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Resumen/ Resum / Summary

Nuevas técnicas de cocina demandan nuevas formas de comer.
Es a esta reflexion a la que llegamos si observamos la evolucion de la
cocinay la hosteleria desde el siglo XX, desde la aparicion de los
primeros restaurantes, pasando por la Noveaux Cuisine, hasta la
actualidad, donde tienen cabida las propuestas disruptivas y donde
comer en un restaurante de vanguardia pasa a ser una experiencia
multisensorial completa. Tras haber comprendido este camino, se
estudiaran varios casos actuales y se disefara un elemento de menaje

para una experiencia de un restaurante de alta cocina.

Noves técniques de cuina demanden noves maneres de menjar. Es a
esta reflexid a la qual arribem si observem l'evolucid de la cuina i I'nostaleria
des del segle XX, des de |'aparicio dels primers restaurants, passant per la
*Noveaux *Cuisine, fins a I'actualitat, on tenen cabuda les propostes
disruptives i on menjar en un restaurant d'avantguarda passa a ser una
experiencia multisensorial completa. Després d'haver comprés este cami,
s'estudiaran diversos casos actuals i es dissenyara un element de parament

per a una experiencia d'un restaurant d'alta cuina.

New cooking techniques demand new ways of eating. It is this
reflection that we come to if we look at the evolution of cuisine and hospitality
since the 20th century, from the appearance of the first restaurants, through
Noveaux Cuisineg, to the present day, where there is room for disruptive
proposals and where eating in an avant-garde restaurant becomes a
complete multi-sensory experience. After having understood this path, several
current cases will be studied and a tableware element will be designed for a

haute cuisine restaurant experience.
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1.1 Objeto y justificacidn del proyecto

El objeto de estudio del presente proyecto trata del diseflo y produccion

de una pieza de menaje de cocina orientado a la restauracion de alto nivel.

La pieza disefada ird destinada al proyecto gastronomico del conquense
Jesus Segura, chefy propietario del restaurante “Casas Colgadas”; llamado asi
por su emplazamiento en este iconico lugar de la ciudad de Cuencay

galardonado con una estrella Michelin.

En este proyecto se reflexionara acerca de la relacion entre los ambitos de
la gastronomia y el disefo, con el fin de comprender las similitudes y las
relaciones entre estas dos disciplinas. Otro de los objetivos del siguiente
trabajo es la adecuacion del disefo y produccion al entorno donde se
encontrara la pieza final, teniendo en cuenta la filosofia y las necesidades del

cliente al que va destinado.
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1.2 Metodologia empleada

Para el desarrollo del presente proyecto, se introducira al tema mediante
una disertacion tedrica acerca del origen del diseho, la industria y la artesania,
la relacion entre el disefo y la gastronomia, la funcion del disefador en este

campoy la apariciéon de disciplinas crecientes como el “food design”.

La fase investigacion comenzara exponiendo los factores que debemos
tener en cuenta, planteando las preguntas: ;Qué?, s Por qué?, ;Como? y
¢Para quién? Para responderlas, utilizaremos “Sapiens”’, metodologia de
investigacion que se define en elBullifoundation (s.f.) como una vision
holistica y sistémica, que considera que esta todo conectado y se basa en la
teoria de sistemasy el pensamiento sistémico, aportando a su vez también

una perspectiva historica.

En esta parte se definira de manera precisa el término “menaje’,
consultando distintas entradas de diccionarios generales y especializados,
proponiendo finalmente una interpretacion propia. Asimismo, en esta fase se
concretara la razéon de ser del trabajo y la manera en la que se llevara a cabo,
teniendo en cuenta el cliente al qué va dirigido el producto, ademas de su

filosofia y exigencias.

Para concluir la fase de investigacion, se realizara un estudio de la
evolucion que ha sufrido el menaje de distintas culturas a lo largo de la
historia. También se compararan posibles distintos materiales y sus

normativas y requerimientos vigentes para la fabricacion de nuestra pieza.

Tras analizar la informacion recopilada, se iniciara una fase de
experimentacion y se propondran varias soluciones para el producto, estas
alternativas seran juzgadas y seleccionadas con el fin de mostrarlas al cliente,

el cual escogera la propuesta mas afin a sus gustos y necesidades.

Una vez realizada la eleccion, se definira formalmente mediante
modelos 3D y prototipos qué seran entregados al artesano para la fabricacion
del producto final. Para concluir se elaboraran los planos técnicos y se fijaran

los costes de produccion de la pieza.
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1.3 Disertacion tedrica

1.3.1 {Qué es el disefo?

Entendemos como disefar al proceso creativo consciente de

formalizacion de una idea que satisfaga necesidades estéticas o técnicas.

El International Council of Design (ico-D) define disefio como una
disciplina de estudio y practica centrada en la interaccion entre una persona o
usuarioy el entorno creado por el hombre, teniendo en cuenta aspectos

funcionales, estéticos, ambientales, culturales y sociales (Lavernia, 2022).

Partiendo de estas definiciones, podemos considerar que el ser
humano ya disefaba en sus inicios, sin embargo, un concepto No existe hasta
gue adquiere un nombre. Las primeras menciones al término diseno hacen
referencia a los planos o dibujos de una preconcebida fruto del proceso de
creacion. También aparece comunmente ligado a otros términos relacionados
con el ambito artistico, por ejemplo, en la Italia renacentista definian al disefio
como origen y fundamento de las tres nobles artes (pintura, escultura y
arquitectura), dando asi nombre a las academias de arte denominadas

originalmente como “Accademia delle Arti del Disegno”.

En cualquier caso, aun tendremos que esperar unos 200 anos mas para
considerar el disefio como una disciplina propia, pues es con la Revolucion
Industrial cuando aparece la figura del disefador industrial, cuya funcion es la
ideacion, creacion y desarrollo de productos a través de la fabricacion en serie.
En Espana empieza a adquirir fuerza debido a las demandas de las Reales
Fabricas, inicio de la produccion industrial y precedente de la Revolucion

Industrial en nuestro pais (Garcia, 2019).
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Desde la aparicion de la profesion de disenador industrial y su
ensefanza en escuelas como la Bauhaus, han ido surgiendo otras disciplinas
del diseno que responden a las demandas de la sociedad, asi como el disefo
grafico, el disefio de moda, el disefo de interiores, el diseflo de experienciasy
un sinfin mas de campos. Su relevancia trasciende a cualquier ambito
especifico debido a su caracter transversal, pasando a ser un fenémeno
presente en cualquier aspecto de nuestra sociedad (Glocal Design Magazine,
2023).

P"'

frcrzore

Figura 1. Las aportaciones de la escuela Bauhaus son aun visibles en nuestros dias.

(Fuente: glocal.mx)
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1.3.2 Artesania e industria

En este caso, vamos a hacer hincapié en un ambito especifico, el disefo
de productos. Podemos distinguir dos medios de produccion principalmente,

la artesania y la industria.

La artesania es el modelo de produccion mas antiguo que conocemaos,
desde la aparicion del ser humano se han creado las piezas de manera
manual e individualmente, dando lugar a piezas Unicas e irrepetibles. El
artesano crea a través de sus conocimientos, la indagacion y experimentacion
del material. Tradicionalmente, las piezas son elaboradas en series limitadas y
con materiales nobles como el cristal, la madera, la ceramica o el metal, los
cuales permitieron la mayor parte del progreso de la cultura objetual humana.
Esta nobleza queda hoy mas resaltada que nunca por ser estas materias
naturales, renovables, reciclables que poseen unas cualidades estéticas y
organolépticas que no encontramos en otros materiales artificiales generados

por la industria (EsPattio Brand, 2021).

Son de igual manera, innegable los avances en calidad de vida que trajo
consigo la produccion en serie, con el abaratamiento de costes y la posibilidad
de abastecer de productos de calidad al groso de la poblacion. No obstante,
este modelo de produccion ha creado un paradigma de consumo global que
nos lleva a producir grandes series para cubrir ese macro mercado Unico. Este
planteamiento favorece a los paises con mayor capacidad econdmica e
industrial y tiene como consecuencia que estos, con sus productos, acaben
imponiendo su modo de vida a paises con contextos socioculturales muy

divergentes, favoreciendo un empobrecimiento cultural.

El disefio es una practica con profundas raices culturales, los
disefadores estan inmersos en su cultura material y crean formas basandose
en ellas como fuente primaria de inspiracion. El disefiador tiene la habilidad
de leer y escribir en su propia cultura. Este sistema de produccion y consumo
ademas trae consigo muchas incongruencias, por ejemplo; muchas veces

resulta mas econdmico exportar un producto que consumir el mismo local.

Es el caso de Ikea en la India, tal como se presenta en Nucleus (2024);

esta famosa multinacional sueca se ha encontrado grandes impedimentos en
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su intento de introduccion al mercado de la India. Errores en la adaptacion a
la cultura del pais, costumbres de consumo y poca competitividad de precios
en un mercado tan asequible como el indio, ha provocado el declive de la

marca europea en India.

Figura 2. Una de las tiendas en Mumbai de la multinacional IKEA cierra debido al no

adaptarse al mercado local.

(Fuente: yourstory.com).

Con la aparicion de los procesos industriales, se vaticinaba un declive y
desaparicion de la artesania, si bien, la realidad ha sido muy distinta. La
hipertrofia que ha alcanzado la producciéon industrial ha provocado un
incremento en la demanda de productos artesanos, cada vez mas gente opta
por la calidad y el buen hacer de una pieza hecha a mano. Trazar una linea de
colaboracion entre disehadores y artesanos, conllevaria la creacion de
productos Unicos, Utiles e innovadores que favorecerian la conservacion de

nuestro medio cultural y natural (Ricard, 2014).

Como disefiadores que se supone que somos, debemos reflexionar
sobre la importancia de nuestros actos, empezar a ser conscientes de cOmo
funciona nuestro entorno para asi poder respetarnos y hacernos respetar. En
contrapuesta con lo que sugieren el marketing y el disefio actuales, no
debemos crear para crear necesidades, debemos cuestionar lo establecido y

crear para cambiarlo a algo mejor.

20



1.3.3 Gastronomia y experiencias multisensoriales

La gastronomia es la disciplina que estudia las relaciones del ser
humano con su modo de alimentacion y con el entorno cultural en el que la
cocina se da. El término nace de la union de dos palabras griegas: gaster
(estdbmago) y nomos (gobernar, distribuir o arreglar). En un sentido estricto, su

objeto es el arte culinario, la relacion entre preparar, servir y consumir comida.

Nos referimos a una practica que, ademas de hacer énfasis en la
preparacion de los alimentos, se preocupa por la relacion de estos con los
seres humanos y el entorno del que provienen, asi como los aspectos sociales
y culturales que intervienen en la relacion que las sociedades del mundo

establecen con sus costumbres culinarias. (Castellvi, 2010)

La comida es un medio de identificacion del individuo con su tierra, su
pasado y sus semejantes. Una paella, un huerto o un cocido devienen
verdaderos indices de una cultura ancestral y de una manera de entender el

mundo. (Freixes et al,, 2024).

Al igual que con el disefo industrial, partiremos de la Revolucion
Industrial, época donde nacen los restaurantes y las conservas, y preciso
instante donde la gastronomia deja de ser algo exclusivo de la aristocracia.

Ya con la produccion en masa de alimentos, empezarian a surgir otras
tendencias como el “fast food” americano o la “nouvelle cuisine” en Francia, en

la cual nos centraremos a continuacion (Rojas, 2020).

La nouvelle cuisine es un movimiento gastrondmico cuyo origen radica
en Francia entre las décadas de los sesenta y setenta. Los criticos culinarios
Henri Gault y Christian Millau acunaron el neclogismo al utilizarlo por primera
vez en 1973 en su guia gastronomica para referirse a un tipo de cocina
disruptiva con los preceptos tradicionales de la alta cocina francesa: se trata de
una cocina ligera, creativa, que mezcla tradicion y modernidad, que gira en
torno a la excepcionalidad del producto, con salsas ligeras basadas en hierbas
frescasy platos visuales, que reemplaza las porciones copiosas, las salsas
basadas en harina de la cocina clasica asi como todo el protocolo de los

servicios gue acompana cada plato (Azarian, 2021).
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En este tipo de cocing, se trata de estimular al maximo los sentidos,
siendo primordial el sentido del gusto y el olfato, aunque involucrar el resto de
los sentidos harian la experiencia mas completa. La vista podria entrar en
juego con respecto a la decoracion del local o la presentacion de los platos. El
tacto podria tomar parte con respecto a las texturas de los alimentos que se
presentan o el mobiliario que se usa; asi como el oido con la musica

ambiental de fondo (Grimes, 2018).

Figura 3. Foto de Paul Bocuse, uno de los maximos exponentes de la nouvelle cuisine.

(Fuente: caelis.com).

Mucha gente piensa equivocadamente que los sabores se perciben en
la boca, cuando en realidad la percepcion del sabor tiene mas que ver con los
componentes aromaticos de un ingrediente lo suficientemente volatiles
como para ser captados por los receptores olfativos de la nariz. Los alimentos y
todo lo que nos rodea esta formado entre otras cosas por distintos grupos de
compuestos organicos volatiles (COV). En nuestros alimentos se han
identificado mas de diez mil COV distintos. Para que nosotros podamaos
detectarlos, dichos compuestos aromaticos deben ser o suficientemente
volatiles para viajar por el aire y alcanzar los receptores olfativos que tenemos
en la nariz, ya sea de manera ortonasal (cuando olemos algo) o retronasal
(cuando comemos o bebemos algo). Estos compuestos son sustancias
guimicas organicas que a temperatura ambiente pasan facilmente de un
estado solido o liquido a un estado gaseoso. La propension de las moléculas a

transformarse espontaneamente en vapor es lo que llamamos volatilidad.
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El sistema olfativo es el responsable de detectar esas moléculas
aromaticas que se transportan por el aire, mientras que los receptores
gustativos de la boca solo son capaces de distinguir las moléculas de los cinco
sabores basicos: dulce salado, amargo, acido y umami cuando estan disueltas
en liguidos. Los ingredientes combinan bien cuando tienen aromas clave en
comun en la concentracion adecuada. En algunos estudios recientes se ha
observado que nuestras experiencias gustativas estan relacionadas con el
olfato harte en un noventa por ciento: Comer y beber son actividades
multisensoriales complejas que requieren la participacion mayoritaria del

olfato, el gusto y el nervio trigémino.

No solo importa lo gue comes, sino como lo comes. Todo ello haria de
esta experiencia, una de las mas completas sensorialmente hablando al
combinar los cinco sentidos de la manera ejemplificada. Para indagar en ello,
nos plantearemos varias preguntas respecto a las experiencias

multisensoriales (Coucquyt et al., 2020).

1.3.4 ¢ En qué se parece visitar un museo a un

restaurante?

Aungue se estimulan otro tipo de sentidos, y se requiere otro tipo de
conocimientos para poder disfrutar totalmente de esta vivencia, podemos
comparar las experiencias estéticas percibidas en los museos y la degustacion
de un menu. Esta comparacion es interesante ya que podremos abordar
cuestiones de un restaurante desde el prisma de grandes pensadores de la
historia, por ejemplo, abordaremos la experiencia de un restaurante con la
paradoja estética de Kant, que defiende que la experiencia estética tiene la
universalidad opaca que tienen los aspectos de intensidad personal. Se
vincula lo subjetivo de la experiencia con lo objetivo. Se trata de una
experiencia que todo ser humano deberia vivir, por lo que, interpretandolo
segun Kant, se puede afirmar que no hay mejor bocado que el que mas te

gusta.
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1.3.5 ¢ Se parecen un artista, un chef y un disefiador?

La principal diferencia que podemos apreciar en estos oficios es la
intencion a la hora de crear. Es decir, el chef debe conseguir que un plato esté
bueno principalmente, un disefador debe procurar que su producto funcione
y destaque por encima de los demas, pero un artista no tiene ninguna
motivacion mas alla que crear, las obras no tienen un fin ya que la obra es el

fin en si misma.

Hemos reflexionado acerca de experiencias multisensoriales en varios
ambitos, pero centrémonos en el ambito del disefio y en la gastronomia. La
principal figura que tratd de involucrar diversos sentidos simultaneamente a
través del disefo fue Ferran Adria, persona considerada el sucesor de la
nouvelle cuisine y en el cual haremos hincapié mas adelante. Ferran fue la
primera persona en incluir un disefador industrial como parte del equipo de
un restaurante, esto provocd que Mmas chefs tuvieran en cuenta este perfil a la
hora de crear nuevas experiencias en restaurantes de alto nivel. Actualmente,
existe una tendencia en auge dedicada a esto, se denomina popularmente

mediante el término anglosajon food design.

Figura 4. Foto del chef Ferran Adria, propietario del restaurante EIBulli.

(Fuente: elbullifoundation.com).
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1.3.6 Food Design

Podemos definir al food design como una disciplina del disefo
dedicado a la resolucion de productos, espacios, servicios o sistemas de
alimentos y comidas, o relacionados con ellos; que aplica estrategias y
metodologias de disefo, con el objetivo de mejorar los habitos alimenticios
actuales y favorecer la relacion del alimento o comida con todos los agentes
implicados. Es comun, ademas, que los disefadores de comida trabajen en
equipos multidisciplinares formados por chefs, expertos en ciencia

alimentaria y disefladores de un perfil distinto al suyo.

Para explicar las distintas subclasificaciones dentro de la disciplina, me
basaré en esta infografia en su version mas actualizada, realizada por la
disefadora alimentaria Francesca Zamypollo. Ademas, emplearé la teoria y
terminologia integrada en Zampollo (2024) para elaborar el presente

apartado.
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Figura 5. Infograma del food design.

(Fuente: Elaboraciéon propia basada en la bibliografia de Zampollo (2024)).
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Comenzamos por el Disefio de Productos Alimenticios o Food Product
Design. En dicha subdisciplina, los alimentos son el material con el que
disenan los disefadores, encontramos proyectos donde el alimento es el
objeto de disefo, agui entran proyectos donde se trata de reinventar
productos tradicionales, asi como la forma de consumo de estos. En esta
categoria ademas entran comestibles pensados para la produccion en masa,

como patatas fritas, pasta, helados envasados, chocolatinas, aperitivos, etc.

Veremos el ejemplo de Marille, la primera pasta de la historia fue
disefada por el estudio de diseho griego Giugiaro Design. La superficie
externa es suave tal y como es la verdadera pasta napolitana. El interior de
Marille es estriado para una maxima retencion de salsa y sabor. La forma ha
sido disefada para permanecer bien estructurada después de la ebullicion y
para ser “expuesta” en platos de nouvelle cuisine. Giugaro Design toma
inspiracion para su elaboracion del mundo del automovil, y mediante la
ingenieria busca elaborar un producto que posteriormente podra ser

consumido en masa.
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Figura 6. Pasta con forma de ola “Marille”.

(Fuente: sukalmedia.com).

26



También en este campo podemos encontrar disciplinas como la
manipulacion genética. Asi es el caso de Future Meat, Impossible foods o Eat
Just, que elaboran hamburguesas de carne real, sin matar una sola vaca. El
consumo ético es una tendencia en los tiempos que corren, ya sea por
bienestar animal, o por una con-ciencia ecoldgica, nuestra formma de comer
esta cambiando. Es por esta cuestion que empresas como las ahora
mencionadas buscan soluciones a esta problematica. No obstante, no estan
exentas de polémica, y convendria analizar qué efecto tendrian estos

productos en nuestro organismo a largo plazo.

Seguimos con el diseno para alimentos o design for food. En esta
subdisciplina del food design disefiamos no sélo menaje y vajilla, sino todo el
ecosistema y elementos que se utilizan para disfrutar un alimento,
consumirlo, preservarlo, transformarlo, almacenarlo, cosechar tales como
batidoras, arroceras, tostadoras, hornos, frigorificos e impresoras 3D de
alimentos. Por ejemplo, el embalaje de un alimento determinado debe
cumplir diversas funciones: preservarlo en condiciones dptimas, transportarlo
hasta su destino y comunicar la marca y el contenido. Incluso el cémo se

deshecha toma relevancia (Pinilla, 2022).

Figura 7. Cucharas comestibles con orégano y chiles de Incredible Eats.

