youtube e Instagram se
realiz6 una campafia para invitar al publico al evento inaugural de la exposicidon
fotografica “arepArte”. El objetivo de crear las redes no era solo para publicitar
las piezas, pues diariamente se publicé contenido relacionado con la cocina

venezolana. A continuacion se muestra el desarrollo de cada una de las paginas:

17.2.1 Facebook:la pagina comenzo6 a generar contenido a partir del dia 3 de

diciembre del afio 2013. Se publicaron articulos, imagenes, datos curiosos y
videos que se relacionaran con la produccion de “arepArte”, los chefs integrantes
y la cocina venezolana. Para la fecha 26 de febrero del afio 2014 “arepArte”

cuenta con un total de 406 “me gusta”.
Estadisticas mensuales de la pagina de Facebook:
Diciembre

-“Me gusta” obtenidos durante el mes:200

200
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-Alcance total: 4970

Alcance total

Mimero de personas que vieron alguna actividad de tu pagina, incluidas |as publicaciones, publicaciones de otras

personas, anuncios sobre personas alas que les gusta tu pagina, menciones y visitas.

-Publicacién con mayor alcance:

arepArte

Es fijo que un lunes por la mafiana lo primero que se te venga a la mente
sea un cachito de jamon bien resuelto junto a una taza de café con leche.

iy Me gusta W Comentar = Compartir A8 personas les gusta
169 personas vieron esta @( Promover publicacion v
publicacién

Organico I Pagado
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Enero

-“Me gusta” obtenidos durante el mes:62

[ Total de "Me gusta” de la pagina

2680
Total de "Me gusta” de la pagina
240
262
31 de enero de 2014
- Haz clic o arrastra para seleccionar
200 , .
o3 05 aF o0s 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31
ENE

-Alcance total: 7458

Alcance total

Mamero de personas que vieron alguna actividad de tu pagina, incluidas las publicaciones, publicaciones de ofras
personas, anuncios sobre personas alas que les gusta tu pagina, menciones y visitas.

[ orgénico M Pagado

15 17 19 21 23 25 27 29 H

| ENE
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-Publicacién con mayor alcance:

arepArte
&Y 10, como pides el café?

AT D ;
6 MANERAS DE
PEDIR CAFE

MARRON
50% CAFE 4

Hace aproximadamente 2 meses @
e Me gusta B Comentar =% Compartir

AT personas les gusta 3 comentarios 17 veces compartido

1268 personas vieron esta ®i Promover publicacion -

publicacion



Febrero

-“Me gusta” obtenidos durante el mes: 144. —--
-Total de “Me gusta’(diciembre, enero, febrero): 406

Total de "Me gusta” de 13 pagina

Total de "Me gusta" de la pagina
406

26 de febrero de 2014

Haz clic o arrastra para seleccionar

-Alcance total: 7935

Alcance total

Mdamero de personas gue vieron alguna actividad de tu pagina, incluidas las publicaciones, publicaciones de otras
personas, anuncios sobre personas a las que les gusta tu pagina, menciones y visitas.

COrganico Pagado
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-Publicaciéon con mayor alcance:

arepArte
Descartes sabe

Como arepas, luego existo. ) )

René Descartes

iy Me gusta W Comentar = Compartir

A8 personas les gusta 11 veces compartido

820 personas vieron esta ¢! Promover publicacion v

publicacion

(graficos tomados de la pagina www.facebook.com).
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17.2.2 Twitter:al igual que Facebook, Twitter comenzé a generar contenido a

partir del 3 de diciembre de 2013. Diariamente se publican entre 4 y 7 tweets con
contenido informativo de la exposicion fotografica y la cocina venezolana.
Existieron distintas cuentas influyentes: @LaGuiaDeCaracas, @TuZonaCaracas,
@Estampas, @ElUniversal, @EINacional, @HectorBarboza, @HoyQueHay,
@Globovision, @LaMegal07, @Hot94, @LaPatilla, @Urbanimia y @EIFogon.
Hasta la fecha 26 de febrero de 2014 “arepArte” cuenta con un total de 864

seguidores.
Estadisticas mensuales de la pagina de Twitter:
Diciembre

Total seguidores: 249

Tue, Dec 31 2013

= followers 249 ’

