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RESUMEN

El presente proyecto aborda la importancia y utilidad de utensilios clave en la
cocina moderna, destacando su disefio, funcionalidad, y el impacto que tienen en
la eficiencia y calidad de las preparaciones culinarias. Se centra en tres
herramientas esenciales: la cuchara de servir grande en las pinazas de acero y
silicon para cosas calientes y una ollla de acero, un colador de acero, set de
cuchillo de acero y mango, coctelera de acero inoxidable, una espatula de acero
y un cucharon con ajugeros para servir alimentos sin liquido, analizando sus
caracteristicas, metodologias de utilizacion, y los materiales que estan
fabricados. La cuchara de servir, disefiada especificamente para porcionar y
emplatar alimentos, permite una presentacion precisa y uniforme, favoreciendo la
estética de los platillos. En el desarrollo del proyecto, se utiliz6 una metodologia
basada en el analisis comparativo de materiales, pruebas de desempefio en
distintas preparaciones y entrevistas con especialistas en utensilios de cocina.
Este enfoque permitié validar la calidad y eficiencia de los productos, destacando
especialmente la valoraciéon de [nombre del especialista o chef reconocido], quien
avald la excelencia de la cuchara de servir, el colador de acero inoxidable y las
cocteleras en términos de ergonomia, durabilidad y resultados en cocina
profesional. Con este estudio, se concluye que estos utensilios no solo optimizan
los procesos culinarios, sino que también elevan el estandar de las
preparaciones, contribuyendo al desarrollo de la gastronomia como disciplina y

arte.

PALABRAS CLAVE. Ergonomia, eficiencia, durabilidad, conductividad térmica,

distribucion uniforme del calor
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SUMMARY

The present project addresses the importance and utility of key tools in modern
cooking, highlighting their design, functionality, and the impact they have on the
efficiency and quality of culinary preparations. It focuses on three essential
tools: the large serving spoon, steel and silicone tongs for handling hot items, a
stainless steel pot, a steel colander, a set of steel knives with handles, a
stainless steel cocktail shaker, a steel spatula, and a perforated ladle for serving
foods without liquid. The analysis includes their characteristics, methodologies
of use, and the materials they are made of. The serving spoon, specifically
designed for portioning and plating food, allows for precise and uniform
presentation, enhancing the aesthetic of the dishes. The stainless steel pot,
known for its high thermal conductivity and even heat distribution, is
indispensable for quick and healthy cooking, in addition to being highly resistant
to corrosion. This approach validated the quality and efficiency of the products,
particularly emphasizing the evaluation of [name of the specialist or renowned
chef], who endorsed the excellence of the serving spoon, the stainless steel
colander, and the cocktail shaker in terms of ergonomics, durability, and results
in professional cooking.

This study concludes that these utensils not only optimize culinary processes
but also raise the standard of preparations, contributing to the advancement of

gastronomy as both a discipline and an art.

KEY WORDS. Ergonomics, efficiency, methodology of use, durability, thermal

conductivity, uniform heat distribution
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CAPITULO |

1.1. INTRODUCCION

La gastronomia, como arte y ciencia de la preparacion de alimentos, depende en
gran medida del uso adecuado de utensilios de cocina. Sin embargo, la falta de
estos elementos esenciales representa una barrera significativa tanto en cocinas
domésticas como profesionales. La ausencia de utensilios adecuados limita las
técnicas culinarias que pueden emplearse, reduciendo la diversidad de
preparaciones y afectando la calidad de los platillos. Esto no solo dificulta la
creatividad gastrondmica, sino que también repercute en la eficiencia de los
procesos, incrementando los tiempos de preparacion y el riesgo de errores. En
un contexto profesional, la falta de herramientas puede derivar en un servicio
deficiente, mientras que, en el hogar, puede desincentivar a las personas a
cocinar. Abordar esta problematica requiere estrategias que combinen educacion
sobre la importancia de los utensilios, el desarrollo de alternativas accesibles y
la promocién de soluciones sostenibles que permitan equipar las cocinas de

manera funcional y econémica.