(Fuente: incredibleeats.com).
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En el infograma se aprecia que existe una interseccion entre el food
product design y el design for food. Esto se debe a que los productos
alimentarios siempre vienen en un envase, que es el resultado del Disefio para
la Alimentacion. Asi pues, estas dos subdisciplinas estan estrechamente
relacionadasy los disefado-res de productos alimentarios y los disefadores

de Design for Food colaboran a menudo.

A continuacion, hablaremos del Disefio con Alimentos o Design With

Food. En esta subdisciplina caben dos subdisciplinas mas.

Figura 8. Infograma del disefio con alimentos.

(Fuente: Elaboraciéon propia basada en Zampollo (2024)).

Agui encontramos todos los productos que provienen de los chefs que
traspasan los limites de las artes culinarias, o de los cientificos de la
alimentacion que innovan con el propio material alimentario. Las dos
subareas que podemos identificar son gastronomia y tecnologia de los
alimentos. En el caso del design with food realizado por chefs, los productos
son comestibles, pero no para su produccion en serie, sino que se disenan
para ser preparados y consumidos poco después. Hablamos, por ejemplo, de
los platos de un restaurante, los bocadillos de una cafeteria, los pasteles de

una pasteleria de bodas o el pan de una panaderia. En el caso del design with
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food realizado por cientificos de la alimentacion, a menudo disefian los
materiales alimentarios para productos alimentarios destinados a la
produccion en masa, pero no disefan el producto alimentario en su conjunto,

por eso pertenecen a una categoria propia.

Hay una consideracion que debemos hacer aqui. Los chefs son
disefadores de alimentos. Pero no todos los chefs son disefadores de
alimentos. Recordemos que el Food Design es una disciplina del disefo, el
cual suele conducir a algun tipo de innovacion. Por lo tanto, en mi opinion,
solo aquellos chefs que realmente superan los limites en cuanto a técnicas
culinarias, tecnologias y busqueda de respuestas emocionales por parte de los
clientes, son realmente disefadores de alimentos, porque éstos son los chefs
innovadores en su campo, incluidos aquellos que no se autodenominan

disefhadores de alimentos.

Figura 9. KUFcake, tarta de lujo de la disefiadora Kia Utzon-Frank

(Fuente: artsy.net)
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Obsérvese que existe una interseccion entre el disefo con alimentos y
el disefo para alimentos, y esto se debe a que la comida siempre se sirve en
algun tipo de recipiente: normalmente un plato en el caso de los restaurantes,

una taza en el caso de los cafés, una simple bolsa de papel en la panaderia etc.

Estos platos, tazas y bolsas estan diseflados por disefladores de Design
For Food, lo que significa que los disehadores de Design With Food, cocineros
0 panaderos, deberian colaborar con los disehadores que disefian el recipiente
en el que se sirve o contiene su comida. Esto se debe a que el propio
recipiente, su material, forma, textura y capacidad para mantener la humedad

o la temperatura influiran en la experiencia de consumir esos alimentos.

También hay una interseccion entre el diseflo con alimentosy el disefo
de productos alimentarios, porque los chefs y los cientificos de la alimentacion
trabajan a menudo en la receta de productos alimentarios para la produccion

en masa.

La agricultura y la ganaderia incluyen la innovacion realizada en el
primer anillo de la cadena alimentaria, donde se producen los alimentos
propiamente dichos. Desde bancos de semillas a técnicas para reducir los
pesticidas, pasando por metodologias para pensar en sistemas, longevidad,
medio ambiente y sostenibilidad. Son quienes disehan e innovan de forma

ética sientan aqui las bases para todos los demas disefadores de alimentos.

A continuacion, el Diseno de Espacios Alimentarios o Food Space
Design. En esta subdisciplina encontramos el disefno de todos los espacios
alimentarios, que incluyen tanto espacios para comer comao para cocinar, ya
sean comerciales o privados. Esto significa que los disefladores de espacios
alimentarios diseflan, por ejemplo, el propio local de restauracion con todo lo
gue hay en su interior: distribucion, mobiliario, luces, musica, etc. Un ejemplo
cotidiano, el cine. Las salas de proyeccion, el vestibulo, los asientos con
portavasos etc. son espacios de comida donde se preparan, se sirveny se

comen las palomitas y las bebidas.

Existe una interseccion entre el Food Space Design y el Design With
Food, por-que todos los chefs, panaderos, sandwicheros, etc. necesitan un

espacio para cocinar, que debe disenarse para responder a sus necesidades.
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Por este motivo, los disefadores de espacios gastrondmicos deben colaborar
siempre con las personas encargadas de preparar la comida para los que

disenan la distribucion de la cocina, asi como con los propietarios o gerentes
de restaurantesy cafeterias, que saben cémo debe ser el espacio para comer

de sus clientes.

Abordemos ahora el Disefio de Experiencias Gastrondmicas o Eating
Design. Se trata de disefnar todo el entorno y situacion de una comida.
Consiste en disefar experiencias y vivencias unicas, diferentes al servicio
regular en restaurantes y cafeterias. Por ejemplo, un catering de boda. Deben
disefarlo todo: desde la comida en si, el recipiente, los elementos del espacio,
asi como la distribucion, el entorno, el nUmero y la funcion del personal de
servicio etc. Otro ejemplo menos comun, la empresa de catering Pinch Food
Design, con sede en Nueva York, los cuales ofrecen servicios mas disruptivos

donde la comida va colgada de una sombrilla que llevan los camareros.

Figura 10. Evento de catering con sombrillas con comida

(Fuente: pinchfooddesign)
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Por supuesto, esta libertad conlleva también mucho trabajo
multidisciplinar. De hecho, Eating Design se cruza con Design With Food,
porgue se disefa la comida en si, con Design For Food, porque los recipientes
de la comida suelen ser disefios a medida, y con Food Space Design, porque a
menudo también se disena el espacio de la comida (y a veces el espacio

temporal para cocinar).

Otra subdisciplina es el disefo de servicios gastronémicos o Food
Service Design. El Food Service Design es el diseho de Servicios aplicado a los
alimentos. Los servicios estan formados por objetos, lugares, espacios,
sistemas de comunicacion, personas, organizaciones e interacciones
humanas. A la hora de disefar un servicio, hay que tener en cuenta que se
disefa la parte tangible del mismo y la manera en la que este se relaciona con

todo el entorno.

Como se ve en el infograma, el Food Service Design rodea
completamente al Eating Design, porque todos los posibles resultados del
Eating Design son servicios; un negocio de catering o de eventos

gastronomicos, de hecho, proporcionan un servicio.

El Food Service Design también se cruza con todas las subcategorias
anteriores, ya que todas entran a la hora de desempenar un servicio

gastronémico.

La siguiente subdisciplina es el disefio de politicas alimentarias y
activismo. Segun Francesca, si se utiliza un proceso de disefo, 0 un proceso
creativo consciente, para conceptualizar o actualizar politicas alimentarias, es
disefo alimenticio. Si se utiliza un proceso de diseno para conceptualizar o
actualizar esfuerzos activistas para intervenir en reformas sociales, politicas,
econdmicas o medioambientales, es disefo alimenticio. Disehar para las
politicas y el activismo alimentarios puede hacerse dentro y para cualquiera
de las subdisciplinas del Food Design vistas hasta ahora, o a favor/en contra de
los temas, tecnologias, materiales, recursos, etc. mas utilizados en cualquiera

de ellas.
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Otra subdisciplina del Food Design es el diseno alimenticio critico o
Critical Food Design. El Critical Food Design, por tanto, es el Diseno Critico
aplicado a la alimentacion: es la disciplina que nos hace reflexionar sobre los
problemas de la comida y la alimentacion. Sensibiliza, expone supuestos,
provoca acciones y suscita debates sobre cuestiones, problemas y posibles

escenarios futuros relacionados con la alimentacion.
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Figura 11. Cartén de leche con un mensaje satirico de los productos alimenticios

actuales

(Fuente: sukalmedia.com)
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En Zampollo (2024) se coloca aqui el Critical Food Design por su

potencial de ser aplicado a cualquiera de estas subdisciplinas.

El siguiente es el Diseno de Sistemas Alimenticios. Basado en la teoria
general de sistemas, la cual defiende que todos los elementos de un sistema
estan interrelacionados. El sistema no es mas que la suma de sus partes, que
tienden a buscar un equilibrio mediante subsistemas de retroalimentacion
que les permite autocorregirse. Los sistemas utilizan la retroalimentacion para

autocorregirse y mantenerse en equilibrio.

Por ejemplo, el queso (producto) se vende en el supermercado (servicio
de alimentacion). Los supermercados no son soélo edificios llenos de
productos, sino que estos espacios forman parte de una red de personasy
otras empresas que permiten la compra y distribucion de los productos. Mas
ampliamente aun, la empresa que produce el queso cuenta con su propia red
de personasy empresas para la compra y distribucion de los ingredientes y los
envases. En el otro extremo del espectro, existen servicios que le permitiran
deshacerse de los envases de queso fresco de su casa cuando se lo haya
comido todo. Todos estos componen-tes forman parte del mismo sistema.
Solo depende del nivel que quieras disefar: micro (el propio queso fresco),

macro (todo el sistema del queso fresco), o cualquier cosa intermedia

Por dltimo, hay una ultima subdisciplina que debe ser incluida: Disefio
alimenticio sostenible o Sustainable Food Design, gue no es mas que Diseno
Sostenible aplicado a la alimentacion. Solo deberiamos disefar productos o
servicios gue sean sostenibles en términos de residuos alimentarios,
materiales, agricultura, distribucion, etc. El disefio sostenible de alimentos
deberia ser simplemente el enfoque sostenible que todo disefiador de
alimentos utiliza para tomar todas y cada una de las decisiones de disefo. Por

este motivo, el disefio sostenible de alimentos es el circulo mas externo.
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APARTADO Il. FASE DE
INVESTIGACION

INDICE

2.1 Factores a considerar
2.1.1:Qué?
2.1.1.1 Diseno, menaje, cocina y vanguardia.

2.1.1.2 ;Existen utensilios de cocina no tangibles?

2.1.1.3 ;Qué diferencias existen entre cuberteria y vajilla?

2.1.1.4 ;Qué podemos considerar como cubierto?
2.1.1.5 ;:Qué podemos considerar como vajilla?
2.1.1.6 ;Qué es un restaurante vanguardista?

2.1.2 ;Para quién?

2.1.3 ;Por qué?

2.1.4 ;COmMo?

2.2. Antecedentes

2.2.1 Perspectiva histérica

2.2.1.1 ; De dénde viene el menaje que conocemos?

2.2.2 Culturas no occidentales

2.2.2.1 ;Qué diferencias hay en las mesas de las culturas

asiaticas?

2.2.3 Epoca contemporanea. Andlisis de casos
2.2.3.1 elBulli. Ferran Adria y Luki Huber
2.2.3.2 DiverXo. Dabiz Munoz y José Pinero
2.2.3.3 Luesma & Vega
2.2.3.4 Sublimotion. Paco Roncero
2.2.3.5 Fichas de producto

2.3 Analisis de materiales

2.3.1 Minerales
2.3.1.1 Vidrio
2.3.1.2 Ceramica

2.3.2 Madera

37
37
38
43
44
45
46
47
50
52
53
57
57
57
60

60
62
63
64
65
66
67
77
78
78
80
82

35



2.3.2.1 Madera de haya
2.3.2.2 Madera de pino
2.3.3 Conclusion
2.4 Normativa y legislaciéon
2.5 Requisitos del disefio (Briefing)
2.6 ODS

84
86
88
89
90
92

36



2.1 Factores a considerar

211 ¢:Qué?

En primer lugar, abordaremos con precision la definiendo del objeto de

estudio, para ello comprenderemos el campo semantico, Iéxico y conceptual.

Para consultar informacion general, haré uso del diccionario de la RAE y
para consultar términos especializados he escogido el Larousse

Gastronomique (Montagné, 2019) y la Bullipedia (Adria, 2019).

El término a estudiar es “Disefio de menaje para la cocina de
vanguardia”. En primer lugar, vamos a fragmentarlo para estudiar por partes

sus palabras clave, siendo estas las siguientes:
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2.1.1.1 Diseno, menaje, cocina y vanguardia.

Empezaremos por el término “diseno”, en primer lugar, consultaremos
la definicion ofrecida por la Real Academia Espanola (2014):
Diserio
Del it. disegno.

1. m Traza o delinacion de un edificio o de una figura.

Sin.: dibujo, boceto, bosquejo, croquis, esbozo, apunte.

2. m. Proyecto, plan que configura algo. Diseno urbanistico.

Sin.: proyecto, plan, traza.

3. m Concepcion original de un objeto u obra destinados a la

produccion en serie. Disernio grafico, de modas, industrial,

4. m. Forma de un objeto de disero. El diserio de esta silla es de

inspiracion modernista.
5.m Descripcion o bosquejo verbal de algo.

6. m. Disposicion de manchas, colores o dibujos que caracterizan

exteriormente a diversos animales y plantas.
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Las entradas que encontramos van ligadas al origen del término
proviente del italiano “disegno”, que su vez, tiene sus raices en el latin
‘designare”, que significa "marcar" o "sefalar". El término se le atribuye a
Giorgio Vasari, como fundador de la primera academia de artes de la historia,
gue denomina Accademia delle Arti del Disegno, se utiliza por primera vez en
el tratado de pintura de Cennino Cennini escrito a finales del siglo XIV (c. 1390).
Se trataba de una variante del término “lineamenta”, que hacia referencia a un
croquis o dibujo explicativo, lo que conocemos como plano o dibujo
descriptivo de un concepto previamente resuelto. Disegno, en cambio, hace
referencia a la idea, gue a través de un boceto o proyecto configuraba las
caracteristicas del resultado del proceso de creacion. “Diseio” sigue siendo
hoy el resultado de un nuevo concepto o realidad, como significado basico.
Teniendo en cuenta esto, y tomando el verbo “disefiar” como la accion de
hacer un disefo, podemos completar la definicion de disenar especificando el
finy la naturaleza de dicha accion, siendo estas las definiciones que tomamos

como referencia:

Entendemos como “disehar” al proceso creativo consciente de
formalizacion de una idea que satisfaga necesidades estéticas o técnicas

(Garcia, 2019). Asimismo, consideramos “diseno” al resultado de dicho proceso.
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En el caso de “cocina”, he tomado como referencia la definicion de

“cocina, cocinar y sus términos relacionados” de Adria (2019).
Cocinar

1. Cocinar es, en primer término, una accion que implica la
transformacion de un producto (materia prima)en un alimento,
consecuencia del empleo de una determinada técnica (o de varias), el
uso de una o varias herramientas (salvo excepciones, en las que la
mano reemplaza a la herramienta)y la aplicacion de un

conocimiento determinado.

2. Por otro lado, cocinar es el proceso que empieza con Uuno o varios
productos y/o elaboraciones a los que se le aplica al menos una
técnica con una o varias herramientas (salvo alguna excepcion, como
una gamba asada directamente), del que obtendremos una
elaboracion que se podrd degustar o que podrd formar parte, a su vez,

de otra elaboracion.
Cocina

Como hemos visto en pdginas anteriores, existen diferentes acepciones para
el termino cocina. Puntualizamos que, en el caso de este libro, trataremos la
cocina como un proceso, pero tambien como un resultado, como aquello

generado del acto de cocinar. La definicion queda asi:

1. La cocina es la acumulacion de elaboraciones resultantes de
cocinar. La suma de herramientas y técnicas de elaboracion aplicadas
a productos y/o elaboraciones intermedias generan un resultado, las
elaboraciones que se degustan, que, en funcion de sus caracteristicas,

pueden dar lugar a categorias o tipos de cocina.
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Comenzaremos por la palabra “menaje”, consultaremos en primer
lugar el diccionario panhispanico de dudas de la RAE (s.f), donde
encontramos que, en el castellano actual, el término se asocia mas
comunmente a los utensilios de cocina y los usados en el servicio de mesa. En
este caso Nos centraremos en los segundos, omitiendo objetos como pueden

ser ollas, sartenes, electrodomésticos, etc.
Menaje

1. Adaptacion grdfica de la voz francesa ménage, ‘conjunto de
muebles y accesorios de una casa, en especial los utensilios de cocina
v los usados en el servicio de mesa': «Jacqueline abandond casi la
totalidad de su menaje de casa cuando decidio trasladarse» (Pitol
Vida [Méx. 1991]). No debe usarse la grafia etimologica con -g-, ya que
las voces francesas terminadas en -age que se han incorporado al
espariol se han adaptado siempre con la terminacion -aje: bagaje,

bricolaje, masaje, etc.

También consultaremos las definiciones 1y 2 detalladas en la Real

Academia Espanola (2014):

Menagje

Del fr. ménage.
1. m Conjunto de muebles y accesorios de una casa.
Sin.: ajuar, enseres, equipaje, atalaje.

2. m En algunos cuerpos militares, vajilla y cuberteria, servicio de mesa

en general.
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La primera definicion que nos ofrece la RAE esta relacionada
directamente con su origen morfoldgico, ya que la palabra “menaje” es una
adaptacion grafica de la voz francesa “ménage", proveniente de la palabra
"manage', su raiz principal es "ménag-", que esta asociada con la idea de

administracion o gestion del hogar.

En la segunda definicion publicada por la RA.E encontramos los

términos “vajilla" y “cuberteria”, sin embargo, antes de abordar las diferencias y

similitudes de estos dos términos, comenzaremaos por analizar la palabra
“utensilio”, usada en la definicion de “cuberteria” para matizar el objeto de

estudio; ambas recogidas en la Real Academia Espanola (s.f).

Utensilio
Del lat. utensilia, pl. n. de utensilis 'Util, necesario.

1. m. Objeto fabricado que se destina a un uso manual y domeéstico.

m. en pl. Utensilios de cocina, de afeitar.

Sin.: herramienta, instrumento, artefacto, aparato, Util, aparejo,
aperos, avios, pertrechos, material, trastos, implementos, cachivache

apechusques.

2. m. Herramienta o instrumento de una actividad profesional. U. m.

en pl. Utensilios agricolas, quirdrgicos.

Sin.: herramienta, instrumento, artefacto, aparato, Util, aparejo,
aperos, avios, pertrechos, material, trastos, implementos, cachivache

apechusques.

De estas entradas, me gustaria destacar que la Real Academia
Espanola (s.f.) define un “utensilio” como un objeto fabricado o un
instrumento destinado a una actividad concreta. Lo que nos hace poder

plantearnos varias preguntas:

U.

7

7
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2.1.1.2 ;Existen utensilios de cocina no tangibles?

Si prestamos atencion a la base morfoldgica de la palabra, olbservamos
gue su raiz proveniente del latin "utensilis", que significa "Util" o "apropiado
para usar'.

La definicion de utensilio no implica que este sea necesariamente un
objeto tangible; es decir, el término utensilio, abarca otros aspectos claves
como pueden ser el paladar, el conocimiento o la creatividad.

Teniendo en cuenta esto, consultaremos la definicion de la RAE (s.f) de

cuberteria:

Cuberteria

Del cubiertoy -eria?.

1. f. Conjunto de cucharas, tenedores, cuchillos y utensilios semejantes

para el servicio de mesa.

Sin.: cubierteria

En la entrada ofrecida por el diccionario, observamos que aparece la
expresion “utensilios similares”, refiriéendose a cucharas, tenedores y cuchillos,
por lo que consideramos que el téermino denota Unicamente objetos
tangibles. Una vez aclarado esto, vamos a abordar los términos cuberteria y

vajilla.
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2.1.1.3 ;Qué diferencias existen entre cuberteria y vajilla?

Primeramente, analizaremos la definicion de “cubierto” (raiz de
cuberteria) y “vajilla”", empezando por sus respectivas entradas en la
enciclopedia Larousse Gastronomigue (Montagné, 2019) y en la Real

Academia Espanola (sf).

Cubierto Couvert

Conjunto de los accesorios de mesa que dispone un comensal (plato,
vaso, cuchillo, tenedor, cuchara) y que senala su lugar en una mesa
preparada. En términos profesionales, el «cubierto» designa solo el

tenedor y la cuchara.

Cubierto
Del part. de cubrir; lat. coopertus.