Dec0l DecD3 DecD5 DecD7 Decd9 Decii Deci3 Decl15 Decl?7 Decl19 Dec2i Dec23 Dec25 Dec27 Dec29% Decdl

B followers
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Enero
Total seguidores: 652

Fri, Jan 31 2014

= followers 652 (+13)

Jan 01 Jan03  Jan05 Jan07 Jan09% Jan 11 lan13 Jan15  Jan17 Jan19%  Jan21 lan23  Jan25 JanZ7 Jan29
B followers

Febrero

Total seguidores: 863

Wed, Feb 26 201
» followers 863 (+3)
.__..-o-""'.f._.._-
.—‘"#.#.;.—#
(]
+
/‘/
o—-o/-
y
./.
s
o
Nl
Feb D1 Feh 06 Feb11 Feb 16 Feb 21
B followers

(graficos tomado de la pagina www.twittercounter.com).

pr

Jan31

-2

Feb 26
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Impresion total de tweets: 57,476

37,476 oo

= 100 =< lk = 10k = 100k 100k+
Bars show number of tweets sent by users with that many followers

Cuentas alcanzadas:Influencia en usuarios:

51,708

accounts reached

48

Klout

(datos tomados de www.tweetreach.com y www.twitalyzer.com).
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Tweets

erepife

e e

arepte

erep e

mas retwitteados:

Les compartimos esta bonita propuesta de los amigos de @SomosTodosVE http://t.co/VXucybRjul
20 Retweets | 5 Favoritos - Ver Tweet

La cita es hoy 10 de febrero a las 10 a.m. en la Universidad Monteavila {Te esperamos! #arepArte2014
4 Retweets | 1 Favaritos - Ver Tweet

Los franceses, italianos y portugueses son los principales influyentes de nuestra gastronomia. #5abiasQue
4 Retweets | 1 Favoritos - Ver Tweet

Quesillo mio que estas en mi mente, aparece en mi nevera rapidamente #Antojos http://t.co/]4UieP5nlQ
3 Retweets | 1 Favoritos - Ver Tweet

Influenciadores:

TOZANA

Héctor Barboza Grau (i heciorbarboza 5 de feb
y los amigos de la Universidad Monteavila se inventaron una exposicién
fotografica-culinaria “Areparte” del 10 al 14 de feb (T arepArte

Reducir 4 Responder 4¢3 Retwittear W Marcado como favorito  =e= Mas

RETWEETS FAVORITOS

1 2

238 -5 defeb. de 2014 - Defalles

Tu Zona Caracas (fuzonacaracas - 4 de feb

areparte te invita a disfrutar del #Ccs10feb al #Ccs14feb la muestra "EL
ARTE EN UNA AREPA" bitly.com/MYuElv | Espacios de la “UMA

Abrir # Responder &3 Retwittear ¥ Favorito +** Mas

Hoy Qué Hay ® @hoyquehay 7 defeb.
Desde el =10fzh en la (@ Monteavila la exhibicién "Diferentes visiones, un
plato” de @arepArte. De 10:00am a 5:00pm. Entrada libre. #enCcs

Abrir 4 Responder 4¢3 Retwittear % Favorito =+« Mas

El Nacional @EINacionalWeb 10 de feb
ArepArte: seis visiones sobre el pan venezolano bitly.com/1npLMIO
Abrir +3 Retwitteado # Marcado como favorito
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La Guia de Caracas (lzguiadecaracas 4 defeb