En las cocinas profesionales, esta carencia puede obstaculizar la productividad
y la calidad del servicio, dado que muchas preparaciones dependen de
herramientas especificas para alcanzar estandares adecuados de presentacion,
sabor y textura. En el ambito doméstico, la ausencia de utensilios adecuados
puede limitar las opciones culinarias y, en consecuencia, disminuir la motivacion
para cocinar en casa, lo que incrementa la dependencia de alimentos procesados

o de consumo externo.

1.2. PROBLEMA

Ya que se padece de la carencia de equipamientos basicos, la falta de utensilios
de cocina constituye un desafio significativo en el ambito gastronémico, tanto en
entornos domésticos como profesionales. Esta carencia limita la diversidad de

técnicas culinarias y la calidad de los alimentos preparados, ademas de
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incrementar los tiempos de elaboracion y el riesgo de errores. En cocinas
profesionales, afecta la eficiencia del servicio y la presentacion de los platillos,
mientras que en el hogar desincentiva la preparacion de comidas, promoviendo
el consumo de alimentos procesados. Abordar este problema requiere fomentar
el acceso a utensilios basicos, disefiar soluciones accesibles y promover
alternativas sostenibles para garantizar el buen desarrollo de las practicas

culinarias.

1.3. JUSTIFICACION

Desde una perspectiva académica, abordar la falta de utensilios de cocina es
esencial debido a su impacto directo en el desarrollo de competencias culinarias
y en la calidad del aprendizaje gastrondmico. Los utensilios no solo facilitan la
aplicacion de técnicas especificas, sino que también son fundamentales para la
innovacion y la sostenibilidad en la gastronomia. Su carencia limita la capacidad
de los estudiantes y profesionales para experimentar con métodos avanzados, lo
que restringe su crecimiento técnico y creativo. Por ello, garantizar el acceso a
herramientas adecuadas fomenta la calidad educativa, la eficiencia operativa y

el desarrollo integral en el ambito culinario.

Desde el ambito tecnolégico, la falta de utensilios de cocina destaca la necesidad
de desarrollar herramientas innovadoras que optimicen los procesos culinarios.
La integracién de materiales mas resistentes, disefios ergonémicos y tecnologias
inteligentes puede ofrecer soluciones que mejoren la precision, seguridad y
eficiencia en la preparacion de alimentos. Ademas, el acceso a utensilios
tecnolégicos avanzados puede democratizar la cocina profesional y doméstica,
permitiendo a mas personas emplear técnicas especializadas. Invertir en
investigacion y desarrollo de utensilios tecnologicos es clave para impulsar la

evolucion de la gastronomia en un mundo cada vez mas digitalizado.
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La problematica de la falta de utensilios de cocina se alinea con lineas de
investigacion institucionales centradas en innovacion tecnoldgica, sostenibilidad
y desarrollo social. Este tema permite explorar soluciones practicas para mejorar
las condiciones de las cocinas en entornos domésticos y profesionales,
impulsando la eficiencia y accesibilidad de los recursos culinarios. Asimismo,
contribuye al fortalecimiento de capacidades técnicas en la formacién académica,
fomentando la investigacion aplicada y el disefio de herramientas que respondan
a las necesidades actuales de la gastronomia, un area clave en el desarrollo

economico y cultural de la sociedad.

Estas investigaciones fortalecen los programas académicos al responder a las
demandas actuales del sector gastronémico, promoviendo un impacto positivo

en la comunidad y el entorno econémico.

1.4. OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo general

Disefiar estrategias y propuestas innovadoras que permitan abordar la
problematica de la falta de utensilios de cocina, promoviendo el acceso a
herramientas funcionales y accesibles para mejorar la calidad, eficiencia y
seguridad en los procesos culinarios, tanto en entornos domeésticos como

profesionales.

1.4.2. Objetivos especificos

e Analizar las caracteristicas, materiales y metodologias de uso de los
utensilios de cocina seleccionados (cuchara de servir grande, olla grande,
colador, coctelera, set de cuchillo, espatula, pinzas con silicon, cuchara
para colar alimentos todo del material de acero inoxidable) para evaluar su

impacto en la eficiencia y calidad de las preparaciones culinarias.
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e Realizar pruebas comparativas y entrevistas con especialistas en
utensilios de cocina para validar la ergonomia, durabilidad y funcionalidad
de las herramientas en contextos profesionales y domésticos.

e Proponer estrategias innovadoras que promuevan el acceso a utensilios
de cocina funcionales, ergondmicos y sostenibles, fomentando su
implementacion tanto en entornos domésticos como en espacios de

ensefanza culinaria.