1. m. Servicio de mesa que se pone a cada uno de los que han de
comer, compuesto de plato, cuchillo, tenedor y cuchara, pan y

servilleta.

Sin.: servicio.

2. m. Juego compuesto de cuchara, tenedor y cuchillo.
3. m. Pieza de una cuberteria.

Sin.: tenedor, cuchillo, cuchara, cucharilla.

Si nos paramos a observar las definiciones de “cubierto”, podemos
apreciar que tratan de especificar los componentes. Asi mismo, vemos que el
denominador comun entre todas es el subconjunto compuesto de cuchara,
tenedor y cuchillo. Sin embargo, estos elementos no son comunes a todas las

culturas del mundo, por lo tanto, nos podemos plantear la siguiente pregunta:
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2.1.1.4 ;Qué podemos considerar como cubierto?

Bien, si observamos las mesas de distintas partes del mundo, podemos
apreciar gue no siempre aparecen los elementos mencionados
anteriormente; por ejemplo, en Asia es comun ver palillos en vez del clasico
juego compuesto por cuchara, cuchillo y tenedor. Otra forma bien distinta de
comer es la habitual en muchos paises africanos, alli existe un pan plano que
usan para coger los alimentos directamente del plato. Por lo tanto, teniendo
una perspectiva mas global, podemos definir el término “cubierto” de la

siguiente manera:

Conjunto de utensilios cuyo fin es la manipulacién de los alimentos

que se van a consumir.

Ademas, en la enciclopedia Larousse Gastronomique (Montagné, 2019),
aparecen en las definiciones otros objetos como el plato o vaso, esto debido a
su origen morfoldgico (proviene del francés "couvert", raiz relacionada con la
idea de cubrir o servir alimentos en la mesa.). La servilleta también aparece, ya
gue también es un componente que suele encontrarse a disposicion del

comensal. No obstante, cumple un rol distinto dentro de la mesa.
Cubierto Couvert

Conjunto de los accesorios de mesa que dispone un comensal (plato,
vaso, cuchillo, tenedor, cuchara) y que senala su lugar en una mesa
preparada. En términos profesionales, el «cubierto» designa solo el

tenedor y la cuchara.

Vajilla Vaisselle

Conjunto de los accesorios destinados al servicio de mesa, con la
excepcion de la cristaleria y la cuberteria. La vajilla batida, de oro o de plata,

se compone de piezas hechas sin soldadura.
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2.1.1.5 ;Qué podemos considerar como vajilla?

Asi mismo, en las entradas del término vajilla dentro de la Real
Academia Espanola (s.f) (palabra también proveniente del francés, “vasselle”,
gue a su vez deriva del latin vulgar, “vassellus”, significa vasija), encontramos
de nuevo el plato y el vaso. Ahora bien, aparecen consigo otros objetos de la

misma tipologia, todos ellos contenedores pensados para servir alimentos.
Vajilla
Del lat. tardio vascella, pl. de vascellum 'vaso pequeno'.

1. f. Conjunto de platos, fuentes, vasos, tazas, etc., que se destinan al

servicio de la mesa.

Sin.: servicio, platos, cacharros, loza, vidriado, vajilleria, vajillo, vasa,

vasija.

1. f. Derecho que se cobraba por las alhajas de oro y plata en Nueva

Espana.

Una vez interpretadas amlbas definiciones, podemos hacer la distincion
entre los dos términos. Aungue dichos conjuntos estan dispuestos en la mesa,
estos no cumplen la misma funcion. Por un lado, tenemos la cuberteria, que
es el conjunto de Utiles destinados a manipulacion de los alimentos para su
consumo, mientras que podemos definir la vajilla como la serie de elementos

encargado de servir de soporte a los alimentos.

Por lo tanto, teniendo claros todos los conceptos explicados

anteriormente, puedo dar mi propia definicion de la palabra “menaje™

Conjunto de utiles dispuestos en la mesa, cuyas funciones son
la de servir de soporte a los alimentos y su manipulacién previa para

consumir.
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2.1.1.6 ;Qué es un restaurante vanguardista?

Por dltimo, analizaremos el término “vanguardia”, al igual que con los
demas términos, empezaremos analizando su definicion de la Real Academia

Espanola (s.f):

Vanguardia

Del ant. avanguardia, y este de avan, acort. de avante, y guardia.
1.f. Parte de una fuerza armada, que va delante del cuerpo principal.
Sin.: frente, avanzada, avanzadilla, delantera.
Ant.. retaguardia, zaga.

2. f. Avanzada de un grupo o movimiento ideologico, politico, literario,

artistico, etc.
3. f. pl. vanguardismo.
Sin.: vanguardismo

4. f.pl Lugares, en los ribazos y orillas de los rios, donde arrancan las

obras de construccion de un puente o de una presa.
a, o a la, o en, vanguardia

1. locs. Advs
En primera posicion, en el punto mas avanzado, adelantado a los dem

ds. Ir a la vanguardia. Estar en vanguardia.
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Empezaremos analizando la palabra morfoldgicamente, lo cual nos
ayudara a entender mejor el significado de este término. La raiz principal es
"vanguard-" que proviene directamente del francés "avant-garde" que
significa "delante de la guardia". Aunque es una expresion militar, podemos
apreciar en la segunda entrada que el concepto puede hacerse extensivo para
nombrar a la avanzada de un movimiento ideoldgico, politico, literario,
artistico... etc. En este sentido, la vanguardia es algo novedoso que escapa de

la tendencia dominante y que podria sentar las bases del desarrollo futuro.

Consultando también la definicion del término “avant-garde” en el
diccionario francés Larousse (Académie francaise, s.f.), encontramos las

siguientes entradas:

Avant-garde, Avant-gardes
Nom féminin.

1. Détachement de sdreté rapprochée agissant en avant d'une troupe

en marche, pour la renseigner, la couvrir et faciliter son engagement..

2. Groupe, mouvement novateur dans le domaine intellectuel,

technique, artistique, etc.

3. Détachement naval ou terrestre qui, en formation de combat, se
trouve en avant du dispositif principal (en terminologie militaire, les

«gros»).
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Aungue las definiciones encontradas son muy similares a las
publicadas en el diccionario de la RAE, cabe destacar la utilizacion del término
“novateur”, que en castellano significa innovador. La palabra esta relacionada

con el latin "novator", derivado de "novare" que significa "hacer nuevo".

Es un término que refleja la valoracion de la innovacion en la cultura
francesa y se utiliza ampliamente en contextos que promueven el progreso y

la evolucion en diferentes ambitos.

En conclusién, se creara una nueva pieza de menaje destinada al

servicio de sala de un restaurante con una propuesta innovadora.
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2.1.2 ¢ Para quién?

Como ya hemos anticipado, la pieza disehada ird destinada a la
propuesta gastrondmica del conguense Jesus Segura, chefy propietario
del restaurante “Casas Colgadas”, galardonado con una estrella Micheliny
llamado asi por su emplazamiento en este iconico lugar de la ciudad de

Cuenca.

Con una trayectoria de mas de 20 anos, Jesus aprendid con grandes
chefs como Ricard Camarena y Manolo de la Ossa, hasta que abrid su
propio restaurante, Trivio, en la ciudad conquense. En este establecimiento,
el chef comenzd a desarrollar la cocina de secano, proyecto al que le ha
dado un giro para abarcar mas, “para cocinar con todo lo que nos rodea,
ponerlo en valor y demostrar el potencial intrinseco que tiene esta tierra”.
Es con la filosofia “cocinar Cuenca”, con la que conseguiria su primera

estrella Michelin (Balanzino, 2020).

Decidi contactar con JesUs para este proyecto, ademas de por su
talento como chefy su gran trayectoria, por su pensamiento de apostar por

el maravilloso entorno que nos rodea: Cuenca.

Figura 12. Chef JesUs Segura

(Fuente: 7canibales.com)
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Cabe nombrar también al responsable de la produccion de la pieza, el
maestro ceramista conquense, Luis del Castillo, artesano de cuarta generacion
con experiencia en la fotografia y otros ambitos artisticos. Sus predecesores se
habian caracterizado y distinguido por la elaboracion de tinajas, que por su
volumen y envergadura constituye per se una gran reputacion a los alfareros

gue las acometen.

Sus creaciones sustentadas en barro de arcilla o de porcelana con papel
refrescan el panorama de la nueva ceramica y le dan alas a sus ideasy

expresiones coloristas, que le distinguen (Del Castillo, s.f.).

Figura 13. Maestro artesano Luis del Castillo

(Fuente: ceramicaluisdelcastillo.es)
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2.1.3 ;Por qué?

Una vez definido el objeto de estudio, vamos a explicar la razéon de ser
de este proyecto. La pieza que se va a disefar va orientada a complementar la

experiencia hedonista que se ofrece en restaurantes de alto nivel.

El proyecto enmarcado en la corriente del food design, tratara de
aportar mediante el disefio un plus de valor a la propuesta del restaurante

Casas Colgadas.

Una de las principales intenciones del proyecto es reivindicar mi ciudad
Yy mis origenes, poniendo en valor el talento y las grandes propuestas que

existen en una tierra que parece olvidada.

Figura 14. Cuenca vista desde el puente San Pablo

(Fuente: turismocastillalamancha.es)
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2.1.4 ;CoOmo?

Para explicar como realizaremos el proyecto, haremos uso de la teoria
general de sistemas (Eumed.net, s.f), la cual se fundamenta en 3 premisas

basicas:
1. Los sistemas existen a su vez dentro de otros sistemas mas grandes.

2. Los sistemas son abiertos, se caracterizan por un proceso de
intercambio con su entorno, que son los sistemas. Cuando el

intercambio cesa, el sistema tiende a desaparecer.

3. Lasfunciones de un sistema dependen de su estructura; para los
sistemas biolégicos y mecanicos, esta afirmacion es intuitiva. Aplicando
los principios de la TGS a la administracion, la empresa se ve como una
estructura que se reproduce y se visualiza a través de un sistema de
toma de decisiones, tanto individual como colectivamente. La teoria
estructuralista concibe la empresa como un sistema social,
reconociendo que hay tanto un sistema formal como uno informal

dentro de un sistema total integrado.

Caben definir dos conceptos referidos al orden y equilibrio de los sistemas:
Por un lado, encontramos la entropia, que se refiere al desorden de la energia
en un sistema y tiende a aumentar la desorganizacion, mientras que en el
lado opuesto de la balanza encontramos la neguentropia, la cual se refiere al
orden y estabilidad en sistemas abiertos, importando energia del exterior para

Mmantener su organizacion interna.
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Situar una pieza de menaje en términos de su diseno, fabricaciony
venta segun la Teoria General de Sistemas implica ver cada fase como un
subsistema que interactlUa con otros para lograr el objetivo final: proporcionar
productos de calidad a los consumidores. Aqui se presenta un desglose de

estos subsistemas y sus interacciones en su ciclo de vida:

Disefo

Fabricacion Venta

Figura 15. Infograma Teoria General de Sistemas

(Fuente: Elaboraciéon propia)

Para ejemplificar el proceso de un subsistema, recurriremos a un

simple diagrama:

Ambiente externo

Ambiente interno

Entrada Entrada Proceso Salida

)

Retroalimentacion

Figura 16. Infograma Teoria General de Sistemas

(Fuente: Elaboraciéon propia)
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Dentro del subsistema de disefno, los elementos presentes son los
propios disefiadores y los medios que utilizan para realizar su actividad, por
ejemplo, los materiales empleados para bocetar o realizar prototipos, asi como

los softwares de diseno empleados.

La entrada en este caso es la informacion disponible acerca del
mercado y las tendencias, ademas del feedback obtenido por parte del
cliente. Tras el proceso y las interacciones entre disefador y medios
disponibles, la salida resulta de un concepto que trasladar a los otros

subsistemas para obtener retroalimentacion y darle forma final al producto.

El subsisterna de fabricacion en este caso esta compuesto por el
maestro ceramista conquense Luis del Castillo y todos los medios de
produccion y materias primas disponibles en su taller. Las interacciones que
tendra este subsistema sera la de la figura del disefador especificando sus
intenciones e ideas para corroborar su viabilidad, y la interaccion del propio
artesano con las materias primasy la maquinaria empleada en el proceso. Por

supuesto, la salida sera la pieza final.

Para explicar el subsistema de venta y distribucion supondremos un
modelo comun en este tipo de organizaciones. Este esta formado por el
equipo dedicado al marketing y las ventas, ademas de los canales de
distribucion y logistica disponibles. Los equipos de ventas y marketing
promueven los productos a través de medios diversos. La logistica asegura

que los productos lleguen a los puntos de venta y a los consumidores finales.

En este caso, la entrada son los productos fabricados, las estrategias de
marketing y los datos del mercado. Finalmente, la salida seria la propia venta
del producto a los consumidores. La retroalimentacion serd el feedback del
propio cliente y los datos de ventas, con los que se ajustaran las estrategias

utilizadas en el proceso.

A su vez, el subsistema de venta se relaciona con el de fabricacion, ya
que las especificaciones del diseno y los estandares de calidad conseguidos

estan directamente relacionadas con la satisfaccion del cliente y las ventas.
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Asimismo, también influye al equipo de diseno, los cuales deberan mejorary

crear nuevos productos en funcion de las ventas y las opiniones.

Algunos factores que podrian aumentar la entropia serian la falta de
comunicacion entre los subsistemas implicados, como puede ser un
desacuerdo entre diseho y fabricacion, que puede provocar productos de baja
calidad y mal resueltos. También podemos encontrar fallos dentro del mismo
subsistema que acabarian repercutiendo a todo el sistema, como un fallo en
la logistica, que provocaria retrasos en los plazos de entrega y por lo tanto
pérdidas econdmicasy una disminucion de ventas. Por otro lado, sistemas
eficientes de feedback y comunicacion entre las partes, reducirian errores y

mejorarian la calidad final del producto.

En conclusion, cada parte del ciclo de vida conlleva sus propios
subsistemas interconectados, comprender las interaccionesy flujos entre
disefo, fabricacion y venta puede mejorar la calidad del productoy la
satisfaccion del cliente, reduciendo la entropia y por lo tanto aumentando la

neguentropia optimizando el sistema en su conjunto.
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2.2. Antecedentes
2.2.1 Perspectiva histérica
2.2.1.1 ;: De dénde viene el menaje que conocemos?

Echando la vista atrads, mas concretamente cuando comenzabamos a
dar nuestros primeros pasos en este planeta, nuestros antepasados se servian
de sus propias manos y de objetos encontrados en la naturaleza. No tardaron
mucho en aparecer las primeras herramientas fabricadas por el ser humano,
siendo protagonistas los recipientes hechos de arcilla y los Utiles tallados de

piedra.

Mas tarde, el dominio de los metales provocd un salto cualitativo en
nuestras cocinas; apareciendo progresivamente Utiles fabricados en broncey
hierro. La abundancia y las caracteristicas de estos materiales provoco la
consolidacion de herramientas como ollas, sartenes, cuchillos o cucharas en
nuestras sociedades. También cabe destacar el ejemplo del wok de hierro

fundido, el cual ocupa un lugar venerable en las cocinas de Asia.

Nos remontamos ahora a la Antiguedad Clasica, donde se empezo a
popularizar el uso de cucharasy cuchillos para comer, variando en material y
ornamentacion en funcion de la clase social del comensal. Asi, el pueblo llano
utilizaba cucharas construidas fundamentalmente de madera, puesto que la

posesion de una cuchara de plata era un signo de alto estatus social.

Figura 17 y 18. (Plato con ornamentacion griega clasica y cuchara destinada para las

clases altas) (Fuente: verema.com)
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Por otro lado, también comenzaron a aparecer en Roma los primeros
tenedores, siendo estos de dos puntas o simplemente cucharas con la punta

afilada para realizar la misma funcion.

Avanzado el Siglo XVI, las personas de las clases altas empezaron a
tener cada una su propio juego de cubiertos, que se llevaba alli donde se iba a
comer. Hasta que, en el S. XVIII, las mesas se disponian con los cubiertos sobre

ellas; siendo ya una pieza comun el tenedor (Minon, 2021).
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Figuras 19y 20. Cuberteria clasica de la monarquia francesa y tenedor romano

(Fuente: guidemichelin.com)
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Con la llegada de la Revolucion Industrial, la produccion en masa hizo
que fuera mas accesible la cuberteria de acero inoxidable; y también se
desarrollaron juegos completos de cubiertos con distintos tamanos y formas,

ajustados a los productos a consumir.

Es en el Siglo XX con la llegada de la Nouvelle Cuisine, donde se
empiezan a valorar cuestiones de disefno, empezando a innovar en estética y
funcionalidad. Estas tendencias contindan hoy en dia, ya que no es raro
observar disefadores ser parte del equipo de trabajo de restaurantes. Cabe
destacar al propio Ferran, el cual incorpord por primera vez a Luki Huber en su
equipo de taller con el fin de realizar nuevas propuestas con valor

gastronémico.

Actualmente, la preocupacion por el medio ambiente ha desembocado
en un aumento del uso de utensilios biodegradables y otros materiales
sostenibles no perjudiciales para el consumo humano; asi como la

incorporacion de tecnologia en utensilios.

En consecuencia, se ha podido apreciar como la evolucion del menaje
ha ido ligada a cambios en las practicas sociales del ser humano. No obstante,
estos cambios han ido casi exclusivamente dirigidos al material y
ornamentacion; por lo que podemos considerar la época actual como un

nuevo paradigma para el menaje (Pena, s.f.).

Figura 21. Menaje biodegradable

(Fuente: greenvase.es)
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2.2.2 Culturas no occidentales

Si nos fijamos fuera de Occidente, apreciamos gque la evolucion de las

mesas es bien distinta.

En Asia, los palillos son usados desde el siglo X a.C. Vistos desde un
prisma occidental, los palillos tienen poco sentido debido a nuestra forma de
consumir los alimentos, ya que muchos de nuestros platos requieren de un

cuchillo para poder porcionar la comida para consumirla comodamente.

Agui los alimentos suelen cortarse directamente en la cocina, siendo
prescindibles asi el uso del tenedor y el cuchillo; en todo caso si son comunes

las cuchara en caso de que se vayan a consumir alimentos liquidos.

2.2.2.1 ;Qué diferencias hay en las mesas de las

culturas asiaticas?

Existen diferencias en forma y material en los palillos de distintos paises
asiaticos en consecuencia de sus costumbres en la mesa, por ejemplo, en
China prefieren los palillos bastante largos y de madera o bambu, gque se van
estrechando en una punta redondeada, también suelen ser mas anchos de lo
normal. Esta decision de disefo esta debida a que la comida en China suele
servirse en el centro de la mesa. Los palillos japoneses son mas cortos y
terminaran en una punta mucho mas puntiaguda ya que sirven sus alimentos

en boles individuales, acercandose los palillos a la boca (Vincenzo, 2018).
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Figura 22. Comparacion de palillos en distintos paises de Asia

(Fuente: kimmchiandbasil.com)
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En otras culturas como en las africanas, también es comun el uso
directo de las manos para comer, y a veces ayudado de otros alimentos tales

COMO panes 0 masas.

Puede ser incluso el pan en nuestra cultura o las tortas de pan naan en
la cultura hindu. Platos como el fufu, o injera se utilizan para recoger guisos y
salsas. La comida se toma en pequenas porciones y se lleva a la boca con los

dedos. Comer con las manos es una practica diaria que refleja la importancia

de la tradicion y la familia.

Figura 23. Injera etiope

(Fuente: newwineskins.org)
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2.2.3 Epoca contemporanea. Analisis de casos

Cada vez es mas comun ver a cocineros y disefiadores colaborando
conjuntamente en una sintesis interdisciplinar que esta revolucionando la
cocina vanguardista. Pero ;qué relacion existe exactamente entre
disefadores y chefs? ;Como se establece la dinamica entre la creacion del
contenido alimenticio y su contenedor? ; En qué medida la nueva alta
gastronomia se ha apoyado en el disefio como herramienta creativa para

lograr su éxito?