&My Exposicion fotografica-culinaria “ @areparte " del 10 al 14 de febrero en la
Universidad Monteavila ow.ly/tfs7U
Abrir * Responder 43 Retwittear % Favorito === Mas

Estampas @Estampas 10defeb

Arepas de exposicién: D ArepArie del 10 al 14/Feb en la Universaidad
@Monteavila goo.glitpNhTz

Abrir +3 Retwitteado # Marcado como favorito

La Mega 107.3 FM @ LaMega107 11 defeb

Martes de @ AndreinaBorges y el mejor desayunc del mundo con @ arepArte
ow.ly/tw7f8 £MegaTip

Abrir £3 Retwitteado % Marcade como favorito

El Universal © ElUniversal 1 defeb
ArepArte: diferentes visiones de un mismo plato #Gastronomia ow.ly/tb8t1

Abrir £3 Retwitteado % Marcado come favonto

urbanimia @urbanimia 24 de ene
El arte de la ~arepa esta en que quede redondita y se le llene el alma de

fabuloso relleno. Por ahi viene @arepArte pic.twitter.com/BEtzQLWOE4

La Patilla @la_patilla 30 de ene
U Estos siete chefs crearan “Arepas artisticas” patil.la/ 1Y BfY

Abrir * Marcado como favorito

Retwitteado por Gabriela Pineda v 1 mas
Globovision @globovision « § de feb
" Exposicion arepArte representara los diferentes sabores de la arepa goo.g!
- /0AFUZw
Abrr “+ Responder 43 Retwitteado % Favorito  +e= [as

)
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Restaurant Alto ResiaurantAlio 10 de feb

un plato, diferentes perspectivas. Hoy comienza la exposicion de [@arepArte
en la Universidad Monteavila

Abrir # IMarcado como favarito

g b La Movida @lamovidahot - 26 de ene
L., ~LalMovidaRecomienda Exposicién fotografica-culinaria “Areparte” del 10 al 14
de febrero en la Universidad Monteavila info ©areparte

A
Abrir B L e i
AT w Marcado como Tavoril

Camionetica.com (camionetica 9 defeb
cmnt| Mafana arranca arepArte: Proyeccion, charlas y exposicion. En la
La%* ] Universidad @Monteavila cmnt.ca/arepArte pic.twitter.com/r4HILIRNch

@ Ver foto “ Responder t3 Retwitteado % Favorito <*+ Mas

H El Arepazo 2 @eiarepazo? 3 de feb
Awadd  ArepArte !1...iniciativa en Venezuela....Exitos !1... pic.twitter.com/IPVNOREgVs

gy ArepAte .



17.2.3 Youtube:por medio de 7 videos se ilustra el proceso del proyecto

mostrando entrevistas a diferentes personalidades, entre ellos: Helena Ibarra,
Carlos Garcia, Héctor Romero y Miro Popic. A su vez, se divulgdé un video de la
nueva propuesta de Sanduchef y el detrds de camara de “arepArte”. Hasta la
fecha 26 de febrero del afio 2014 el canal alcanza un total de 581 reproducciones.

Estadisticas mensuales de la pagina de Youtube:
Diciembre

El dia 19 de diciembre del afio 2013 se realizaron 37 reproducciones, mayor
namero de vistas durante el mes y al finalizar el mes, se alcanzé un total de 108

reproducciones.

19/12113

Reproducciones
W Rep Reproducciones: 37

40

30

0
01/12/13 06/12113 111213 16/12/13 211213 26/12/13 3112113

Videos publicados:

arepArte - Carlos Garcia nos habla de la arepa
Hace 2 meses + 90 reproducciones

El cocinero venezolano Carlos Garcia nos habla sobre su
perspectiva acerca de lo que es la arepa. ..

: arepArte - Helena Ibarra nos habla de la arepa
Hace 2 meses + 99 reproducciones

La cocinera venezolano Helena Ibarra nos habla sobre su
perspectiva acerca de lo que es la arepa...
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Enero

El dia 9 de enero del afio 2014 se realizaron 32 reproducciones, mayor nimero de
vistas durante el mes y al finalizar el mes, se alcanzé un total de 178

reproducciones.