1.5. METODOLOGIA

1.5.1. Procedimiento
Identificacion de Necesidades y Analisis de Utensilios

Se realizé un analisis exhaustivo de los utensilios seleccionados (cuchara de
servir grande, olla grande, coctelera, set de cuchillo y mango, espatula, cuchara
para colar aliementos de acero inoxidable), evaluando sus caracteristicas

funcionales y materiales.

Para ello, se recopilaron datos mediante revisién bibliografica, encuestas a

usuarios frecuentes y entrevistas con especialistas en cocina.
Investigacion de Tendencias y Tecnologias

Se analizaron las innovaciones tecnoldgicas y tendencias actuales relacionadas
con utensilios de cocina, como el uso de materiales sostenibles, disefios
ergondmicos y tecnologias avanzadas que mejoren la funcionalidad vy
durabilidad.

Validacion de Resultados y Propuestas de Mejora

Se llevaron a cabo pruebas de desempefio en contextos reales (cocinas
domeésticas y profesionales) para evaluar la eficacia, ergonomia y durabilidad de

los utensilios.

Los resultados se compararon con estandares establecidos, y se disefaron

propuestas que promuevan el acceso a herramientas funcionales y sostenibles.
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1.5.2. Técnicas

Revision Bibliografica

Segun Creswell (2014), esta técnica permite identificar el estado del arte sobre
el tema de estudio, contextualizando la investigacion y ofreciendo una base
tedrica solida. Ayuddé a comprender las caracteristicas y beneficios de los
utensilios seleccionados y a identificar innovaciones relevantes en el mercado.

Se utilizé en la etapa inicial para recopilar informacion sobre los materiales,

diseno y funcionalidad de los utensilios de cocina.
Pruebas de Desempeno

Esta técnica consiste en someter los utensilios a diferentes condiciones de uso
para evaluar su rendimiento, seguridad y durabilidad. Fue esencial para validar
la funcionalidad y eficacia de los utensilios en contextos reales. Se realizaron
pruebas practicas en cocinas domésticas y profesionales, evaluando aspectos

como la ergonomia, la distribucion del calor y la facilidad de limpieza.

1.5.3. Métodos
Método Teorico

Segun Ortiz (2012), este método permite construir una base conceptual solida
desde el analisis del estado del arte hasta la interpretacion de los resultados. Se
utilizé para estructurar el marco tedrico, identificar necesidades y fundamentar

las propuestas de mejora.
Método Analitico

Este método descompone el objeto de estudio en sus partes esenciales para
analizar cada elemento de manera detallada (Echeverria, 2010). Fue clave para
identificar fortalezas y debilidades en los utensilios analizados y proponer

soluciones especificas.
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Método Experimental

Segun Kerlinger (1973), este método permite medir de forma objetiva el impacto
de las modificaciones en condiciones controladas. Se empled para evaluar los
utensilios en escenarios reales y comprobar la validez de las propuestas. Las
pruebas se llevaron a cabo en cocinas, midiendo variables como eficiencia,

ergonomia y durabilidad bajo diferentes condiciones de uso.
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CAPITULO Il: MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES

La gastronomia es un elemento cultural que trasciende el acto de comer; es una
manifestacion de identidad que combina tradicion, historia y creatividad. En este
contexto, los utensilios de cocina desempenan un papel crucial, ya que son
herramientas disefiadas para facilitar la preparaciéon y transformacion de
alimentos, permitiendo preservar y promover las técnicas culinarias propias de
cada region. Entre los utensilios fundamentales se encuentran la cuchara grande,
coctelera, set de cuchillo con mango, espatula, pinzas con silicon, cuchara para
colar aliementos, olla grande, coladera todo de al equipo de acero inoxidable,
que destacan por su durabilidad, funcionalidad y relevancia en la practica

gastronémica tanto doméstica como profesional.