A continuacion, se realizard un estudio de los casos mas recientes en los
gue el diseho ha convergido con el mundo de la gastronomia. Una vez
detallados varios casos, se realizara una recopilacion de productos
relacionados, especificando el disenador y el por qué se ha escogido como

referencia.
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2.2.3.1 elBulli. Ferrdn Adria y Luki Huber

Luki Huber (nacido en Lucerna, Suiza, 1973) acabd en elBulli por
casualidad; tal como se redacta en la bibliografia de Ferran Adria
(elBullifoundation, s.f.). Empezd como un encargo para llevar snacks helados a
la mesa, termind con Luki Huber formando parte durante 5 afos de la génesis
del primer taller de alta cocina de la historia. EIBulli marcé un antesy un
después en la cocina, sus inventos no eran solo gastrondmicos, tenian que ver

con la forma de presentar la comida y los objetos que se usaban para ello.

La funcion de Luki Huber era buscar soluciones para llevar a la practica
la teoria que ideaban los cocineros. Ayudaba a crear y hacer posibles
conceptos gastronomicos, en el caso de objetos que sirven para servir, y para
crear o encontrar utensilios existentes, debido a la problematica de no poder
producir casi nunca en serie. Es buscando objetos ya existentes como traslado
muchos elementos de laboratorio a la cocina, siendo el mas destacado las
pinzas para curas medicas, una de las piezas que mas impacto ha tenidoy

gue encontro en una ortopedia enfrente del taller.

Con Luki Huber se logré establecer un sistema de trabajo marcado por
la inmediatez, por la eficiencia, gracias al trabajo conjunto con el propio
Ferran, lo cual contribuy® a cambiar la dindmica clasica en una cocina. Si
hasta entonces el chef, iba a una tienda a comprar un plato ya disefado, a
partir de ese momento se comenzo a disehar lo que necesitaban, con todo lo
gue ello implicada: disefo de recipientes para elaboraciones especiales o, al
revés, creacion de elaboraciones para sacar partido a algun concepto genial

de diseno. (Huber, 2018).
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2.2.3.2 DiverXo. Dabiz Munoz y José Pifiero

Dabiz Munoz (Madrid, 1980) es uno de los maximos estandartes de la
restauracion espanola. Consolidado con su restaurante Diverxo, que atesora
tres estrellas Michelin, Mufnoz no cesa en su voluntad de crear platos y nuevos
conceptos. Entre sus logros mas destacados esta haber sido nombrado el
Mejor Chef del Mundo en los prestigiosos The Best Chef Awards, un galardon
gue no solo reconoce su habilidad culinaria sino también su capacidad para

innovar y establecer nuevas tendencias en la cocina.

Cabe mencionar también alguno de los conceptos creados por Dabiz
Mufoz, como la de sus libretas creativas comestibles, hechas con un papel
comestible donde poder escribir y dibujar libremente para luego “comerse la
idea”. El otro concepto que mencionaremos se trata de un wok diseflado para
cocinar directamente en la brasa, el cual otorga un sabor Unico y distintivo a

sus platos gracias al ahumado y al sabor transferido por el propio wok.

El diseno en sus restaurantes es una declaracion de intenciones en si
mismo, se caracterizan por un disefo vanguardista, callejero que proporciona
a los comensales un anadido con una experiencia visual Unica y dificil de
olvidar. Culpa de esto la tiene José Piflero, creador de “El taller de Pifiero”,
estudio multidisciplinar especializado en la creacion de piezas Unicas
transgresoras que no dejan indiferente a nadie, ya que quiza estda mas cercas

de estar en un museo contemporaneo que en un plato de un restaurante.

José Pifnero ha trabajado con otros grandes chefs, como Albert Adria,
Dani Garcia y muchos otros, plasmando sus ideas mas locas y haciéndolas

realidad en una pieza de vajilla o cocteleria.
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2.2.3.3 Luesma & Vega

Luesma & Vega es un estudio de diseno, fundado en 1991 por Ester
Luesma (Barcelona, 1965) y Xavier Vega (Barcelona, 1968). Su despegue en €|
mundo de la alta cocina inicia en 2003, cuando elBulli les encarga un
prototipo de una serie de piezas para la vajilla del restaurante, disefiada por el

propio Luki Huber.

Su metodologia a la hora de trabajar es estrictamente artesana, en vez
de disefhar piezas, investigan los procesos para disefnar la pieza, llegando a
crear vajillas machacando botellas de vidrio antiguas. El proceso creativo que
siguen depende de cada encargo, bien reproduciendo lo que les indica el chef
o bien trabajando con ellos para generar ideas. Lo que siempre tratan de
cumplir con cada una de sus obras es que sean, a partes iguales, funcionales y

gue al mismo tiempo puedan comunicar o emocionar.

Pioneros en introducir la técnica de la vitrofusion, realizan todas sus
piezas de forma artesanal, utilizando el vidrio como materia primordial ya que
es ligero, resistente, apto para Kosher, limpio, reciclable y reparable. Utilizan un
sistema de molde abierto, que permite cambiar la silueta, tamano o color y

gue les ahorra no tener que producir mas moldes.

También recurren a otros materiales como la madera o el acero
inoxidable para dar forma a sus disefos, tan exquisitos como originalesy con
caracter, creando asi platos que parecen piedras llanas para Kabuki;
creaciones de aspecto quebradizo y formas caprichosas para Abac; vajillas
lunares de texturas aparentemente rugosas para Quique Dacosta, el plato

lienzo para Dabiz Muhoz...
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2.2.3.4 Sublimotion. Paco Roncero

Sublimotion es un proyecto de Paco Roncero que se basa en el primer
espectaculo gastrovirtual del mundo, donde la vanguardia gastronémicay la
innovacion tecnolodgica son clave para crear una experiencia sensorial. Los
giros inesperados que se dan a lo largo del menu degustacion son los que
despertaran los sentidos mas dormidos de los comensales. El menu hara
viajar al cliente desde el Polo Norte donde podran degustar un snack frio que
seran capaces de tallar con sus manos en su propio iceberg, pasando por €l

desierto y el fondo del mar, volar en un avion y llegar hasta Peru.

En el entorno de trabajo del restaurante conviven cocineros, ingenieros,
disenadores, ilustradores para dar forma a esta peculiar experiencia
gastrondmica de vanguardia. INGUBU es una empresa dedicada al software,
la cual ha sido la encargada del proyecto que ha llevado a cabo Sublimotion.
Han desplegado un entorno virtual gue incluye a un “ciberchef” que prepara

recetasy la experiencia interactiva para los comensales.

Para este proyecto han querido aprovechar los Ultimos avances de la
realidad virtual y de la tecnologia SLAM que se basa en la inteligencia artificial
para generar experiencias gastrondmicas unicas. Esta nueva experiencia se
basa en crear una sensacion de realidad viviendo como un humanoide es €l
encargado de cocinar la comida. En ese momento el comensal se encuentra
inmMerso en un videojuego donde puede comer y saborear de manera real el

plato generado por el “ciberchef” (Equipo BCH, 2021).

Figura 30y 31. Fotos del restaurante “Sublimotion” por Paco R

(Fuente: barcelonaculinaryhub.com)
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Disenador: El taller de pifiero
Interés: Esta técnica hecha con epoxi y pintado a base de aerégrafo permite conseguir las for-
mas que se quiera para representar conceptos disruptivos y rompedores.
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Disenador: El taller de pifiero

Interés: En esta primera pieza se emplea la técnica de la resina epoxi mencionada anteriormen-
te, podemos destacar su verticalidad. En la seguna destaca el uso de dos materiales distintos y
por lo tanto dos técnicas distintas; corte de madera y soplado de vidrio.

Disefador: Luki Huber

Interés: En la primera imagen apreciamos el artefacto propia que usaban para crear muelles
de caramelo, en el segundo han empleado una pipeta de laboratorio para servir una gamba al
completo con su propia salsa.
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Disenador: Luki Huber

Interés: En la primera imagen apreciamos un plato hecho a partir de una placa metalica dobla-
da con la que consiguen formas unicas, el segundo producto es el plato para llevar snacks frios,
hecho con una simple bolsa de gel para congelar.
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Disenador: Luki Huber

Interés: Esta serie de cuberteria tiene disntintos usos, en primer lugar vemos cucharas que per-
miten comer una cosa y oler otras distinta a la vez, concepto que refuerza las experiencia mul-
tisensorial, luego vemos la ya famosa cuchara colador, una cucharilla de helado y un palillo de
café construido en acero inoxidable, objetos a priori deshechables pero construidos en un mate-
rial noble.



Disenador: Heston Blumenthal

Interés: Esta pieza posee gran potencia vi-
sual gracias al efecto de levitacidn consegui-
do con imanes.

Disenador: Heston Blumenthal

Interés: Forma curiosa imitando a un adorno
navideno acompanando de un trampantojo
con el mismo concepto.

14

Disefiador: Massimo Bottura

Interés: El plato representa los errores a tra-
ves de un plato que parece roto y el propio
postre que parece que se ha caido.

16

Diseflador: Thomas Keller
Interés: La verticalidad del soporte hace que
destaque el snack.



Disefador: Sara Sorribes

Interés: El vaso de vidrio de la primera ilustracion consigue una forma érganica Unica que parece
una ola rompiendo, la esfera de la segunda imagen imita a un terrario, simulando un ecosistema
dentro del propio plato.

19 20

Disefador: Karim Rashid Disefiador: Luis del Castillo
Interés: Esta pieza metalica tiene una forma Interés: Esta pieza hecha en gres y con for-
organica muy llamativa, poco habitual en mas irregulares, recuerda a un volcan gra-

piezas de este tipo. cias a sus esmaltes.



Disefador: Pedro Mercedes

Interés: Este botijo con una forma unica que recuerda a una perdiz, y ambas piezas poseen una
ornamentacion cuidada inspiradas en el mundo clasico y que puede llegar a recordar al cubis-
mo.

e
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Disenador: Sophie Hanagarth Disenador: Eva Fernandez Martos
Interés: Esta pieza Unica explota el concepto Interés: Las diferentes alturas del plato y sus
de comer con las manos. formas 6rganicas dotan a la pieza de un ca-

racter especial.



Disefador: Mitch Iburg
Interés: Estas piezas hechas con arcilla salvaje poseen un aspecto rustico que recuerdan al pai-
saje de una montana.

28

Disefador: Joo Hyung Park

Interés: Ambas piezas estan construidas en madera, los palillos, unidos entre si poseen un as-
pecto Unico gracias a las formas de su unién. El otro plato, gracias a su curvatura y los palillos
que parecen atravesarlo, dan caracter a la pieza.
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Disenador: Heejo Kim Disefiador: Florian Clemens Meier

Interés: La madera curvada da un aspecto Interés: Coleccién de cubiertos experimen-
érganico al bowl, recordando al corazén de tales que mezcla varios tipos de tipologia de
una rosa. objetos

Disenador: Selen Ozus
Interés: Estas piezas, crea-
das de manera irregular,
dan lugar a piezas comple-
tamente distintas, con una
forma que no esperas de
un plato de ceramica.
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Figura 32. Plato labios (Fuente: eltallerdepinero.com)

Figura 33. Plato con lengua (Fuente: eltallerdepinero.com)

Figura 34. Plato atun-cerdo (Fuente: eltallerdepinero.com)

Figura 35. Calavera Dabiz Munoz (Fuente:

eltallerdepinero.com)

Figura 36. Torre petit fours (Fuente: eltallerdepinero.com)

Figura 37. Madera y vidrio (Fuente: eltallerdepinero.com)

Figura 38. Taladro muelle de caramelo (Fuente:

lukihuber.com)

Figura 39. Pipeta de gamba roja (Fuente: lukinuber.com)

Figura 40. Plato metalico (Fuente: lukihuber.com)
Figura 41. Plato snacks frios (Fuente: lukihnuber.com)
Figura 42. Cuchara con aroma (Fuente: lukihuber.com)
Figura 43. Cuchara de helado, cuchara para
esferificaciones y palito de café en acero inoxidable
(Fuente: lukihuber.com)

Figura 44. Plato que levita (Fuente:
peaumondetraveler.com)

Figura 45. Plato roto (Fuente: mercacei.com)

Figura 46. Plato bola de navidad (Fuente:
beaumondetraveler.com)

Figura 47. Plato para snack (Fuente:
dinedtheresippedthat.com)

Figura 48. Vaso organico (Fuente: vidriosorribes.com)
Figura 49. Plato de vidrio esférico (Fuente:
vidriosorribbes.com)

Figura 50. Plato metalico organico (Fuente:
karimrashid.com)

Figura 51. Centro de mesa (Fuente:
ceramicaluisdelcastillo.com)

Figura 52. Botijo perdiz (Fuente: pedromercedes.com)
Figura 53. Plato griego (Fuente: pedromercedes.com)

Figura 54. Cubiertos para comer con la mano (Fuente:

jouwstore.com)

24. Figura 55. Plato organico (Fuente: jouwstore.com)
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25. Figura 56. Plato montana (Fuente: jouwstore.com)

26. Figura 57. Bol de piedra (Fuente: jouwstore.com)

27. Figura 58. Palillos unidos (Fuente: jouwstore.com)

28. Figura 59. Plato con palillos (Fuente: jouwstore.com)

29. Figura 60. Bol rosa (Fuente: jouwstore.com)

30. Figura 61. Cuberteria experimental (Fuente:
jouwstore.com)

31. Figura 62. Plato organico (Fuente: jouwstore.com)
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2.3 Analisis de materiales

Los materiales escogidos para estudiar en este apartado se tratan de o
bien materiales presentes en el entorno natural de Cuenca, como puede ser la
madera, o bien de materiales y procesos de produccion con gran tradicion en
la ciudad como la ceramica y sus distintos tipos. Se han descartado materiales
metalicos, sintéticos, polimeros, etc,, por falta de una figura artesana accesible
gue los trabaje. La fuente principal de recogida de informacion del presente

apartado se basa en Thompson y Thompson, 2017).
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2.3.1 Minerales
2.3.1.1 Vidrio

Este material tan comun pero tan complejo, ha moldeado nuestro
mundo y lo ha hecho diferente en todas sus magnitudes. El vidrio es un
material totalmente inorganico duro, pero a su vez muy fragil. Puede ser
transparente, o bien disponer de una gama de tonalidades variadas que

dependen de la composicion quimica con la que haya sido fundido.

Se encuentra en la naturaleza en raras ocasiones, por lo que el ser
humano lo produce por si mismo desde hace muchisimos anos. La primera
fabricacion del vidrio propiamente como lo conocemos, data de épocas
cercanas al ano 2000 a.c. Desde entonces, se ha empleado para un sinfin de
articulos de fabricacion y consumo de la vida cotidiana, desde joyeria y objetos
de decoracion, hasta estructuras enormes construidas casi enteramente con

vidrio.

El vidrio es un material ceramico amorfo, es decir, que no presenta una
estructura o patron molecular definido, sino que su estructura esta
uniformemente deformada y no presenta un patron ordenado. La
composicion quimica de la formacion del vidrio contiene arena de silice,
compuesto por Silicio y Oxigeno (SiO2), carbonato de sodio, compuesto de
Sodio, Carbono y Oxigeno (Na2CO3) y caliza, que esta compuesto por Calcio,
Carbono y Oxigeno (CaCO3). La composicion de los elementos quimicos y sus
proporciones pueden variar, asi también como el método de formaciony

fundicion gque se utilice, siendo la mas comun por medio de templado.

Existen muchas clases o tipos de vidrio. Cada una tiene diferentes
caracteristicas, desde su composicion y formacion quimica, hasta capacidades
fisicas como el color, forma, resistencia o dureza. Algunos tipos son: vidrio

templado, vidrio laminado, vidrio borosilicato, vidrio éptico o vidrio reciclado.

Uno de sus principales usos es en la industria alimentaria y, pese a que
actualmente existe una competencia clara en cuanto a materiales mas
economicos (como por ejemplo el plastico, el carton, o las latas de aluminio),
el vidrio es aun el material por excelencia para la comercializacion de bebidas

mermeladas, jarabes, miel, lactecs, entre otros.
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El vidrio borosilicato, que contiene oxidos de silicio y boro, el cual es

capaz de soportar altas temperaturas, la cantidad de menaje fabricado se ha

ampliado de manera extraordinaria en la cocina, especialmente al permitir la

coccion al horno con este material. Otra gran innovacion es el sistema de

cocina vitroceramica, gue consiste en un sisterma de coccidon, en el cual el

separador entre la fuente de calor y el recipiente a calentar es justamente un

vidrio resistente a altas temperaturas. Ademas de ser mas facil de limpiar,

también es mas respetuoso con el medioambiente ya que las fuentes de calor

gue emplean son menos contaminantes que el tradicional gas.

Una de las cosas desfavorables del vidrio es que genera un impacto

ambiental negativo si se acumula en forma de desechos, ya que puede tardar

mas de 4000 afnos en degradarse. Sin embargo, también es un material que

puede ser reciclado y reutilizado en muchos ambitos (Fernandez, 2019).

- Inerte frente a
la mayoria de
los quimicos

- Moda: Joyeria,
accesorios.

Tipos Propiedades | Aplicaciones | Sostenibilidad | Coste
- Templado - Duro, - Arquitectura: - Ventajas: - Coste bajo de
- Laminado resistente pero Ventanas, 100% reciclable materia prima
- Borosilicato fragil fachadas, sin pérdida de - Coste bajo de
- Optico - Transparente, barandales. calidad, vida util procesado
- Reciclado refractario, - Disefio de prolongada

tintabley interiores: - Desafios:

texturizable Lamparas, Gran coste

- Buena mobiliario, energéticoen su

resistencia a la utensilios. fabricacion

compresion, - Industria: Fibra | debido a las altas

mala a traccion optica, temperaturas

pero baja ala electrdénica, necesarias

tension lentes.

- Baja - Salud: Tubos

conductividad de ensayo,

térmica frascos médicos.

Tabla 1. Resumen vidrio

(Fuente: Elaboracion propia)
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2.3.1.2 Ceramica

Sin duda alguna, como defiende Diez (2021), la industria ceramica es la
industria mas antigua de la humanidad, con larga tradicion en la provincia de
Cuenca con grandes nombres como Pedro Mercedes. Se entiende por
material ceramico los materiales solidos inorganicos no metalicos producto
de diversas materias primas, especialmente arcillas, que se fabrican en forma
de polvo o pasta y que al someterlo a coccion sufre procesos fisicoquimicos
por los que adquiere consistencia pétrea, son producidos mediante
tratamiento térmico. Se distinguen dos grandes grupos de materiales

ceramicos:

Materiales ceramicos porosos o gruesos. No han sufrido vitrificacion, es
decir, no se llega a fundir el cuarzo con la arena debido a que la temperatura
del horno es baja (800°C-1000°C), a excepcion de las ceramicas refractarias,
gue se cuecen entre 1300°C y 1600°C y resisten temperaturas de hasta 3000°C.
Su fractura (al romperse) es terrosa, siendo totalmente permeables a los gases,
liguidos y grasas. Los mas importantes son la arcilla, la loza italiana y la loza

inglesa.

Materiales ceramicos impermeables o finos: en los que se someten a
temperaturas suficientemente altas como para vitrificar completamente la
arena de cuarzo. Asi, se obtienen productos impermeablesy mas duros. Los

mMas importantes son: gresy porcelana.

El gres se obtiene a partir de arcillas conteniendo oxidos metalicos a las
que se le anade un fundente (feldespato) para bajar el punto de fusion. Mas
tarde se introducen en un horno a unos 1.300 °C. Cuando esta a punto de
finalizar la coccion, se impregnan los objetos de sal marina que reacciona con
la arcilla formmando una fina capa de silicoalunminato alcalino vitrificado que
confiere al gres su vidriado caracteristico. La porcelana es obtenida a partir de
caolin, mezclada con feldespato y cuarzo o silex. Su coccion se realiza en dos
fases: una a una temperatura de entre 1.000 y 1.300 °Cy, tras aplicarle un
esmalte otra a mas alta temperatura pudiendo llegar a los 1.800 °C. Teniendo
multitud de aplicaciones en el hogar (pilas de cocina, vajillas, tazas de café,

etc.) y en la industria (toberas de reactores, aislantes en transformadores, etc.).
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Las etapas basicas en la fabricacion de productos cerdmicos son:

e [Extraccion: obtencidn de la arcilla, en las canteras, Ilamadas barrenos,
gue ademas de ser a cielo abierto, suelen situarse en las inmediaciones
de la fabrica de arcilla.

e Preparacion: Consiste en la molienda y la mezcla de las diferentes

materias primas que componen el material. La composicion variara en

funcion de las propiedades requeridas por la pieza terminada.

e Conformacion: los métodos de modelado de cerdmica utilizados mas

comunmente son la extrusion o el prensado, bien en humedo o seco.

e Secado: Las piezas recién moldeadas se romperian si se sometieran

inmediatamente al proceso de coccion, por lo que es necesario

someterlas a una etapa de secado con el propdsito es eliminar el agua

antes de ser sometida a altas temperaturas. Generalmente, la

eliminacion de agua se lleva a calbbo a menos de 100°C.

e Coccion: al cocer las arcillas a alta temperatura se producen una serie

de reacciones que desembocan en una consistencia pétreay una

durabilidad adecuada para el fin para el que se destinan. Como se ha

dicho antes la temperatura dependera del tipo de material.