W Reproducciones

40 09/01/14
Reproducciones: 32

30

20

0
01/01/14 06/01/14 11/01/14 16/01/14 21/01/14 26/01/14 31/01/14

2013 ene ;.;.-g_;_@____ e __fggg_[]_@ _

Videos publicados:

L?-— arepArte- Hector Romero, Venezuela y sus
. sabores.
Hace 1 mes « 66 reproducciones

El cocinero venezolano Hector Romero nos habla sobre los infinitos
sabores que posee Venezuela....

arepArte- Alexis Zaidman, de sandwich a arepa.
Hace 1 mes ¢ 59 reproducciones

Alexis Zaidman, chef ejecutivo de Sanduchef, nos habla sobre su
interesante propuesta acerca de la arepa...

| arepArte- Miro Popic y los aromas de Venezuela.
Hace 1 mes « 37 reproducciones

El periodista gastronomico Miro Popic nos habla sobre los
indiscutibles aromas que poseen los estados de Venezuela....
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Febrero

El dia 12 de febrero del afio 2014 se realizaron 108 reproducciones, mayor

namero de vistas durante el mes y al finalizar el mes, se alcanzé un total de 295

reproducciones.

B Reproducciones 12/02/14

120 Reproducciones: 108

Q0
60
30

0
01/02/14 14/02/14 27/102114

Video publicado:

arepArte en pleno fogon.
Hace 2 semanas + 203 reproducciones

Conoce el proceso de todo lo que fue arepArte, ensayo fotografico
que muestra desde distintas perspectivas la arepa....

(graficos/datos tomados de YotubeAnalythicswww.youtube.com/analytics).
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17.2.4 Instagram: aplicacién movil donde diariamente se publican imagenes

relacionadas con el proceso del proyecto y fotos que reflejan la cultura
gastrondmica venezolana. Hasta la fecha 26 de febrero del afio 2014 “arepArte”

cuenta con 375 seguidores, con un promedio mensual de 91 seguidores.

Dato arrojados durante los meses de diciembre, enero y febrero por la paginade

Statigram(www.statigram.com).
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Publicaciones mas gustadas:

@AREPARTE
MOST LIKED MEDIA EVER Ly statigrameotm
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17.3 Base de datos medios:

No Medio Contacto Email
Revista Cocina ) )
1 ) Armando Coll cocinayvinorevista@gmail.com
y Vino
Revista .
2 ) Ligia Velazquez lv@grupo-iguanablue.com
Bienmesabe 9 9
3 Comer y Beber | lleana Matos imatos@el-nacional.com
4 Mil Sabores |Maria Luisa Rios milsabores@gmail.com
El Fogén Rubén Dario
5 g . elfogoncreativo@yahoo.com
creativo Rojas
, , Tomas .
6 Tomas Nomas ) Tomasnhomas29@gmail.com
Fernandez
7 |Alonsoy Cocina| Alonso Nufiez gastrosurf@gmail.com
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18.

Presupuesto:

A continuacién se muestra el presupuesto detallado de cada una de las
etapas del proyecto:

Pre-produccion

Costo estimado Costo real
No. Concepto Cantidad  [precio unitario Precio unitario
(Bs.) Total (Bs.) (Bs.) Total (Bs)
1 Tarjeta 5,00 20,00 100,00 100,00 500,00
telefénica
2 Anime 1,00 300,00 300,00 300,00 300,00
comprimido
3 Locacion 7,00 800,00 5.600,00 0,00 0,00
Totales 6.000,00 800,00
Produccién
Costo estimado Costo real
No. Concepto Cantidad  [precio unitario Precio unitario
(Bs) Total (Bs.) (Bs) Total (Bs)
1 Fotdgrafo 7,00 2.000,00 14.000,00 0,00 0,00
2 Maquillador 7,00 600,00 4.200,00 600,00 4.200,00
3 Taxi 5,00 180,00 900,00 180,00 900,00
4 Tarjeta 2,00 100,00 200,00 100,00 200,00
telefénica
5 Logotipo 1,00 1.500,00 1.500,00 0,00 0,00
Totales 20.800,00 5.300,00
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Equipos