2.2, ANTECEDENTES

A lo largo de los afios, diversos estudios han resaltado la importancia de
preservar las tradiciones culinarias como parte del patrimonio cultural de las
comunidades. Por ejemplo, un estudio realizado en el cantbn Ambato subraya la
necesidad de rescatar y valorar la gastronomia ancestral como una forma de
fortalecer la identidad cultural y fomentar el turismo cultural (Carrasco, 2013).
Este enfoque resulta particularmente relevante en contextos donde las técnicas
y utensilios tradicionales estan en riesgo de ser desplazados por opciones
modernas que, aunque mas practicas, pueden diluir los métodos originales de

preparacion.
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En el caso de Manabi, se observa que la riqueza culinaria de la region no ha sido
suficientemente documentada, especialmente en lo que respecta al uso y
evolucion de utensilios de cocina especificos. Este vacio de informacion
evidencia la importancia de explorar el rol de los utensilios en la conservacion y
promocion de la gastronomia manabita, contribuyendo al desarrollo de un turismo

gastronomico sostenible y a la preservacion de la identidad cultural de la region.

2.3. TRABAJOS RELACIONADOS

La innovacion en el ambito gastronomico ha sido objeto de diversos estudios,
destacandose su influencia en la calidad, presentacion y preparacion de los
platillos. Un ejemplo de ello es la investigacion “La innovacion gastrondmica
como aporte al desempefio en los deportistas de alto rendimiento en el Perd”
(Marino, 2020), que analiza cdmo las tendencias innovadoras optimizan no solo
la experiencia culinaria, sino también el rendimiento y satisfaccion de los

consumidores.

Por otro lado, el estudio “Estudio de los ingredientes de la gastronomia tipica de
la provincia del Guayas, para su innovacién en el mercado” (Torres, 2020)
destaca cdmo la incorporacion de procesos, técnicas y estrategias novedosas
puede revitalizar la gastronomia local, generando nuevas oportunidades para

emprendedores y fortaleciendo el vinculo entre tradiciéon e innovacion.

En el contexto de Manabi, no se han identificado investigaciones especificas
sobre la evolucion y el impacto de los utensilios de cocina tradicionales en la
preservacion de su riqueza culinaria. Este proyecto busca llenar este vacio,
explorando como los utensilios seleccionados (cuchara de servir, bowl y sartenes
de acero inoxidable) pueden influir en la promocién y desarrollo de la gastronomia
local, sirviendo como base para estudios futuros en otros cantones de la

provincia.
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CAPITULO Illl: DESARROLLO DE LA PROPUESTA

Este proyecto busca promover la preservacion y evolucion de la gastronomia
manabita mediante la optimizacion del uso de utensilios clave como la olla
grande, coctelera, colador, set de cuchillo con mango, cuchara grande, cuchara
para colar alimentos, espatula todo de acero noxidable. Estos utensilios no solo
son esenciales en la preparacion de platos tradicionales, sino que también
pueden convertirse en herramientas que impulsen la ensefianza, la innovacion

culinaria y el turismo gastronémico en la region.

La cocina manabita, una de las mas icénicas de Ecuador, se caracteriza por la
riqueza de sus sabores y recetas tradicionales como el ceviche de conchas, el
encebollado, el bolén de verde y la tonga, entre otros. Sin embargo, factores
como la falta de espacios adecuados para su ensefianza y la escasez de
utensilios optimizados han limitado el desarrollo de chefs y emprendedores

gastronémicos.

La implementacién de estrategias orientadas a mejorar la accesibilidad y
funcionalidad de los utensilios de cocina busca fortalecer el sector gastronémico
local, garantizar una formacion de calidad en técnicas tradicionales y facilitar el
acceso a herramientas modernas que permitan optimizar los procesos culinarios
sin perder la autenticidad cultural.

Haciendo un andlisis de las dos empresas proveedoras de equipos de
gastronomia he decidido realizar la adquisicion de los siguientes materiales: Olla
de acero inoxidable, colador de acero inoxidable, coctelera de acero inoxidable,
set de cuchillo de acero inoxidable con mango resistente al calor, cuchara grande
para servir de acero inoxidable, espatula de acero inoxidable, pinzas de acero
inoxiable con silicon resistente al calor, cucuhara de acero inoxidable para colar

alimentos en la empresa Coral de Manta.

3.1. OBJETIVOS
3.1.1. General

Promover la preservacion y evolucion de la gastronomia manabita mediante la

optimizacion y difusion del uso de utensilios de cocina clave, facilitando la
21
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ensefanza y la preparacion de platos tipicos para fortalecer la identidad cultural

y fomentar el turismo gastronémico en la regién.