Tipos Propiedades | Aplicaciones Sostenibilidad | Coste
- Porcelana | - Duro, - Construccion: - Ventajas: - Amplio
- Gres resistente al Baldosas, ladrillos, tejas, | Material rango de
- Loza desgaste y al aislantes térmicos. duradero, con coste de
. rayado - Disefio de interiores: larga vida util. materia
Refractarios | - Baja Revestimientos Inerte y no toxico, | prima
- Otras conductividad decorativos, vajilla, seguro para el - Coste
mezclas térmica, accesorios artisticos. medio ambiente, relativamente
resistencia - Industria técnica: abundante. bajo de
extrema a Componentes - Desafios: procesado
temperaturas electrénicos (chips, Gran coste
- Inercia condensadores), energético en su
quimicay herramientas de corte, | fabricacion
resistencia a la piezas para turbinas. debido a las altas
corrosion - Salud: Prétesis temperaturas
- Aislante dentales, implantes necesarias
eléctrico Os€e0s.
- Variedad de - Energia: Soportes de
acabados catalizadores, celdas de
combustible.

Tabla 2. Resumen cerdmica

(Fuente: Elaboraciéon propia)
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2.3.2 Madera

La madera es un material natural, flexible y resistente con el que
generan sus troncos los distintos tipos de arboles conocidos, creciendo afo
tras ano mediante un sistema de capas concéntricas y circulares. Ha sido el
primer material usado por la humanidad para su supervivencia: combustible,
produccion de herramientas Utiles para la caza, como arcos y flechas; la
fabricacion de las primeras ruedas, embarcaciones, soportes de madera para
construcciones medievales, carros, envases, muebles, objetos decorativos y

obras de arte. La versatilidad de la madera no conoce limites.

Las cualidades de la madera pueden variar enormemente
dependiendo del tipo y del arbol del que provenga, asi como del tratamiento
gue dicha madera haya recibido. Sin embargo, se la considera a grandes
rasgos una sustancia elastica y resistente, que puede ser sumamente densa o
muy liviana. La madera es higroscopica, capaz de absorber humedad del aire
o incluso directamente del agua, y su polaridad la hace receptiva a sustancias
como barnices, pegamentos o pinturas. Es un aislante térmico y eléctrico, que

transmite muy bien el sonido.

La madera esta compuesta por celulosa mayormente, un polisacarido
elaborado por las formas vegetales de vida, junto con otros polimeros
naturales como la lignina (25%), la hemicelulosa (25%) y otros componentes
0organicos como resinas, ceras y grasas. Su composicion atomica es
mayoritariamente de carbono (50%) y oxigeno (42%), junto con hidrégeno (6%)

y nitrégeno (2%).

Las propiedades resistentes de la madera son muy bien valoradas en la
construccion. Normalmente, cuanto mas pesada sea la madera mayor sera su
resistencia (aunque hay algunas excepciones). La madera es perfecta para €l
trabajo a traccion y especialmente en direccion paralela a las fibras, no
perpendicular. Si hay una rotura por traccion, se producira de forma subita. La
madera también resiste a la compresion, sobre todo cuando mayor es la
densidad del material. En ello ayuda también la falta de humedad. En los
tableros contrachapados, la resistencia es especialmente alta gracias a la
alternancia de chapas que se unen en direccidn contraria a la veta. Ademas, se

consigue también una mayor uniformidad y estabilidad dimensional.
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Otra de las caracteristicas mecanicas de la madera es gque es un

material elastico. Un tablero de madera puede alterar su forma y después

regresar a su estado original sin danos mayores en la estructura. Esta

propiedad es tremendamente Util a la hora de construir viviendas y

embarcaciones: el material se puede adaptar a los cambios de temperatura o

a la sujecion de pesos sin poner en peligro la salud del elemento construido.

La madera de haya y la de pino son dos de las especies mas comunesy

utilizadas en la industria de la carpinteria y construccion debido a sus

propiedades Unicas, versatilidad y disponibilidad. Aunque comparten algunas

aplicaciones, sus caracteristicas y beneficios especificos las hacen adecuadas

para diferentes proyectos y usos (Equipo Editorial Etecé, 2024).

Tipos Propiedades | Aplicaciones Sostenibilidad | Coste
Clasificadas - Resistente a - Construccion: - Ventajas: - Coste bajo
seglin sus tracciony Estructuras (vigas, Material de fabricacion
clasificacion | compresion en columnas). renovable, - Coste
comercial u direccion de sus | Pisos, techos, siempre que se moderado de
origen fibras revestimientos. extraiga de materia prima
botanico - Baja Casas de maderay bosques
conductividad construcciones manejados de
térmica sostenibles. forma sostenible.
- Propensa a - Mobiliario y disefio Almacena
plagas de interiores: carbono durante
- Aislante Mesas, sillas, su vida util.
eléctricoy estanterias, armarios. | Biodegradable al
acustico Elementos final de su ciclo
- Variedad de decorativos devida
coloresy (revestimientos, - Desafios:
acabados molduras). Sobreexplotacion
- Industria de de bosques
instrumentos puede llevar a la
musicales: deforestaciony

Pianos (ébano, arce),
guitarras (caoba,
palisandro).

- Envasesy
embalajes:

Palets, cajas, barriles.
- Arte y artesania:
Esculturas, tallados,
utensilios.

pérdida de
biodiversidad.
Tratamientos
guimicos para
prevenir plagas
pueden reducir
su sostenibilidad.

Tabla 3. Resumen madera

(Fuente: Elaboraciéon propia)
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2.3.2.1 Madera de haya

La madera de haya es muy dura y su volumen suele ir de mediano a
pesado. A su vez, presenta unas grandes y buenas propiedades de resistencia
en general, incluida a la abrasion, aungue no esta especialmente
recomendada para zonas de exterior. Esta madera tiene también poros
pequenos, y grandes radios medulares conspicuos de apariencia similar al
arce. Esta madera es también relativamente barata y tiene un duramen de

color marrén rojizo y una albura clara.

Puede encogerse considerablemente, por lo que esta sujeta a
movimientos mas que otras maderas, eso si, no debe estar sujeta a
fluctuaciones de humedad antes o durante el trabajo, puesto que no presenta
demasiada resistencia en este sentido. El acabado de su superficie es muy
sencillo, asi que se puede tenir, pintar y pulir sin problemas, lo que la convierte
en una candidata perfecta para trabajos de marqueteria y fabricaciéon de
muebles de interior. Es bastante maleable, a pesar de su dureza, asi que se
dobla con vapor muy facilmente, por ejemplo, por lo que es muy Util para la

fabricacion de patas y respaldos de sillas.

También es muy Util para cualquier tipo de muebles de interior como
mesas, suelos de parquet o molduras, e ideal para recipientes de uso
alimentario como tablas de cortar y cucharas, porque ademas no aflade olor
ni sabor. La madera de haya tiene una estructura de grano cerrado, lo que la
hace menos propensa a absorber liquidos y restos de alimentos, reduciendo la

posibilidad de proliferacion de bacterias.

A diferencia de maderas como el pino, la haya no contiene resinas
naturales que puedan liberar olores o sabores indeseados en los alimentos. Es
una Mmadera resistente al desgaste, lo que la hace ideal para aplicaciones
donde se gjerce presion o impacto, como tablas de cortar y rodillos para
amasar. La madera de haya se puede sellar facilmente con aceites naturales o
ceras aptas para alimentos, mejorando su resistencia al agua y su higiene sin

necesidad de quimicos daninos.
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Otros usos frecuentes son: herramientas y enseres domésticos variados,
pianos u otros instrumentos musicales, juguetes tradicionales, remos, mangos
de herramientas... etc. Su mala resistencia a la humedad y su poca durabilidad
son los motivos principales que hacen que sea una madera utilizada mas
frecuentemente para espacios y muebles de interior. A pesar de esa dureza, la
madera de haya se puede trabajar facilmente y, en consecuencia, se puede
cortar, cepillar, taladrar y fresar bien. Suele presentarse generalmente en

laminas de contrachapado, en doble capa, o en multiplex.

Figura 63. Haya comun, Fagus sylvatica

(Fuente: plantamus.com)
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2.3.2.2 Madera de pino

Las especies de pino como el laricio, silvestre, y rodeno suponen el 85%
de la masa forestal arbolada de la provincia de Cuenca, siendo el mas

abundante el pino laricio, alcanzando el 50% del total (Garcia y Nicolas, 2021).

La madera de pino es una madera que va de blanda a “medio dura”, lo
gue hace que se pueda procesar muy bien. Ademas, es una madera elastica
que no se rompe facilmente. Es también en su mayor parte una madera de
grano cerrado con rayas alternas duras y suaves. Eso si, cuando no esta tratada,
la madera de pino no es muy resistente a la intemperie y se pudre
rapidamente cuando entra en contacto con la tierra, por ejemplo. Por lo tanto,
el tratamiento con conservantes puede ser vital y prolongar

significativamente la vida util de la madera de pino.

Esta madera también es muy sensible a las altas temperaturas y tiende
a filtrar la resina, por lo que si podria llegar a sufrir algun tipo de contraccion
moderada o deformacién con cambios de clima importantes, si no se trata
convenientemente. Esto quiere decir que la madera de pino humeda es
particularmente susceptible a la infestacion, con una probable aparicion de
manchas azules y, aunque este problema no suele tener mucha influencia en
la resistencia basica de la madera, si que puede decolorar la madera de pino

de tono claro o destruir la pintura si la hubiere.

Figura 64. Pino laricio, Pinus nigra

(Fuente: serraniadecuenca.net)
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La madera de pino se puede trabajar facilmente a mano o a maquina,

ya que se puede cortar muy bien y tiene un facil atornillado, ademas, se

puede usar con todo tipo de pinturas. Se utiliza principalmente en la

fabricacion de muebles, por ejemplo, en armarios, mesas o sillas, como

madera maciza o como chapa. También esta disponible como madera

redonda o aserrada o en la produccion de aglomerados. Juega un papel muy

importante en la fabricacion de papel y como madera de construccion.

El pino es una madera resinosa, lo que significa que puede liberar

pequenas cantidades de resina natural. Aungue no es toxica, puede alterar el

sabor o el olor de los alimentos en contacto prolongado, es bastante porosa, lo

gue permite que los liquidos y restos de alimentos se filtren y acumulen,

facilitando el crecimiento de bacterias. Esto hace que no sea la mejor opcion

para utensilios o superficies que requieran un alto nivel de higiene, como

tablas de cortar.

En definitiva, la madera de pino tiene muchas aplicaciones, pero,

resumiendo, las mas habituales son la carpinteria a base de molduras,

paneles, revestimientos, tablas para cajas, ataudes, barcos, muebles y otras

muchas de distinto tipo, como las esculturas o los juguetes. Y, dado que la

madera de pino tiene muy buenas cualidades de coccion, puede utilizarse

también como combustible para algunos sistemas de calefaccion.

Haya Pino
Densidad Alta (720-750 kg/m?3) Baja a media (400-600 kg/m3)
Dureza Elevada, resistente al desgaste Moderada, mas blanda
Estética Homogénea, elegante, vetas RuUstica, con nudos visibles

finas

Trabajabilidad

Buena, aungue mas dificil que
el pino

Muy facil de trabajar

Durabilidad natural

Moderada (sensible a plagas y
humedad)

Baja (requiere tratamiento)

Costo

Mas cara, considerada madera
noble

Mas econdmica, ampliamente
disponible

Tabla 4. Comparacion madera de haya y de pino
(Fuente: Elaboraciéon propia)
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2.3.3 Conclusion

Tras estudiar y comparar los materiales disponibles, e intentando seguir
el hilo conceptual de emplear materiales locales y estimular la industria local,

la conclusion es la siguiente:

Se ha descartado la madera de pino por su poca idoneidad con el uso al
gue va destinado el objeto de estudio del proyecto, ya que este tipo de
madera puede usarse para fines alimentarios como tablas de cortar, cajas
para frutas o utensilios rusticos, tiene ciertas consideraciones y limitaciones
debido a sus propiedades naturales por lo que no es ideal para todos los usos

alimentarios.

Dentro de los materiales minerales, se descartan también las cerdmicas
gruesas o permeables, ya que su alta porosidad puede provocar la absorcion
de liguidos, lo que podria llevar a la proliferacion de bacterias, manchasy
sabores indeseados en el material. Ademas, su durabilidad e higiene es
inferior a la de ceramicas finas o impermeables, por lo que nos decantaremos
por este tipo de ceramicas. En la fase de disehno, se tendran en cuenta tanto el

vidrio como las cerdmicas finas.

Siendo ambas opciones viables y adecuadas para el proyecto, al
comyparar la tradicion local del tratado de la madera de haya y de los
materiales minerales como la ceramica, la historia se declina en favor de estos
dltimos gracias a figuras como la de Pedro Mercedes, historico alfarero, que
gracias a su sensibilidad, investigacion e inquietud pasd de ser un artesano
del barro a un artista con proyeccion nacional e internacional. Impulso la
técnica del raspado convirtiéndola en sefia de identidad de la alfareria de

autor de su ciudad, Cuenca.

Figura 65. Pedro Mercedes

(Fuente: dbe.rah.es)
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2.4 Normativa y legislacion

La normativa y legislacion que aplica a este proyecto se encuentra
detalladamente en el pliego de condiciones, haciendo referencia a los
productos destinados a estar en contacto con alimentos y el etiquetado que

deben llevar para poder identificar sus propiedades de manera correcta,
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2.5 Requisitos del diseno (Briefing)

Requerimientos de uso

e Esimprescindible que los materiales empleados no sean toxicos para el
consumo humano.

e | a parte del recipiente donde se coloque la comida debe ser accesible
e intuitiva.

e | a pieza debe poder ser transportado por el camarero de manera
comoda.

e Debe tener en cuenta a personas con distintas habilidades motrices y

posibles discapacidades.
Requerimientos conceptuales

e | a pieza debe ser exigente con los requisitos del encargo y representar
la filosofia del restaurante.

e Elconcepto representado debe ser coherente conforme a los
problemas de consumo actuales expuestos en la memoria.

e | a pieza diseNada debe ser adaptable para la creacion de una

coleccion.
Requerimientos estéticos

e | a pieza debe ser visualmente atractiva para complementar la
experiencia multisensorial de una experiencia gastronomica.

e | a pieza debe poder integrarse de manera correcta con la estética del
restaurante y sus distintos espacios.

e Aunque la pieza pueda gozar de gran potencia visual, la pieza debe

realzar los alimentos servidos en ella.
Requerimientos de funcién

e Debe tener en cuenta la funcion principal de una pieza de menaje en
un restaurante.

e | a pieza debe ser facil de lavar y resistente al lavavajillas.

e | 0os materiales empleados no deben de retener olores o manchas.

e El producto debe poder adecuarse a distintas elaboraciones.
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Requerimientos estructurales

La pieza debe ser estable para no volcarse durante su uso.
El producto sera preferiblemente apilable.

Debe ser resistente a la manipulacion normal de un restaurante.

Requerimientos formales

El producto no debe de tener formas que puedan danar al comensal.
La pieza disenada debe poder ser manipulada de manera comoda.
El peso de la pieza no debe superar los 600g.

Debe ser ergondmico para evitar esfuerzos innecesarios en su Uso.
Las proporciones deben ser consecuentes con el espacio de usoy

almacenaje disponible.

Requerimientos legales

Debe cumplir con la normativa vigente que aseguran un Uuso seguro de
los materiales en contacto con alimentos.

Si lo requiere, sus instrucciones de uso deben ser claras.

Los procesos de fabricacion deberan cumplir con la normativa vigente
de los materiales en contacto con alimentos.

Las piezas deberan de ir identificadas como aptas para contacto con

alimentos.

Requerimientos medioambientales

Los materiales empleados deberan de ser en medida de lo posible de
origen local.

Los materiales deben ser respetuosos con el medio ambiente en todas
las etapas de su ciclo de vida.

El proceso de fabricacion debera ser lo mas responsable con el entorno

posible.

91



2.6 ODS

Los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), segun el Programa de las
Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) (s.f.), también conocidos como
Objetivos Globales, fueron aprobados por la asamblea General de Naciones
Unidas el 25 de septiembre de 2015 como un llamamiento universal para
poner fin a la pobreza, proteger el planeta y garantizar que para el 2030 todas

las personas disfruten de paz y prosperidad.

Cuenta con 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible y 169 metas concretas
a desarrollar con horizonte 2030. Los 17 ODS estan integrados: reconocen que
la accion en un area afectara los resultados en otras areas y que el desarrollo
debe equilibrar la sostenibilidad social, econdmica y ambiental. Los paises se

han comprometido a priorizar el progreso de los mas rezagados.

El sector privado esta llamado a jugar un papel central en esta hoja de
ruta, que constituye al mismo tiempo una responsabilidad y una oportunidad
sin precedentes para alinear los objetivos de un negocio con los de la equidad

y la sostenibilidad.

En el Pacto Mundial, como iniciativa de la ONU para la sostenibilidad
empresarial del sector privado, ostentamos el mandato de Naciones Unidas
para ejercer como catalizador de los esfuerzos de empresas y organizaciones
en la consecucion de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). Los ODS
estan disefados para acabar con la pobreza, el hambre, el sida y la
discriminacion contra mujeres y ninas. La creatividad, el conocimiento, la
tecnologiay los recursos financieros de toda la sociedad son necesarios para

alcanzar los ODS en todos los contextos.

Este proyecto se puede relacionar al menos con 4 de ellos:

TRABAJO DECENTE 10 REDUCCION DE LAS ‘l‘l CIUDADES Y 12 PRODUCCION
Y CRECIMIENTO DESIGUALDADES COMUNIDADES Y CONSUMO
ECONOMICO A SOSTENIBLES RESPONSABLES

i > fale CO

v

Figuras 66,67,68,69. ODS 8,10,11,12 (Fuente: un.org)
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ODS 8: Este objetivo busca promover el crecimiento econdmico
sostenido, inclusivo y sostenible, asi como el empleo pleno y productivo.
Se enfoca en la creacion de trabajos decentes para todos, el apoyo a la
innovacion y la promocion de politicas que fomenten el desarrollo
econdmico sostenible y respetuoso con el medio natural. Este proyecto
esta relacionado con la ultima parte, ya que reivindica la filosofia de
kildometro O y lo ultralocal como medio de sustento y desarrollo.

ODS 10: EI ODS 10 se centra en reducir la desigualdad dentro de los
paises y entre ellos. Esto implica promover politicas que garanticen la
igualdad de oportunidadesy la inclusion social, asi como abordar las
disparidades econdmicas y sociales que existen. El objeto de estudio a
desarrollar tratara de ser adaptado para personas con impedimentos
fisicos.

ODS 11: El siguiente objetivo tiene como meta hacer que las ciudades
sean inclusivas, seguras, resilientes y sostenibles. Busca garantizar el
acceso a viviendas adecuadas, servicios basicos y espacios publicos
seguros, ademas de promover una planificacion urbana sostenible,
proteger el patrimonio cultural y natural. Aunque este objetivo vaya
orientado sobre todo al entorno de las ciudades, el proyecto tiene como
sefa de identidad representar y dar voz a la ciudad de Cuenca,
protegiendo su patrimonio e historia.