Costo estimado Costo real
No. Concepto Cantidad  [precio unitario Precio unitario
(Bs.) Total (Bs.) (Bs.) Total (Bs)
1 Luz 7,00 700,00 4.900,00 0,00 0,00
2 Rebotador 7,00 400,00 2.800,00 0,00 0,00
3 Tripode 7,00 400,00 2.800,00 0,00 0,00
Totales 10.500,00 0,00
Obsequios
Costo estimado Costo real
No. Concepto Cantidad  [precio unitario Precio unitario
(Bs.) Total (Bs.) (Bs.) Total (Bs)
1 | Bombones 7,00 45,00 315,00 45,00 315,00
Praline
Totales 315,00 315,00
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Post-produccion

Costo estimado

Costo real

No. Concepto Cantidad  [precio unitario Precio unitario
(Bs.) Total (Bs.) (Bs.) Total (Bs)
1 Traslado 3,00 600,00 1.800,00 600,00 1.800,00
2 Vinilo 8,00 1.115,00 8.920,00 0,00 0,00
Autoadhesivo
3 | Diagramacion 8,00 800,00 6.400,00 0,00 0,00
4 Tabla MDF 4,00 750,00 3.000,00 750,00 3.000,00
5 Caja de 1,00 56,25 56,25 56,25 56,25
tornillos
6 Mai?;i de 2,00 165,00 330,00 165,00 330,00
Edicion
7 detras de 1,00 2.000,00 2.000,00 0,00 0,00
camara
8 Pintura 3,00 85,00 255,00 85,00 255,00
9 Rotulado 1,00 250,00 250,00 230,00 230,00
10 Pendén 1,00 630,00 630,00 630,00 630,00
Totales 23.641,25 6.301,25
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Presupuesto Inauguraciéon

No.

Concepto

Cantidad

Costo estimado

Costo real

Precio unitario

Precio unitario

(Bs.) Total (Bs.) (Bs.) Total (Bs)
Paquete
1 vasos 4,00 41,00 164,00 41,00 164,00
desechables
2 Brazaletes 100,00 5,00 500,00 5,00 500,00
Obsequios
3 Alimentos 100,00 50,00 5.000,00 0,00 0,00
Polar
Obsequios
4 Revista 125,00 30,00 3.750,00 0,00 0,00
Bienmesabe
5 Protocolo 3,00 250,00 750,00 0,00 0,00
6 Hielo 4,00 40,00 160,00 40,00 160,00
7 Fotoégrafo 2,00 1.000,00 2.000,00 0,00 0,00
8 Animadora 1,00 3.000,00 3.000,00 0,00 0,00
9 Arreglos 2,00 6.000,00 12.000,00 1.000,00 2.000,00
florales
10 Folletos 80,00 6,00 480,00 0,00 0,00
11 Invitaciones 30,00 6,00 180,00 0,00 0,00
12 Lazos 6,00 80,00 480,00 0,00 0,00
decorativos
13 Galletas 100,00 50,00 5.000,00 0,00 0,00
rotuladas
14 Plancha 2,00 400,00 800,00 0,00 0,00
15 Arepas 100,00 45,00 4.500,00 0,00 0,00
16 | Papelon con 100,00 30,00 3.000,00 0,00 0,00
Limoén
17 Malta 200,00 15,00 3.000,00 0,00 0,00
Regional
18 Agua mineral 3,00 30,00 90,00 0,00 0,00
Brazaletes
19 Alimentos 150,00 8,00 1.200,00 0,00 0,00
Polar
Totales 46.054,00 2.824,00
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Presupuesto final