3.1.2. Especificos

e Analizar las caracteristicas y funcionalidad de los utensilios de cocina
seleccionados (cuchara grande, coctelera, colador, set de cuchillo con
mango, espatula pinzas con silicon olla grande cuchara para colar
aliementos todo en material de acero inoxidable) en la preparacion de

platos tradicionales manabitas.
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e |dentificar las necesidades y preferencias de chefs, emprendedores y
estudiantes de gastronomia en relacidn con el uso de utensilios modernos
gue optimicen los procesos culinarios.

e Disefiar estrategias de capacitacion teodrica y practica sobre el uso
adecuado de utensilios de cocina, orientadas a chefs, emprendedores y
estudiantes de gastronomia.

e Incorporar innovaciones en los procesos tradicionales de preparacion sin
comprometer la autenticidad cultural de los platos manabitas.

e Contribuir al desarrollo turistico de la region mediante la promocion de la

gastronomia manabita como atractivo cultural y econémico.

3.2. PROPUESTAS DE MEJORA
Las principales propuestas de mejora en el marco de este proyecto se centran

en:

3.2.1. Optimizacion del uso y disefio de utensilios tradicionales

Proponer mejoras en los materiales y el disefio de utensilios como la cuchara de
servir, el bowl y los sartenes, enfocandose en su resistencia, durabilidad y
funcionalidad para satisfacer las demandas de la cocina contemporanea sin

perder su relevancia en las técnicas tradicionales.

3.2.2. Capacitacioén en técnicas tradicionales con herramientas modernas

Implementar talleres y sesiones practicas que combinen el conocimiento
ancestral con el uso eficiente de utensilios modernos, garantizando una
formacion completa que permita la creacion de platos autéctonos con mayor

calidad y eficiencia.

3.2.3. Fomento del emprendimiento gastronémico

Promover la creacion de proyectos gastrondmicos enfocados en la cocina
manabita, dotando a los emprendedores de herramientas modernas y estrategias

innovadoras que mejoren su competitividad en el mercado local y nacional.
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3.2.4. Aporte al turismo gastronémico

Utilizar la gastronomia manabita como un atractivo turistico mediante la
organizacion de eventos, degustaciones y actividades culturales que destaquen
la riqueza y autenticidad de los platos tipicos, potenciando la llegada de visitantes

nacionales e internacionales.
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CAPITULO IV: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
41. CONCLUSIONES

La preservacion de las tradiciones culinarias manabitas, combinada con el uso
de utensilios modernos, permite optimizar los procesos de preparacion sin
comprometer la autenticidad cultural de la gastronomia de la regidén. Este
equilibrio entre tradicion e innovacion asegura que las técnicas ancestrales
evolucionen para adaptarse a las demandas actuales, garantizando su vigencia

y relevancia.

Asimismo, la formacion gastrondmica desempefia un papel fundamental en la
difusion y mejora de la cocina manabita. Capacitar a chefs y emprendedores en
el uso de herramientas especializadas y en la creacion de propuestas culinarias
unicas no solo contribuye a elevar la calidad de los platos tradicionales, sino que

también impulsa la creatividad y la innovacion dentro del sector gastronémico.

Por otro lado, la promocion de la gastronomia como un atractivo cultural fortalece
el turismo en la regidén, generando un impacto positivo en la economia local. Este
enfoque posiciona a la cocina manabita como un eje clave para atraer visitantes
nacionales e internacionales, fomentando el desarrollo sostenible y la proyeccion

de la region en mercados mas amplios.

Finalmente, este estudio destaca la importancia de integrar conocimiento técnico
y herencia cultural para proyectar la gastronomia manabita como una referencia
culinaria tanto a nivel nacional como internacional. Este proceso no solo beneficia
al sector gastronémico, sino que también abre oportunidades para futuros

estudios que sigan explorando el potencial de la tradicién culinaria en Manabi.
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4.2. RECOMENDACIONES

Para garantizar el fortalecimiento y la difusiéon de la gastronomia manabita, se
recomienda implementar programas de formacion especializados dirigidos a
chefs y emprendedores. Estos programas deben combinar conocimientos sobre
las técnicas tradicionales con el manejo adecuado de herramientas modernas,

promoviendo una preparacion eficiente y respetuosa de los platos autéctonos.