ODS 12: El duodécimo objetivo se enfoca en garantizar modalidades de
consumo y produccion sostenibles. Esto incluye reducir el desperdicio,
fomentar la eficiencia en el uso de recursos y promover modelos de
CONsSUMO Mas respetuosos con el entorno. Uno de los principales
objetivos del proyecto es tratar de concienciar acerca de del modelo de
produccion al que estamos acostumbrados, para ellos se fabricara

mediante artesanos de la zona.
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3.1 Inspiracién

Para el disefo de esta pieza de menaje, sera imprescindible tener en

cuenta el cliente al que va dirigido, asi como la filosofia del restaurante.

Uno de los pilares del concepto que propone Jesus Segura es apostar
por lo ultralocal, su cocina es fruto de la investigacion y reinterpretacion del
entorno que rodea a la ciudad de Cuenca, de la tierra y los productores que
producen cada uno de los ingredientes que conforman los platos del
restaurante. Apuestan por ser cada vez mas sostenibles, por hacer una cocina
consciente, responsable y de aprovechamiento son sus maximas

preocupaciones.

Es por ello qué, la principal inspiracion que se tomara para este
proyecto sera la propia ciudad de Cuenca, su entorno, cultura y gente. Por lo
tanto, No hay mejor inspiracion para este proyecto que perderse en las calles

de la zona antigua y reflexionar acerca de la historia y tradiciones presentes.
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3.2 Brainstorming

Empezamos la busqueda de inspiracion en la subida de la calle Alfonso
VIII, por donde no tardamos en encontrar edificios iconicos de la ciudad como
la iglesia de San Felipe Neri, lugar de salida de “Las Turbas”, la procesion de
Semana Santa mas representativa de la ciudad y la mas voluptuosa en
numero de Espana, hasta 25000 nazarenos pasan la noche en vela con sus
tamboresy clarines para pintar de morado las calles la madrugada del Viernes
Santo (Lopez, 2024).

Figura 70. Las Turbas, en la madrugada del Viernes Santo (Fuente: eldiario.es)

Continuando calle arriba, nos empezamos a encontrar edificios
estrechos y coloridos a los que popularmente se les conoce como los
“rascacielos” de Cuenca, edificios del siglo XV que cuentan con

impresionantes balcones colgados sobre precipicios.

Figura 71. Los rascacielos de Cuenca (Fuente: miradoresturisticos.com)
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Siguiendo con nuestro paseo, Nos topamos con la Torre Manganay un
moderno mirador con vistas a la parte nueva de la ciudad, lo dejamos atrasy
andaremos por la plaza de la Merced hasta llegar a la anteplaza, donde nos
encontraremos los arcos del ayuntamiento, guardianes de la Plaza Mayor que
los cruzaremos mas tarde. Vamos a bajar por el pasadizo que nos llevan al
barrio de San Miguel, con sus sinuosas subidas y estrechos callejones, perfecto

para perderse y apreciar la caprichosa arquitectura de la ciudad.

8

Figura 72. Mirador en el Barrio de San Miguel (Fuente: miradoresturisticos.com)

Seguimos subiendo por la calle Trabuco, por la cual se deja ver toda la
preciosa hoz del rio Jucar, donde entre naturaleza y grandes formaciones de
piedra caliza encontramos unos 0jos pintados en la roca, estos son los ojos de
la mora, que representan una de las tantas leyendas escondidas entre los

muros de la ciudad.

Figura 73. Los ojos de la mora (Fuente: atlasobscura.com)
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Acabamos por llegar al castillo, donde en fechas sefaladas podemos
degustar unas gachas mientras la otra hoz que rodea a la ciudad de Cuenca,
la del rio Huécar. Nos pararemos a descansar tras la subida en uno de los
numerosos Mmiradores, escondidos rincones donde el tiempo parece no haber
pasado. Hace buen dia, el sol ilumina el rio y los pequefos huertos a los que
refresca, el trinar de los pajaros y la fragancia de los pinos conforman esta

ciudad esculpida en la roca, la sintesis con la naturaleza es absoluta.

e

Figura 74. Mirador del castillo (Fuente: miradoresturisticos.com)

Tras observar detenidamente las vistas al parador, iniciamos nuestra
bajada pasando por la fundacion Antonio Pérez, la cual alberga en un
convento del siglo XVI una de las mayores colecciones de arte contemporaneo
de la ciudad, entre sus paredes encontramos un gran patio y obras de

reconocidos artistas como Manolo Millares o Antonio Saura.

Figuras 75y 76. Fundacion Antonio Pérez (Fuente: fundacionantonioperez.com)
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Bajando por la calle de San Pedro, volveremos a la Plaza Mayor, donde
encontraremos la catedral, eterno testigo de las fiestas de San Mateo, las
cuales tienen un hueco especial en el corazéon de cualquier conquense. Para
terminar la visita, nos dirigimos por la calle de los candnigos hacia el mayor

emblema de la ciudad, las casas colgadas, que no colgantes.

Figura 77. La Plaza Mayor de Cuenca durante San Mateo (Fuente: visitacuenca.es)

Es aqui donde encontramos el restaurante de Jesus Segura, situado en
un enclave especial. En la casa colgada colindante encontramos otro museo,
esta vez el de arte abstracto espanol fundacion Juan March, que cuenta con
obras de Fernando Zdébel y del conquense Gustavo Torner. En el mismo
museo, podemos encontrar un balcén que desafia a la gravedad para
asomarse al abismo, y desde el cual podemos apreciar el puente de San

Pablo, imponente estructura que atraviesa el rio.

Figuras 78 y 79. Casas colgadas, ahora y antes (Fuente: visitacuenca.es)
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Durante el paseo hemos recibido distintos estimulos con los que

trabajar y que podriamos clasificar a grandes rasgos en varios grupos:

e Referencias arquitectonicas.
e Referencias naturales.
e Culturay gastronomia conquense.

o Museosy exposiciones.
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3.3 Primeros conceptos

3.3.1 Propuesta inicial

Una vez haber obtenido referencias, tanto de producto como relacionadas

con el concepto que queremos representar, se propondran de manera escrita

varios conceptos. Estas ideas seran seleccionadas para iniciar una exploracion

estética y formal con el fin de definir lo que serd el modelo final del producto.

Caldero de gachas: este concepto trata de recrear en una pieza de
vajilla lo que supone el acto social y la manera de comer las gachas
manchegas. Las gachas tienen origen en los pastores, que las
preparaban debido al bajo coste de la harina con la que se realizan, la
harina de guijas o almortas. Actualmente, las gachas se preparan en
reuniones sociales para dar de comer a muchas personas, el caldero se
sitUa en el centro, y cada uno debe acercarse con su tenedor y un trozo
de pan a este para mojar y retirarse para dejar comer a las demas

personas.

Del museo al plato: Como he mencionado anteriormente, cerca del
restaurante al que va dirigido el encargo, se encuentran dos
importantes museos de arte abstracto y contemporaneo. El concepto
trata de elegir una obra de estos museos y trasladarlas a una pieza de

vajilla.

Menaje comestible: Tomando como referencia a las culturas africanas,
gue utilizan las manos y otros alimentos como utensilios para comer, la
idea seria producir un alimento hecho con productos locales que
sustituya a los cubiertos convencionales. Ejemplo: cuchara hecha a

base de alaju.

Inspiracion en formas de la naturaleza conquense: Este concepto trata
de trata de utilizar o imitar a algun elemento presente en la Serrania de
Cuenca para crear una pieza de vajilla. Ejemplo: Plato texturizado con
cuticulas de un pino, pieza para petit fours con estructura de pina, bow!

con forma de boletus edulis.
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¢ Quemador de fragancias: Partiendo de un quemador de fragancias
convencional, se crearia una pieza de menaje que calentase a baja
temperatura algun liguido comestible para que sus aromas volatiles se

desprendan con mayor intensidad y asi estimular el sentido del olfato.

e Inspiracion en iconos de Cuenca: Se partiria con algun edificio o
elemento representativo de la ciudad y se llevaria a calbbo un ejercicio
de abstraccion de las formas para realizar una pieza de menaje.
Ejemplo: Vaso de vidrio con distintas piezas variocolor que recuerde al

rosetdon de la catedral.

3.3.2 Primer filtro

Esta primera seleccion se realizara evaluando de manera subjetiva sin
determinar un criterio mas alla de la claridad, calidad y potencial con las que
visualizo estos conceptos. Tras un periodo de reflexion, he considerado que las

ideas con mas potencial y mas coherentes con el encargo son:

e Del museo al plato.

e Quemador de fragancias.

Ademas, cabe considerar que los conceptos de usar como inspiracion
formal elementos de la arquitectura y de la naturaleza conguense como

referencia puede ser empleado para reforzar estos dos conceptos.
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3.4 Del museo al plato

Una vez definido cual es el objeto del proyecto, comprendido los
elementos disponibles e informacion recopilada, trataremos de llevar una

obra de un museo a una mesa de un restaurante.

Para realizar el proceso de abstraccion de la obra a la pieza de menaje,
comenzaremos por definir la forma final a través de una exploracion formal,
de la cual haremos una seleccion y los resultados seran sometidos al método

de la suma de ratios para determinar varias opciones finales.

Para la apariencia del plato, haremos una recopilacion de obras
presentes en los museos de arte presentes en Cuenca, las cuales
seleccionaremos teniendo en cuenta las posibilidades que nos ofrece la
ceramica artesana. Ademas, se incorporara un pequeno reborde al plato con

el fin de poder ayudar a personas que solo sean capaces de comer con una

Mano.

Figura 80. Casas colgadas, desde abajo y desde la puerta.

(Fuente: www.march.es)
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Figura 81. Exploracion formal (Fuente: Elaboracion propia)



De entre todas las formas dibujadas, elegiremos 6 formas, de las cuales
quedaran 3, que seran modeladas en 3D junto a otros 3 disefos realizados en

el ordenador, las 6 formas que pasan el primer filtro son:

SO0 TT

1. 2. 3. 4. 5. 6.

3.4.1.2 Suma de ratios formas del plato

Para elegir la forma del plato, se evaluaran las obras mediante una
suma de ratios, método donde en primer lugar se estableceran unos criterios

para juzgar la forma, siendo estos los elegidos:

Criterios Cddigo
Complejidad de la forma P
Estética de la forma p2

Viabilidad de reproduccion P3
en ceramica
Funcionalidad y ergonomia P4

Facilidad para adaptar el P5
plato a personas con una
sola mano

Tabla 5. Criterios de seleccion formal para plato

(Fuente: Elaboracion propia)
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Realizaremos a continuacion, una tabla evaluando cada forma con

cada criterio, evaluandolos con una nota del 1 al 5, siendo 1 la peor calificacion

gue pueden obtener. Elegiremos asi las propuestas con mas puntuacion.

1 2 [3 |4 [5 |6

P1. 12 |3 |5 |2 |2 |3

P2 12 |4 |3 |2 |2 |5

P 12 |4 |5 |2 |2 |3

P4 |1 3 |5 |3 |1 2

PS> 12 |4 |5 |2 |4 |3
2 |9 |18 |23 |11 |1 |16

Tabla 6. Suma de ratios formas para plato

(Fuente: Elaboracion propia)

Tras evaluar las distintas alternativas a la forma del plato, las 3 que

relnen Mas puntuacion vy, por lo tanto, pasaran a 3D, son las formas 2,3y 6.

Y W

Y

2. 3. 6.
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3.4.1.3 Modelado 3D

Se han modelado en 3d los platos con la forma elegida, la tipologia de

plato elegida son platos hondos.

Formas Platos

Tabla 7. Platos 3Ds realizados con las formas escogidas

(Fuente: Elaboracion propia)
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Ademas, se han realizado en 3D otras 3 propuestas experimentando a

través de las opciones que nos ofrece el programa de modelado.

Figura 82y 83. Propuestas en 3D de platos (Fuente: Elaboracion propia)
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3.4.1.4 Renders

Se han realizado varios renders rapidos para ilustrar las opciones

formales de la vajilla.

Figura 84y 85. Renders rapidos de platos (Fuente: Elaboracion propia)
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Figura 86y 87. Renders rapidos de platos (Fuente: Elaboracion propia)
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3.4.2 Textura de la pieza

Para elegir la apariencia final que tendra el plato, visitaremos los
museos de arte contemporaneo que nos ofrece la ciudad y escogeremos una
de las obras presentes para tratar de representarlo en la pieza. Para ello,
realizaremos un moodboard con las obras, de las cuales elegiremos 10 obras
gue pasaran a ser juzgadas mediante el método de suma de ratios. La

ganadora tratara de ser representada en nuestra pieza de vajilla.

Los museos que seran visitados son:

e Fundacion Antonio Pérez-Centro de Arte Contemporaneo

e Museo de Arte Abstracto Espanol. Fundacion Juan March

e Espacio Torner. Cuenca

fundacion antonio pérez

=\

FUNDACION
JUAN MARCH

Figura 88, 89y 90. Logos museos y foto exterior Espacio Torner

(Fuente: fundacionantonioperez.com, march.es, visitacuenca.es)
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3.4.2.1 Moodboard obras













Figura 91. Moodboard obras 1 (Fuente: fundacionantonioperez.com, march.es)

Figura 92. Moodboard obras 2 (Fuente: fundacionantonioperez.com, march.es)

Figura 93. Moodboard obras 3 (Fuente: fundacionantonioperez.com, march.es)

Figura 94. Moodboard obras 4(Fuente: fundacionantonioperez.com, march.es)
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3.4.2.2 Primer filtro de obras

Una vez realizado el moodboard, en primera instancia se seleccionaran
10 obras para luego someterlas al método de la suma de ratios, las obras que

han pasado el primer filtro son:

1. Saura, A. (1960). Cocktail Party [Esmalte, rotulador y tinta sobre papel].
Museo de Arte Abstracto Espanol Cuenca.

2. Feito, L. (1963). Numero 460-A [Oleo y arena sobre lienzo]. Museo de Arte
Abstracto Espanol Cuenca.

3. Yturralde, J.M. (1966). Ritmo [Varillas de madera y acrilico sobre tabla].
Museo de Arte Abstracto Espanol Cuenca.

4. Zbbel, F. (1971). Jucar X [Oleo y grafito sobre lienzo]. Museo de Arte
Abstracto Espanol Cuenca.

5. Torner, G. (1963). Verde, negro y amarillo con circunferencia roja
[Feldespato, pigmentos y cola vinilica sobre tabla]. Museo de Arte Abstracto
Espanol Cuenca.

6. ZAbel, F. (1962). Ornitdptero [Oleo sobre lienzo]. Museo de Arte Abstracto
Espafol Cuenca.

7. Saura, A. (1959). Brigitte Bardot [Oleo sobre lienzo]. Museo de Arte
Abstracto Espanol Cuenca.

8. Torner, G. (1961-1962). Casi negro [Arena, aceite de linaza, éleo, latex y
cartén sobre lienzo y tabla]. Fundacién Torner, antigua iglesia de San Pabilo,
Cuenca.

9. Torner, G. (1961-1962). Marron grisaceo-Chatarra oxidada [Latex,
feldespato y chatarra sobre lienzo]. Museo de Arte Abstracto Espafiol
Cuenca

10. Torner, G. (1961-1962). Acero inoxidable y chatarra plateada [Chapa de
acero y chatarra oxidada sobre tablero]. Museo de Arte Abstracto Espanol

Cuenca.

Figura 95. Moodboard obras finales (Fuente: fundacionantonioperez.com, march.es)

18






3.4.2.3 Suma de ratios obras

A continuacion, elegiremos el cuadro que se representara en la pieza,
para ello se evaluaran las obras mediante una suma de ratios, método

explicado anteriormente. Los criterios escogidos en este caso son los

siguientes:
Criterios Cddigo
Complejidad de la composicion P
Estetica de la obra con comida encima P2
Facilidad para reproducir en ceramica P3
Funcion de la textura en el plato P4
Garantia de reproducir la obra P5

Tabla 7. Criterios eleccion de obras

(Fuente: Elaboracion propia)

e P1: Este criterio evaluara la complejidad que tendra el artesano para
reproducir la composicion en la pieza, una composicion mas simple
significara menos tiempo de trabajo para crear una pieza y por lo tanto
un precio inferior.

e P2 Elsiguiente criterio juzgara como quedarian los alimentos encima
del plato, buscaremos colores neutros para que lo que destaque sean
las propias elaboraciones del cocinero.

e P3:Se preferiran obras con texturas simples de imitar con ceramicay
una gama cromatica gue correspondan a esmaltes lo mas facil posible
de trabajar.

e P4 Latextura de la obra no debe de ser un impedimento a la hora de
comer del plato, por lo que se preferiran las que no interfieran con la
funcion principal del proyecto.

e P5: Este Ultimo criterio evaluara como de viable es plasmar los colores y
trazos de la obra en la pieza. Se evitaran trazos finos ya que estos

tienden a difuminarsey a la irregularidad durante la coccion.
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1 |2 |3 |4 |5 |6 |7 |8 |9 |10
P1 1 4 |5 5 4 |4 |2 5 5 5
P2 12 3 5 5 5 5 4 |5 5 5
= 5 5 2 4 |2 1 5 4 |4
P4 |5 3 3 5 5 5 5 4 4 |4
PS 1] 5 5 2 4 |2 1 5 5 5
2 |10 |20 [23 (19 |22 |18 [13 |24 |23 |23

Tabla 8. Suma de ratios obras

(Fuente: Elaboracién propia)

Tras evaluar las obras segun los criterios especificados, observamos que
la que redne la mayor puntuaciony, por lo tanto, mayor comypatibilidad con el
proyecto es la olbbra n° 9 perteneciente al artista Gustavo Torner. (1961-1962).
Marron grisaceo-Chatarra oxidada [Latex, feldespato y chatarra sobre lienzo].
Museo de Arte Abstracto Espanol Cuenca. Existen otras obras que han
guedado cercas y que podrian haber sido elegidas también, destacan las otras
piezas de Gustavo Torner, ademas de la obra de José Maria Yturralde, que ha
sido perjudicada debido a las dificultades que supondria comer en un plato
con esa textura. Cabe mencionar ademas que en el ano 2025 se cumple el
centenario de Gustavo Torner, por lo que este proyecto sera un homenaje a

este artista conquense.
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3.5 Quemador de fragancias

La nariz humana contiene unos cuatrocientos receptores olfativos que
se cree que pue den detectar mas de un billén de olores diferentes. Esta cifra
confirma la capacidad de nuestro sistema olfativo para procesar una gama
increiblemente diversa de aromas complejos y sutiles, sobre todo si se

compara con la de nuestros receptores gustativos.

Figura 96. Elementos aromaticos (Fuente: aromasfenpal.com)

Es por esto, por lo que este concepto tiene tanto potencial, ya que
reforzaria a la experiencia multisensorial, obteniendo mas estimulos
aromaticos. Esta tipologia de objeto, poco frecuente en las mesas de
restaurantes, podria encontrar hueco como menaje gastrondmico ademas de
por su capacidad de hacer mas volatiles los aromas gracias a elevar
ligeramente la temperatura del contenido elegido, pueda servir como soporte
para grasasy demas liquidos comestibles que acompanen al servicio del pan

0 a un plato.

Para el desarrollo de este concepto, se han desarrollado varias
propuestas en 3D, con sus respectivas imagenes renderizadas. Se ha
experimentado el funcionamiento por medio de un prototipo de una de las
propuestas por medio de impresion 3D. Ademas, usando esta misma técnica,
se ha disehado e impreso un sello para realizar una pequena ornamentacion
en la pieza. Una vez comprendido el funcionamiento del concepto propuesto,

se elegira una solucion por medio del método de la suma de ratios.
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El producto constaria de una base donde iria alojado la fuente de calor,
como bien una vela, distintos tipos de madera o cualquier elemento silvestre
gue tenga buena combustion y que sirva para aromatizar. Otra parte es el
recipiente donde iria alojado el liquido para consumir, este estaria en contacto
con la fuente de calor para elevar su temperatura ligeramente para

desprender sus aromas mas volatiles durante la comida.