. Costo estimado Costo real

LT T et T ®2) [ ey | Tow @9
1 Tarjeta telefénica 5,00 20,00 100,00 100,00 500,00
2 Anime comprimido 1,00 300,00 300,00 300,00 300,00
3 Locacién 7,00 800,00 5.600,00 0,00 0,00

4 Fotégrafo 7,00 2.000,00 14.000,00 0,00 0,00

5 Maguillador 7,00 600,00 4.200,00 600,00 4.200,00
6 Taxi 5,00 180,00 900,00 180,00 900,00
7 Tarjeta telefénica 2,00 100,00 200,00 100,00 200,00
8 Logotipo 1,00 1.500,00 1.500,00 0,00 0,00

9 Luz 7,00 700,00 4.900,00 0,00 0,00
10 Rebotador 7,00 400,00 2.800,00 0,00 0,00
11 Tripode 7,00 400,00 2.800,00 0,00 0,00
12 Bombones Praline 7,00 45,00 315,00 45,00 315,00
13 Traslado 3,00 600,00 1.800,00 600,00 1.800,00
14 Vinilo Autoadhesivo 8,00 1.115,00 8.920,00 0,00 0,00
15 Diagramacion 8,00 800,00 6.400,00 0,00 0,00
16 Tabla MDF 4,00 750,00 3.000,00 750,00 3.000,00
17 Caja de tornillos 1,00 56,25 56,25 56,25 56,25
18 Madera de pino 2,00 165,00 330,00 165,00 330,00
19 Edicion detras de 1,00 2.000,00 2.000,00 0,00 0,00

camara
20 Pintura 3,00 85,00 255,00 85,00 255,00
21 Rotulado 1,00 250,00 250,00 230,00 230,00
22 Pendén 1,00 630,00 630,00 630,00 630,00
23 Paquete vasos 4,00 41,00 164,00 41,00 164,00
desechables

24 Brazaletes 100,00 5,00 500,00 5,00 500,00
25 Obsequios 100,00 50,00 5.000,00 0,00 0,00

Alimentos Polar




. Costo estimado Costo real
No. Concepto Cantidad unitpa:ﬁgic(,Bs.) Total (Bs.) unigﬁgi?le) Total (B9)
0p | ObsequiosRevista | .5 30,00 3.750,00 0,00 0,00
Bienmesabe

27 Protocolo 3,00 250,00 750,00 0,00 0,00
28 Hielo 4,00 40,00 160,00 40,00 160,00
29 Fotografo 2,00 1.000,00 2.000,00 0,00 0,00
30 Animadora 1,00 3.000,00 3.000,00 0,00 0,00
31 Arreglos florales 2,00 6.000,00 12.000,00 1.000,00 2.000,00
32 Folletos 80,00 6,00 480,00 0,00 0,00
33 Invitaciones 30,00 6,00 180,00 0,00 0,00
34 Lazos decorativos 6,00 80,00 480,00 0,00 0,00
35 Galletas rotuladas 100,00 50,00 5.000,00 0,00 0,00
36 Plancha 2,00 400,00 800,00 0,00 0,00
37 Arepas 100,00 45,00 4.500,00 0,00 0,00
38 Papel6n con Limén 100,00 30,00 3.000,00 0,00 0,00
39 Malta Regional 200,00 15,00 3.000,00 0,00 0,00
40 Agua mineral 3,00 30,00 90,00 0,00 0,00
41 Aozaletes 150,00 8,00 1.200,00 0,00 0,00

Totales 107.310,25 15.540,25
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19. Créditos:

La division de roles es de vital importancia a la hora de buscar un buen
desempefio del Proyecto Final de Grado. Se organiz6é una estructura que pudiese
identificar y desarrollar al equipo de trabajo con la carrera. El trabajo de
“arepArte” se desarroll6 en manera conjunta, siendo la comunicacion permanente

el factor comun y primordial para ejecutar cada paso del proyecto.