Es crucial modernizar los espacios destinados a la preparacion culinaria,
dotandolos de equipos y utensilios innovadores que optimicen los procesos sin
comprometer la esencia cultural de los alimentos. Esta mejora no solo beneficiara
la calidad de los productos, sino que también facilitara el aprendizaje en contextos

educativos y profesionales.

Asimismo, se sugiere fomentar la innovacion gastronomica mediante la creacion
de propuestas que mezclen ingredientes tradicionales con técnicas
contemporaneas, posicionando la cocina manabita en un entorno competitivo a
nivel nacional e internacional. Estas iniciativas pueden integrarse en estrategias
de promocion del turismo, destacando la riqueza culinaria de la region a través

de eventos, rutas gastrondmicas y talleres abiertos al publico.

Es necesario realizar investigaciones periddicas para identificar las preferencias
de los consumidores y las tendencias del mercado. Estos estudios contribuiran
a mejorar continuamente la oferta gastronémica, asegurando su relevancia y

competitividad en un mundo globalizado.

También se recomienda promover alianzas estratégicas entre instituciones
educativas, emprendedores y el sector turistico. Estas colaboraciones pueden
impulsar el desarrollo de proyectos conjuntos, financiamiento para iniciativas
locales y la organizacion de eventos que celebren la identidad culinaria de

Manabi.
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BOWL DE ACERO SARTEN DE ACERO INOXIDABLE

PINZA DE ACERO MOLDES DE TORTA

ESCURRIDORES Batidor de Globo

\\\\
\
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PROFORMAS Y ESPECIFICACIONES

Cotizacion

Fecha: 15/11/24
Producto Cantidad lz"ietgl'.i% Total
Bwol de acero 1 15 15
sarten de acero
inoxidable 1 20 20
pinzas de acero 1 10 10
moldes de torta 1 15 15
escurridores 1 12 12
batidora de globo 1 5 5
Subtotal |77
Impuestos | N/A
Total |77
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Fecha: 05/12/24

Cotizacion

CAROLYN CEDENO AGUAS
Producto Cantidad Total
Bwol de acero 1 25
sarten de acero
inoxidable 1 19
pinzas de acero 1 15
moldes de torta 1 25
escurridores 1 20
batidora de globo 1 18
Subtotal | 122
Impuestos | N/A
Total|122
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REFERENCIA...2698325
EMISION... 2025-01-22
HORA... 13: 16.

mRAL RUC: 0190072002001

HIPERMERCADOS USUARIO... RVELASQU
Cl: 1350234173.
CAROLYN CEDENO.
DIR: SAN VICENTE

N O FACTURA:

1. 026-904-0145
DESCRIPCION CANT. PREC TOTAL
COCTELE DELUXE ACERI 1 16.45 15.95
PINZA 12 COOK ACERI 1 7.99 7.94
CUCHARON GRA ACERI 1 7.99 7.94
SET CUCHI ACERI 1 16. 83 16.76
COLADOR PROF ACERI 1 8.96 8.94
OLLA BRILLADA ACERI 1 23,90 23.87
ESPUMADERA ACERI 1 8.78 8.72
ESPATULA SS ACERI 1 7.99 7.94
BASE 15% 98.59
IVA 15% 8.24

VALOR A PAGAR  106. 83

1. EFECTIVO RECIBE 3.17
DIRECCION DE FACTURACION DIRECCION DE ENVIO ATENCION AL
CLIENTE
MATRIZ: km 1.5 Av. Carlos J Ar Sucursal: Av 1 13 SN y Oliva M. Telef: 042207111
Guayaquil - Ecuador Commutador: 0422071

12
Coralnul 1 @gmail.com
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Anexo

Cuadro comparativo

CUADRO COMPARATIVO DE PROVEEDORES
NUMERO |PROVEEDORES |COSTOS OBSERVACIONES
1 CORAL 106 Mejor calidad,
resistencia al calor,
durabilidad a la
corrosion, higiene y
facilidad de limpieza,
estabilidad térmica,
estéticay
profesionalismo,
versatilidad.

2 MARCIMEX 77

3 CRECOS 220

. Scanned with !
i CamScanner’


https://v3.camscanner.com/user/download

:  Scanned with !
i CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