Otro anadido respecto a un guemador de fragancias convencional seria
la posibilidad de ahumar los liquidos en el caso de utilizar una fuente de calor
gue desprenda un humo apto para este proceso. Para ello, el recipiente debe
estar comunicado con la salida de humo para que el liquido pueda absorber
ademas sus aromas. Ademas, el contacto constante de humo con el
contenido provocaria que este fuese evolucionando en sabor a medida que la

comida avanzase.

Por ultimo, estaria la tapa, que sirve para evitar que el humo salga del
recipiente cuando no se vaya a consumir. No necesariamente el producto final

debe poseer 3 piezas.

Para que la pieza funcione y la combustion sea adecuada, debe existir
un flujo de aire para que el fuego no se apague, se le podria poner por
ejemplo un simple agujero en la tapa, pero al ser una pieza artesana, la
holgura que presentaran las piezas en el encaje de ceramica sera suficientes

para que exista un flujo de oxigeno continuo.

Figura 97. Quemador de fragancias convencional (Fuente: aromasfenpal.com)
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3.5.1 Modelos 3D

Para facilitar la comprension de las piezas, la base donde ira alojada la
fuente de calor, el recipiente donde ird el liquido para consumir y la tapa,

apareceran en color rojo, amarillo y verde respectivamente.

3.5.1.1 Propuesta 1

Esta primera propuesta es la mas sencilla, consta
Unicamente de 2 piezas:

e |a base cilindrica donde iria la fuente de
calor, y, unida a la misma pieza, otro cilindro mas
alto donde irfa nuestro liquido.

e Por ultimoy siguiendo la misma estética,
otro cilindro de igual medida al de la base.
Medidas:

(Alto x Ancho x Largo)

10cm x 12cm x 12cm

Figura 98. Quemador propuesta 1 (Fuente: Elaboracion propia)

3.5.1.2 Propuesta 2

Con una forma mas caprichosa, e inspirado en un botijo, esta pieza
también cuenta con dos piezas. La base donde poder poner la fuente de calor
que produzca humo, el cual llegara a través de su boquilla a nuestro liquido,
alojado en un pequeno cilindro en la misma pieza que la base. Finalmente

aparece la tapa, que cuenta con una anilla para que sea mas facil de retirar

Medidas:
(Alto x Ancho x Largo)

10cm x 21lcm x 10cm

Figura 99. Quemador propuesta 2 (Fuente:

Elaboracion propia)
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3.5.1.3 Propuesta 3
Esta propuesta, inspirada en la catedral de Cuenca, consta de 3 piezas:
Una base con una apertura por la que introducir la fuente de calor, otra en la
parte de arriba donde va nuestro liquido, y su respectiva tapa. Se han realizado
distintas variaciones de esta propuesta debido a la variedad de soluciones

existentes con este mecanismo.

Figura 100. Catedral de Cuenca (Fuente: cultura.castillalamancha.es)

En primer lugar, veremos la propuesta de bases, siento todas similares, pero
en las que distinguimos dos principales variantes, el modelo con la apertura
ornamentada al estilo de la catedral, con una version baja (Al) y otra mas alta
(A2),y la misma tipologia de puerta, pero sin los rebordes hacia dentro,

también con una version baja (A3) y otra alta (A4).

Figura 101. Variaciones propuesta 3 (Fuente: Elaboraciéon propia)
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Estas son las propuestas para la parte intermedia, adaptables en
tamano en funcion de la base escogida; la primera opcion (B1) cuenta con
agujeros en el borde por los que ascendera el humo (en el modelo presentado
se obvian los rebordes de encaje que se le realizarian a la ceramica para
apreciar mejor los agujeros), mientras que la segunda alternativa (B2) posee

una apertura en forma de luna para conectar directamente con la base.

Figura 102. Variaciones propuesta 3 (Fuente: Elaboracion propia)

Para terminar, mostraremos las propuestas de la tapa, la cual también
variara en funcion de la base elegida; la primera variante (C1) se trata de media
esfera maciza con su respectivo reborde para realizar el encaje con la pieza
intermedia. La segunda variante (C2) se trata también de media esfera, pero
esta se achataria con el fin de tener la opcion de darle la vuelta a la tapa, la

cual serviria de base para la pieza intermedia en caso de querer retirar la base

principal con la fuente de calor.

Figura 103. Variaciones propuesta 3 (Fuente: Elaboracion propia)
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3.5.2 Renderizado

Se han realizado una serie de renderizados para exponer la idea con
mayor detalle, a continuacion, mostraremos las distintas propuestas

explicadas anteriormente renderizadas:

Figuras 104 y 105. Renders (Fuente: Elaboracion propia)
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Figuras 108 y 109. Renders (Fuente: Elaboracion propia
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Figura 110. Renders (Fuente: Elaboracion propia)



3.5.3 Suma de ratios

De igual manera, elegiremos las formas que desarrollaremos mediante

el método de la suma de radios, estos son |os criterios que usaremos esta vez:

Criterios Cddigo
Estetica P1
Funcionalidad y ergonomia P2
Viabilidad pP3
Coherencia conceptual P4
Facilidad de uso para personas con una sola P5
mano

Tabla 9. Criterios de eleccion quemador (Fuente: Elaboracion propia)

En primer lugar, confrontaremos las distintas variantes de la propuesta
3 para elegir las mejores opciones. Luego enfrentaremos la combinacion
resultante con las otras 2 propuestas, de la cual saldrd una ganadora que sera

prototipada.

P1 5 4
P2 3 g
P3 5 |5
P4 5 g
P5 5 |5
2 23 |24

Tabla 10. Suma de ratios propuesta 3 (Fuente: Elaboracion propia)
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Por lo tanto, la combinacion de variaciones que pasa a enfrentarse a las

demas propuestas es la siguiente:

Figura 111. Variacion 3 final (Fuente: Elaboracion propia)

Finalmente, realizaremos la suma de ratios con las 3 opciones restantes,
seguiremos los mismos criterios usados en la tabla de las variaciones de la

propuesta 3.

1 |2 |3
Pl |3 |5 |5
P2 |3 |3 |4
P3 |5 |2 |4
P4 |3 |5 |5
P5 |5 |3 |5
2 |19 |18 |23

Tabla 1. Suma de ratios quemador (Fuente: Elaboracion propia)
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Por lo tanto, la propuesta elegida es la nUmero 3:

Figura 112. Disefo final quemador (Fuente: Elaboracién propia)
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3.5.4 Prototipado y experimentacién

Para ver el tamaho de la pieza en persona, se ha decidido imprimir en
3D las variantes A4, B2 y C2. Ademas, se ha disefado un molde macizo para la
apertura de la puerta de la variante A4, con el fin de experimentar con este

tipo de aperturas y formas en una pieza de ceramica.

Por ultimo y como extra, se ha impreso en 3D unos sellos, imitando a
los de caucho, con motivo del rosetdn de la Catedral de Cuenca con el fin de
seguir con el concepto de tomar como referencia la arquitectura conquense y

ornamentar la pieza de manera simple y rapida.

Figuras 113 y 114. 3D prototipado y piezas impresas (Fuente: Elaboraciéon propia)
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Figuras 115, 116 y 117. Prototipos quemador y sellos (Fuente: Elaboracién propia)

134



3.6 Soluciones finales

3.6.1 Plato Torner

La pieza final, sera un plato con rebordes bajos, redondo, pero con
imperfecciones, donde se apreciara el plato dividido en dos texturas: una
rdstica con irregulares montahas marrones, y otra negra lisa. El material
escogido es el gres mezclado con arena, ya que conseguiremos ambas
texturasy colores dependiendo de como tratemos el material con los
esmaltes, siendo granulosa e irregular si no la sometemos a ningun proceso

de vitrificacion.

Debido a las limitaciones con los programas de modelado y
renderizado, no se puede representar la textura y el relieve de manera
fidedigna. Es en la parte de |la textura mas rugosa donde ira el reborde para la
pieza, sera un grupo de peqguenas elevaciones que variaran imitando la obra

de Gustavo Torner.

Figura 118. Render final plato (Fuente: Elaboracién propia)
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3.6.2 Quemador

La conclusion tras la experimentacion es que la pieza prototipada tiene
ciertas desventajas, como puede ser su tamano; excesivo para tener uno por
persona en la mesa. Otro problema seria su apertura, ya que podria salir
cenizay llegar a los platos de comida. También es dificil de realizar en

ceramica, y requeriria un molde para ser rentable para producir.

Es por eso por lo que el disefio final, se prescinde de la apertura, pero
cuenta con la tapa y una de las piezas intermedias de la propuesta inicial.
Ademas, se le ha incorporado a la base cerrada una pequena base para velas

como alternativa para producir la fuente de calor.

Como resultado de la interaccion con el artesano, llegamos a la idea de
otra variante al concepto a través del gran tamano de la pieza inicialmente
prototipada; al estilo de un caldero de gachas donde todos comparten de una
misma fuente, una pieza grande bien para mojar del centro o bien para servir
el aceite individualmente en otro plato gracias a una boquilla. Se realizaran los
prototipos en terracota, pero podrian ser realizados con gres con chamota
anterior o cualquier otro tipo de ceramica fina Los modelos 3D de las piezas

finales son:

Figura 119. Modelo 3D quemador final (Fuente: Elaboracién propia)
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3.7 Descripcion detallada de la solucién adoptada

3.7.1 Quemador

Nombre | Imagen Dimensiones | Material Acabado Proceso
(cm)
Alto x Ancho
X Largo
Base 4 X9x%x9 Terracota Rustico Torneado,
secado,
cortado,
encofradoy
horneado
Aceitero 5x9x9 Terracota Rustico por | Torneado,
debajoy secado,
esmaltado cortado,
en el hueco | vitrificado,
del aceite encofradoy
horneado
Tapa 4 xX9%x9 Terracota Rustico Torneado,
secado,
cortado,
encofradoy
horneado

Tabla 12. Componentes quemador (Fuente: Elaboracion propia)

Debido a problemas de salud del artesano, el producto ha quedado asi

a falta de coccion:
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Figura 120,121y 122. Quemador final sin coccion (Fuente: Elaboraciéon propia)



3.7.2 Plato Torner

foteles varias hechas a la pieza, a poder ser en el restaurante, tablas con

distintos componentes, proceso de fabricacion, funcion

Nombre | Imagen Dimensiones | Material Acabado Proceso
(cm)
Alto x Ancho
X Largo
Plato 3x25x%x25 Cres con Rustico Torneado,
chamota granulosoy | secado,
esmaltado alisado,
negro encofrado
bizcochado,
vitrificado, y
horneado

Tabla 13. Componentes plato (Fuente: Elaboracion propia)

Debido a problemas de salud del artesano, el producto ha quedado asi

a falta de coccion:
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Figura 123,124 y 125. Plato final sin coccion (Fuente: Elaboraciéon propia)



Figura 126,127 y 128. Plato final sin coccién (Fuente: Elaboracion propia)
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4.1 Objeto y alcance del pliego

Disefho de dos piezas ceramicas artesanas orientadas a estar en
contacto con alimentos en un entorno gastronémico. El presente pliego de
condiciones abarca las exigencias técnicas y legales necesarias para el
desarrollo del proyecto, especificando asi requisitos de los materiales y las

técnicas empleadas.

En caso de incongruencia documental prevalece lo indicado en el

presente pliego de condiciones.
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4.2 Legislacidon y normativa

La tipologia de objeto que se va a disefar se trata de una pieza de
ceramica destinada a entrar en contacto con alimentos. Actualmente, este
tipo de productos deben de cumplir las normativas vigentes para poder ser
producidas y comercializadas. Actualmente, se puede relacionar las siguientes

leyes y normativas:

4.2.1 Legislacion referente a los objetos destinados a

entrar en contacto con alimentos:

e Reglamento (CE) n°1935/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 27 de octubre de 2004, sobre los materiales y objetos destinados a
entrar en contacto con alimentos.

e Reglamento (CE) n° 2023/2006 de la Comisién, de 22 de diciembre de
2006, sobre buenas practicas de fabricacion de materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con alimentos.

e Real Decreto 891/2006, de 21 de julio, por el que se aprueban las normas
técnico-sanitarias aplicables a los objetos de ceramica para uso

alimentario

4.2.2 Normativa referente a los objetos de ceramica,
vitroceramica y vidrio destinados a entrar en contacto con

alimentos:

e UNE-EN 1388-1:1995 Materiales y articulos en contacto con los
alimentos. Superficies silicatadas. Parte 1: determinacion de la emision
de plomo y cadmio por los materiales ceramicos (Ratificada por AENOR
en febrero de 1996))

e [SO 6486-1: 2019 - Vajilla de ceramica, vitroceramica y vajilla de vidrio en
contacto con alimentos - Solubilidad de plomo y cadmio- Parte T:
Método de ensayo.

e SO 6486-2:1999 - Vajilla de ceramica, vitroceramica y vajilla de vidrio en
contacto con alimentos - Solubilidad de plomo y cadmio - Parte 2:

Limites permitidos.
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4.2.3 Marcado y etiquetado

® Marcado CE: El marcado CE colocado en un producto o en los
documentos que lo acompanan, indica que el producto cumple con los
requisitos esenciales de seguridad de las Directivas o Reglamentos
Europeos que afectan a la comercializacion de ese producto. Un

producto con el marcado CE puede comercializarse en todo el territorio

C€

Figura 129. Simbolo C.E (Fuente: marcado-ce.com)

de la Union Europea.

® Marcado Apto para alimentos: Este marcado indica que el producto ha
sido disenado y probado para ser seguro en contacto con alimentos.
Esto significa que los materiales utilizados no liberan sustancias nocivas
gue puedan contaminarlos. Este etiquetado es esencial para garantizar
la salud de los consumidores, ya que asegura que el producto cumple

con las normativas de seguridad alimentaria

Figura 130. Simbolo apto para alimentos (Fuente: cadenaser.com)

® Marcado Apto para lavavajillas: Este simbolo indica que el producto
puede ser lavado de manera segura en un lavavajillas sin sufrir dafos o
degradacion. Los articulos etiquetados como "aptos para lavavajillas"
estan diseNados para soportar las altas temperaturas y los detergentes
utilizados en estos aparatos, lo que facilita su limpieza y

////

©D

Figura 131. Simbolo Apto para lavavajillas (Fuente: cadenaser.com)
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4.3 Condiciones técnicas

4.3.1 Maquinaria empleada

Para la fabricacion de las piezas finales emplearemos herramientas

tipicas de ceramica tales como un torno eléctrico, cuchillas, rasquetas y

demas Utiles.

Figura 132. Herramientas para ceramica (Fuente: vdiez.com)

Para el cocido de la pieza, emplearemos un horno eléctrico refractario
especializado para la coccion de ceramicas y vidrios, el modelo presente en el
taller del artesano elegido es el Horno SM de 1500L suministrado por la
empresa “tecnopiro. Hornos del Vallés, s.a". A continuacion, se mostrara un

resumen de la ficha técnica proporcionada por el fabricante, la ficha completa

estara disponible en la seccidon de los anexos:

Y/ IINTNIIIN N

tecno | HORNOS DEL
piro° J VALLES, s.a.

Figuras 133 y 134. Horno SM y logo tecnopiro (Fuente: tecnopiro.com)
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HORNO ELECTRICO DE GRAN CAPACIDAD (SOLERA MOVIL) PARA
CERAMICAY VIDRIO.

CERAMICA: Coccion de bizcocho, porcelana, refractario, esmaltes, calcas......
VIDRIO: Decoracion (con esmaltes, calcas, oro, etc.) y Colage

Horno pensado para empresas con una mediana o gran produccion en
funcion de la capacidad escogida. Su calidad y robustez le permitira obtener

un buen rendimiento a su negocio.

Mod. SMR: Fabricado en ladrillo refractario de baja densidad. Destaca
por su robustez y durabilidad del revestimiento. Temperatura maxima segun

modelo. 1100°C-1280°C-1300°C.

e Estructura. Construida en perfiles de acero soldados para darle una
gran solidez y revestida con chapas del mismo material. Tratada contra
la corrosion con pinturas epoxis.

e Puerta. Indeformable y estanca, con dispositivo de cierre de facil
manejo Tecnopiro®. Goznes de giro situados salvo indicacion contraria
en la parte derecha del horno. Incorpora junta de fibra ceramica para
un ajuste total de la puerta.

e Aislamiento. Construido con fibras ceramicas de alta calidad y
colocadas por todo el contorno del horno, techo y puerta, dandole un
grosor de 255 mm. para asegurar un coeficiente de transmision dptimo.
Esto hace que el rendimiento térmico sea el maximo.

e Calefaccion. Resistencias fabricadas con Hilo Kanthal en espiral y
distribuidas en 5 caras del horno (paredes, puerta, fondo y solera). Este
sistema de colocacion permite una optima distribucion del calor, de
este modo conseguimos realizar una coccion totalmente homogénea.
Resistencias de facil sustitucion por el usuario. Tienen la salida y
conexion en la parte lateral del horno, donde va situado el cuadro de
mManiobra y canas pirométricas.

e Chimenea. Situada en el techo va provista de una campana de
inoxidable para poder empalmar el tubo al exterior. Cierre y apertura

automatica. En la parte baja de la puerta del horno, se hallan situados
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los orificios que pasan a través de la solera para acelerar el enfriamiento
del horno a voluntad y crear el efecto venturi. Estos orificios llevan unos
registros totalmente regulables opcionalmente se monta una turbina
para acelerar el enfriamiento del horno.

Solera. Totalmente moavil, sin vias ni cimentacion especial. Las ruedas
(con banda de goma) de la parte anterior de la vagoneta son giratorias,
mandadas directamente a través de una barra lo que permite
desplazarla a cualquier lugar. Su entrada al horno va guiada por ruedas
laterales situadas en el interior del horno y en las vagonetas. La
vagoneta se conecta automaticamente al cerrar la puerta.

Cuadro de control. Incorporado salvo indicacion contraria en el lateral
derecho del horno. En su parte frontal incorpora un microprocesador
de doble zona mod. HC500 con las siguientes caracteristicas.
Programador digital de 30 programas en memoria. Cada programa
consta de un tiempo de espera (puesta en marcha retardada) y se
pueden editar desde 1 hasta un maximo de 30 segmentos. Cada
segmento puede ser de subida, bajada o mantenimiento. Posibilidad
de chimenea automatica y control de la temperatura en dos zonas.
Paro automatico al final de la coccion.

Normativa CE. Sistema de desconexion automatica al abrir la puerta.
Pirometria de seguridad y doble contactor.

garantia. Un ano.

Hornos de fabricaciéon Nacional. Disponemos de servicio de

Mantenimiento y repuestos originales.

Potencia Kw. n°®
Litros Medidas interiores Medidas exteriores Fibra Refractario Vag.
Ancho Fondo Alto Ancho Fondo Alto 1100°C-1320°C 1100°C-1280°C-1300°C

500 800 840 800 1780 1580 1920 20 28 25 30| 35 1+1
1000 900 1240 900 1880 1980 2020 35 45 40 55 60 1+1
1500 900 1400 1200 1880 2140 2320 45 60 55 70 78 1+1
2000 900 1900 1200 1880 2640 2320 55 72 75 85 93 1+1
3000 1000 2500 1200 1980 3240 2320 75 95 90 110 120 2+2
4000 1000 3070 1300 1980 3810 2420 90 125 105 130 145 2+2
5000 1100 3500 1300 2080 4240 2420 120 160 130 160 180 2+2

Figura 135. Tabla ficha técnica hornos (Fuente: tecnopiro.com)
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4.3.2 Materiales a emplear

Para la fabricacion de las piezas emplearemos dos tipos de materiales:
Pasta refractaria chamotada CH-3B para el plato y pasta de terracota TRT para
el quemador, ademas de los esmaltes con zinc EC-254 y S-502. A
continuacion, se mostrara un resumen de las fichas técnicas ofrecidas por el

fabricante.

Los materiales empleados para el proyecto seran suministrados por la

empresa VICENTE DIEZ S.L (https./www.vdiez.com) experimentada en el

negocio, inicio sus actividades en el ano 1920 y son reconocidos en todo el
mercado espanol, y se exportan con regularidad a Francia, Grecia, Chipre,

Italia, Portugal, Suiza, Gran Bretana, Argentina, Chile entre otros paises.

vicente Diez
i arcillos minerales y pastos cerdmicas
cloys minerals and ceramic bodies

Figura 136. Logo proveedor Vicente Diez (Fuente: vdiez.com)
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FICHA TECNICA / TECHNICAL DATA SHEET

PRODUCTO: CH-3B

Pasta refractaria chamotada/Grogged stoneware (1260-1280°C)

Blanco en oxidacién. Gris-blanco en reduccidn.