El equipo de trabajo desde el principio siempre tuvo presente las fortalezas
y debilidades dentro del campo comunicacional, siendo esto un comodin
queayudoé a identificar las funciones a desarrollar, logrando en todo momento un

trabajo arménico y responsable. Las funciones ejecutadas fueron las siguientes:
19.1 Comunicacion Corporativay PR:

= Ubicar empresas del area gastronémica.
» Localizar patrocinantes.

» Manejar Medios de Comunicacién Social.
= Desarrollarnota de prensa.

= Seleccionar chefs identificados con la cocina venezolana.
19.2 CommunityManager:

» Crear estrategias de comunicacion para la difusion del proyecto
“arepArte”.

= Disefio gréfico.

= Campafia de intriga.

» Edicion y seleccion de imagenes a difundir.

»= Contenido informativo sobre la gastronomia venezolana.

= Monitoreo en redes sociales y medios impresos.

= |dentidad de la marca.
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20. Conclusiones:

La arepaes, sin duda, desde el punto de vista gastronémico, unareferencia
obligada para poder estudiar y enaltecerla identidad nacional del venezolano. Ella
esta presente tanto en los mas distinguidos lugares como en los mas humildes, se
la encuentra en cualquier rincon, kiosko, fuente de soda o pueblo de este sublime

pais.

Gracias a la participacion especial de los chefs Helena Ibarra, Edgar Leal,
Héctor Romero, Nelson Méndez, Felicia Santana, Carlos Garcia y Conchita De
Simone, poseedores todos ellos de una excelencia innata, se pudo apreciar como
la arepa preparadalogra ubicarse en los estandares de la alta cocinaa nivel
internacional. Estos chefs tienen el sello de la cocina venezolana que ha sido de
gran orgullo para todos. Para finalizar, vale la pena destacar algunas de las

siguientes opiniones:

La arepa es un pilar esencial de una cultura, forma parte de una economia, un
pueblo. Es mucho mas que tradicion, es el conglomerado de un pais. Yo creo
que forma parte de eso, porque podemos hablar de platos tradicionales que
conllevan la cultura. Arepa comemos todos los dias en Venezuela, arepa es el
dia a dia de Venezuela (Carlos Garcia, entrevista realizada el 20 de noviembre
de 2013).

“La arepa no se define, se vive con ella, es un pan, es nuestro pan de maiz;
en la gastronomia eso tiene un valor y, bueno, es imposible de negar,igual que el
casabe, es el pan de yuca. Tenemos dos panes y los franceses, que tienen
tantos discursos, tienen su baguette, la rica y crujiente,y nosotros tenemos una
esfera crujiente y una esfera suavecita, o sea, prueba que tenemos una
capacidad de interpretar el mundo muchisimo mas amplia y ademas sistémica,
es un circulo” (Helena Ibarra, entrevista realizada el 25 de noviembre de 2013).

Por ser un tema distinto pero con un elemento comun, se logré causar una
detenida apreciacion de la arepa por parte del publico venezolano,generando gran
impacto en los medios de comunicacion, pues no habia existido la ocasion para
valorar y detallar las increibles combinaciones que se pueden lograr con este
“‘manjar”. Este proyecto siembra nuevas visiones del plato tradicional criollo, lo que
conlleva a que cada dia los venezolanos puedan apreciar su cultura y no la dejen

en el olvido.
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Finalmente se evidencia la presencia indiscutible de la arepa desde la
época prehispanica hasta la actualidad, con una difusion internacional, desde
Europa hasta América, en la que destaca como comida rapida y saludable, gracias
su gran contenido nutritivo y a su versatilidad, que se manifiesta al combinar el

gusto de cada paladar.
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