PROPIEDADES FISICAS EN CRUDO

Humedad aproximada | 22-25%
Porcentaje chamota 50 %
Tamafno chamota 1-3mm

Consistencia de
penetrometro PT-207,
con punta cilindrica de
2Ccma3

0.9-11 Kg/ema2

PROPIEDADES FISICAS EN SECO

Contraccion a 110°

5%

PROPIEDADES FISICAS EN COCIDO

Contraccion a 1280° C

9%

Color de coccion
(CIELAB)

L:76.53

a:0.78

b:11.84

COMPOSICION QUIMICA

(% PESO EN OXIDOS)
PORCENTAIJE

OXIDO

SiO2 5487

Al203 35.06

Fe203 1.26

CaOo 0.20

MgO 0.28

Na20 0.18

K20 133

TiO2 1.37

Pérdida al 543

fuego a 1000°

C
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FICHA TECNICA / TECHNICAL DATA SHEET

PRODUCTO: TRT

Pasta de terracotta / Traditional terracotta clay (980-1050°C)

PROPIEDADES FISICAS EN CRUDO

COMPOSICION QUIMICA
(% PESO EN OXIDOS)

Humedad aproximada | 22-25%
Porcentaje chamota 0%
Tamafio chamota Omm

Consistencia de
penetrometro PT-207,
con punta cilindrica de
2Ccmn3

0.8-11 Kg/cma2

PROPIEDADES FISICAS EN SECO

Contraccion a 110°

4%

PROPIEDADES FISICAS EN COCIDO

Contraccion a 980° C

5%

Color de coccion
(CIELAB)

L. 88.

a: 1.3

b: 6.7

PORCENTAJE
OXIDO
SiO2 55.81
AlO3 20.01
Fe203 459
CaOo 0.53
MgO 0.50
Na20 0.33
K20 350
TiO2 0.83
Pérdida al 8.77
fuego a 1000°
C

(La tabla de composicion guimica de esta pasta exacta no esta disponible, asi

gue se ha tomado la tabla de un producto similar del mismo fabricante).
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ESMALTES DE ALTA TEMPERATURA

Temperatura: 1250/1320°C.

e Gama de esmaltes feldespaticos preparados para trabajar a
temperatura de 1250/1320°C. El transparente ref. 10215 es un vidriado
para aplicacion sobre lozas feldespaticas o pastas de gres de menor
fusibilidad con rango de coccion entre 1180 y 1240°.

e Elsoporte a utilizar puede ser porcelana, gres, asi como todas sus
variedades

e Conviene realizar un bizcocho previo a 950/1.000°C. Aplicar el esmalte y
cocer a las temperaturas indicadas. Mantener 15/20 minutos a la
temperatura final.

e Se aconseja aplicar con pincel o pistola dado que por bano resulta dificil
si no se le ahade al caldo un suspensivo, debido al caracter "esponjoso”
del mismo.

e Salvo con los transparentes, en los esmaltes de alta temperatura
conviene aplicar una capa gruesa. El espesor de la capa influird en la
coloracion y textura final

e |as bases transparentes y opacas pueden ser coloreadas ya que
admiten todo tipo de éxidos colorantes, tanto naturales como
calcinados (pigmentos), y utilizarse como una buena base de
decoracion a pincel o aeroégrafo tanto sobre como bajo esmalte

e Pueden cocerse tanto en atmosferas oxidantes como reductoras. Si se
desea puede rebajarse el punto de fusion mediante la adicion de fritas
o0 esmaltes de inferior fusibilidad. Ejemplos:

o Para obtener un transparente de 1200° C anadir al transparente
un 20% + de esmalte 12105 6 12100

o Al blanco 10212 puede afnadirse un 20% + de esmalte 12500 O
12515 para obtener un esmalte blanco de 1.200° C.

o En proporciones del 50/50% se consigue un buen blanco de

semigres para temperatura de 1150° C
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4.3.3 Proceso de fabricacion

A continuacion, se detallara el proceso de fabricacion de las piezas
disenadas, para apoyar la explicacion, se ilustraran los pasos mediante
imagenes hechas en el propio taller. Empezaremos por la realizacion del plato,

seguidamente se mostraran los pasos para la fabricacion del ahumador.
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4.3.3.1 Plato Gustavo Torner

1. En primer lugar, empezaremos por 2. La segunda fase del proceso es el ama-
hidratar el gres segun marca el fabricante,en  sado, es importante que sea uniforme para
este caso a un 22-25%. evitar que se formen bolsas de aire que pue-

dan hacer estallar en el horno a nuestro plato.

2. Para este material, debido a su porosidad, se deben usar guantes de proteccidon para no
abrasarnos las manos. Se coloca la cantidad de material necesaria en el torno y se comienza a
formar la pieza de manera artesanal, partiendo de una masa con la que formaremos un cilin-
dro que iremos trabajando y rebajando para conseguir la forma deseada.



4, Para que la pieza sea mas facil de manipular, la dejaremos secar de 24h a 48h depen-
diendo de la temperatura y humedad ambiente. Una vez pasado este tiempo, podremos reali-
zarle los detalles como la textura rugosa o el reborde. Una vez mas, dejaremos la pieza secando
antes de realizar la primera coccion.

5. Realizaremos la primera coccidn, conocida también como bizcochado, entre 900°C-
980°C. Una vez fria la pieza, podremos esmaltar la pieza con cuidado. A continuacién, procede-
mos al encofrado de las piezas. Las piezas si van esmaltadas, no pueden tocar unas con otras
porgue sino al cocer cuando funde el esmalte se pegan unas con otras quedando inservibles.



6. Para tener la pieza totalmente lista, solo nos queda cocerla de nuevo, en este caso entre
1260°C y 1280°C. Una vez fria, la pieza esta lista.



4.3.3.2 Quemador

Vicente Diez
Py

o
3 48820 Warmes - ioia -

Aoty ieses, Paeas swran
Canins & idga oA
ARG NANOQ @I 107 Tel MIB1SHE

PASTA' TERRACOTA

Temperstura biscult:
Temparatura: 960-1020°C
Posa on Kg: 125K

Lote: 240838

1. En primer lugar, empezaremos por hi- 2. La segunda fase del proceso es el ama-
dratar la terracota segun marca el fabricante, sado, es importante que sea uniforme para
en este caso a un 22-25%. evitar que se formen bolsas de aire que pue-

dan hacer estallar en el horno a nuestro plato

B. Se coloca la cantidad de material necesaria en el torno y se comienza a formar la pieza
de manera artesanal, partiendo de una masa con la que formaremos un cilindro que iremos
trabajando y rebajando para conseguir la forma deseada. En este caso, cerraremos el cilindro
para formar nuestra pieza al completo. Una vez conseguida la forma deseada, marcaremos las
divisiones de nuestras piezas.



4, La pieza aun esta demasiado fresca
para realizarle detalles, por lo que la dejare-
mMos secar de 24h a 48h dependiendo de la
temperatura ambiente y de las fuentes de
calor cercanas.

5. Una vez seca la pieza, realizaremos los
detalles, en este caso lo primero que haremos
sera dividir las distintas piezas con una cuchi-
lla.

6. Una vez tengamos todas las piezas individuales, le daremos forma al aceitero, teniendo
en cuenta ademas los rebajes necesarios a cada pieza para que encajen entre ellas.



7. Realizaremos la primera coccion, conocida también como bizcochado, entre 900°C-
980°C. Una vez fria la pieza, podremos esmaltar la pieza con cuidado. A continuacion, procede-
mos al encofrado de las piezas. Las piezas si van esmaltadas, no pueden tocar unas con otras
porgue sino al cocer cuando funde el esmalte se pegan unas con otras quedando inservibles.

8. Para tener la pieza totalmente lista, solo nos queda cocerla de nuevo, en este caso entre
980°C y 1020°C. Una vez fria, la pieza esta lista.
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6.1 Introduccién

En este apartado se detallara el presupuesto estimado para la
fabricacion del proyecto. Se calcularan los costes de los materiales empleados
y el precio de la mano de obra necesario para la produccion de las piezas, asi

como los distintos productos subcontratados necesarios.

La estimacion de los costes de diseno y desarrollo del proyecto se
mostraran como el precio unitario de cada pieza para una tirada corta de 25
unidades por tipologia de pieza. Finalmente, se fija el margen de lbeneficio
pudiendo asi establecer un precio de venta al publico razonable sin incurrir en

pérdida.

167



6.2 Piezas disenadas

Tomaremos como coste del trabajo directo de la cerdmica 30€/h, por
qué asi lo ha valorado el propio artesano. Calcular el coste que supone la
coccion de una pieza es dificil, ya que entran en juego factores variables como
el precio de la luz, el tamano de las piezas que vayan al horno y el horno
empleado (suponemos una carga entera del mismo para el ahorro de

energia), los honorarios del operario, la temperatura o el tiempo requeridos.

Es por eso, que, para una tirada de 25 piezas de cada tipo de pieza,
sabiendo que un horno de baja temyperatura (900°C-1080°C), teniéndolo en
funcionamiento entre 6h y 10h cuesta entre 30€ y 50€ aproximadamente y
un horno de alta temperatura (1260°C-1280°C), funcionando de 10h a 14h, vale
60€, podemos aproximar los costes segun temperatura y tiempo. El desglose

de los precios de los 3 tipos de horneados es:

e Precio de coccion a 900°C-980°C (bizcochado)= 0,25€/h.
e Precio de coccidon a 980°C-1080°C = 0,42€/h.
e Precio de coccidon a 1260°C-1280°C = 0,55€/h.
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6.2.1 Plato Gustavo Torner

PLATO

PRECIO DE LOS MATERIALES EMPLEADOS

Materia Prima Precio (€/kg) Cantidad (kg) Total(€)
Pasta de terracotta (TRT) 0,56 0,6 0,336
Esmalte 14,35 0,2 2,87
Subtotal 1: 3,206
Total Parcial 1: 3,206
PRECIO DE LA MANO DE OBRA
Mano de obra directa
Procesos Precio(€/h) Tiempo requerido(h) Total(€)
Torneado, ajustado y encofrado de la pieza 30,00 0,60 18,0000
Coccién a 900°C-980°C 0,25 8,00 2,0000
Coccidén a 1260°C-1280°C 0,55 11,00 6,0500
Subtotal 2 26,0500
Productos subcontratados
Total Parcial 2 26,0500
COSTE DE FABRICACION: 29,2560 €

Tabla 14. Presupuesto plato (Fuente: Elaboraciéon propia)
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6.2.2 Quemador

6.2.2.1 Base

BASE

PRECIO DE LOS MATERIALES EMPLEADOS

Materia Prima Precio (€/kg) Cantidad (kg) Total(€)
Pasta de terracotta (TRT) 0,40 0,15 0,06
Esmalte 14,35 0,05 0,7175
Subtotal 1: 0,7775
Total Parcial 1: 0,7775
PRECIO DE LA MANO DE OBRA
Mano de obra directa
Procesos Precio(€/h) Tiempo requerido(h) Total(€)
Torneado, ajustado y encofrado de la pieza 30,00 0,45 13,5000
Coccién a 900°C-980°C 0,25 7,00 1,7500
Coccién a 980°C-1080°C 0,42 9,00 3,7800
Subtotal 2 19,0300
Productos subcontratados
Total Parcial 2 19,0300
COSTE DE FABRICACION: 19,8075 €

Tabla 15. Presupuesto base (Fuente: Elaboracion propia)
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6.2.2.2 Aceitero

ACEITERO

PRECIO DE LOS MATERIALES EMPLEADOS

Materia Prima Precio (€/kg) Cantidad (kg) Total(€)
Pasta de terracotta (TRT) 0,40 0,2 0,08
Esmalte 14,35 0,1 1,435
Subtotal 1: 1,515
Total Parcial 1: 1,515
PRECIO DE LA MANO DE OBRA
Mano de obra directa
Procesos Precio(€/h) Tiempo requerido(h) Total(€)
Torneado, ajustado y encofrado de la pieza 30,00 0,55 16,5000
Coccidén a 900°C-980°C 0,25 7,00 1,7500
Coccién a 980°C-1080°C 0,42 9,00 3,7800
Subtotal 2 22,0300
Productos subcontratados
Total Parcial 2 22,0300
COSTE DE FABRICACION: 23,5450 €

Tabla 16. Presupuesto aceitero (Fuente: Elaboracion propia)
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6.2.2.3 Tapa

TAPA

PRECIO DE LOS MATERIALES EMPLEADOS

Materia Prima Precio (€/kg) Cantidad (kg) Total(€)
Pasta de terracotta (TRT) 0,40 0,2 0,08
Esmalte 14,35 0,05 0,7175
Subtotal 1: 0,7975
Total Parcial 1: 0,7975
PRECIO DE LA MANO DE OBRA
Mano de obra directa
Procesos Precio(€/h) Tiempo requerido(h) Total(€)
Torneado, ajustado y encofrado de la pieza 30,00 0,45 13,5000
Coccidén a 900°C-980°C 0,25 7,00 1,7500
Coccidén a 980°C-1080°C 0,42 9,00 3,7800
Subtotal 2 19,0300
Productos subcontratados
Total Parcial 2 19,0300
COSTE DE FABRICACION: 19,8275 €

Tabla 17. Presupuesto tapa (Fuente: Elaboracion propia)
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6.2.2.4 Resumen Quemador

Tras calcular todos los costes de fabricacion de las piezas del quemador,

los sumaremos para conocer el precio de fabricacion de la pieza al completo.

RESUMEN QUEMADOR

Coste de fabricacion BASE Coste de fabricacion ACEITERO Coste de fabricacion TAPA Precio final
19,8075 € 23,5450 € 19,8275 € 63,1800 €

Tabla 18. Resumen quemador (Fuente: Elaboracion propia)
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6.3 Resumen del proyecto

Una vez calculado todos los costes necesarios, realizamos un resumen

de todos los costes que implican al proyecto.

RESUMEN PROYECTO

PRECIO DE LOS MATERIALES EMPLEADOS

Materia Prima Precio (€/kg) Cantidad (kg) Total(€)
Gres con chamota (CH-3B) 0,56 0,6 0,336
Pasta de terracotta (TRT) 0,40 0,55 0,22
Esmalte 14,35 0,4 574
Subtotal1: 6,296

Total Parcial 1 6,296

PRECIO DE LA MANO DE OBRA

Mano de obra directa

Proc Total(€)
Precio (€)

Total Parcial mano de obra base 19,03 19,0300
Total Parcial mano de obra aceitero 22,03 22,0300
Total Parcial mano de obra tapa 19,03 19,0300
Total Parcial mano de obra plato 26,05 26,0500
Subtotal 2 86,1400

Productos subcontratados Precio(€/h) Tiempo requerido(h)
Prototipado 3D 0,7 4 4,7000
Subtotal 3 4,7000
Total Parcial 2 90,8400
COSTE DE FABRICACION: 97,1360 €

Tabla 19. Resumen proyecto (Fuente: Elaboracion propia)

174



6.4 Precio de venta al publico

Para conocer el precio de comercializacion de las piezas y
estableciendo como encargado al disefador de la venta y el LV.A actual en

Espana, emplearemos los siguientes porcentajes:

e Distribucion y venta (30%).
e Honorarios (5%).

o VA (21%).

P.V.P QUEMADOR

Coste de fabricacion Distribucion y venta (30%) LV.A (21%) Honorarios (5%) P.V.P final
63,1800 € 18,954 13,2678 3159 98,5608 €

Tabla 20. PV.P quemador (Fuente: Elaboraciéon propia)

P.V.P PLATO

Coste de fabricacion Distribucién y venta (30%) LV.A (21%) Honorarios (5%) P.V.P final
29,2560 € 8,7768 € 6,1438 € 1,4628 € 45,6394 €

Tabla 21. PV.P Plato (Fuente: Elaboracion propia)
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7.1 Reflexion final

El resultado final del proyecto es el disefo y produccion de dos piezas
de ceramica destinadas a un restaurante galardonado con una Estrella
Michelin. Para la realizacion de este, se ha realizado una amplia investigacion,
revisando conceptos, definiciones e incluso principios. Se ha dado visibilidad a
una emergente disciplina del disefio, como lo es el food design, Unica debido

a la relacion de cualquier ser humano con la comida y lo que conlleva.

Una vez conocida la historia, el contexto internacional y la importancia
gue ha tenido el diseflo en el mundo de la gastronomia, se ha definido el
problema y los requisitos que debia tener la solucion, teniendo siempre en
cuenta la sostenibilidad y el desarrollo local. Se ha explorado una ciudad como
fuente de creatividad e inspiracion, proponiendo asi varios conceptos con

alma conquense.

Tras la investigacion tedrica, llego la fase de experimentacion en el
taller, con exploraciones formales, técnicas y artisticas, dando lugar a
propuestas innovadoras en el campo como puede ser el quemador. Una vez
definido la forma y el material, se procedio a trabajar con el artesano para la
fabricacion de la pieza, dando lugar a productos Unicos y de proximidad,

cumpliendo asi con los requisitos establecidos para el trabajo.
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7.2 Valoracion del proyecto

Cabe mencionar que este proyecto ha sido el mas completoy
enriguecedor que he hecho, ya que no existe mejor fuente de inspiracion para
mi que Cuenca. Estas piezas, son el broche a mi experiencia académica, y no
habia mejor manera de cerrar esta etapa que haciendo un pequeno

homenaje a mi tierra y su gente.

Este trabajo ha sido un desafio, ya que ha puesto a prueba todos los
conocimientos adquiridos en el grado, sin embargo, en lineas generales creo

gue se ha realizado un buen proyecto.

Para terminar, decir la pena que ha supuesto para mi no poder contar
con las piezas terminadas para la entrega final, debido a un problema de
salud del artesano encargado, al que le mando un gran abrazoy

agradecimientos por el interés y el carino puesto en el proyecto.
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ANEXO 1: FICHA TECNICA DEL HORNO

Potencia Kw. n°

Litros Medidas interiores Medidas exteriores Fibra Refractario Vag.

Ancho Fondo Alto Ancho Fondo Alto 1100°C-1320°C 1100°C-1280°C-1300°C

500 800 840 800 1780 1580 1920 20 28 25 30 35 1+1
1000 900 1240 900 1880 1980 2020 35 45 40 55 60 1+1
1500 900 1400 1200 1880 2140 2320 45 60 55 70 78 1+1
2000 900 1900 1200 1880 2640 2320 55 72 75 85 93 1+1
3000 1000 2500 1200 1980 3240 2320 75 95 90 110 120 2+2
4000 1000 3070 1300 1980 3810 2420 90 125 105 130 145 2+2
5000 1100 3500 1300 2080 4240 2420 120 160 130 160 180 2+2

HORNO ELECTRICO DE GRAN CAPACIDAD (SOLERA MOVIL) PARA CERAMICA Y VIDRIO.

CERAMICA: Coccidn de bizcocho, porcelana, refractario, esmaltes, calcas......
VIDRIO: Decoracion (con esmaltes, calcas, oro, etc.) y Colage.

Este modelo se fabrica con 2 acabados y 3 temperaturas diferentes.

Horno pensado para empresas con una mediana 6 gran produccion en funcion de la capacidad escogida.
Su calidad y robustez le permitira obtener un buen rendimiento a su negocio.

Mod. SMR: Fabricado en ladrillo refractario de baja densidad. Destaca por su robustez y durabilidad del
revestimiento. Temperatura maxima segun modelo. 1100°C-1280°C-1300°C.
Mod. SMF: Fabricado con fibras ceramicas de alta calidad. Destaca por un menor consumo eléctrico y una
mayor velocidad de calentamiento y enfriamiento. Temperatura maxima segun mod. 1100°C-

En ambos casos los marcos de la puerta y el horno se montan con ladrillo refractarios por ser los puntos
de mayor desgaste al uso.

estructura. Construida en perfiles de acero soldados para darle una gran solidez y revestida con chapas
del mismo material. Tratada contra la corrosion con pinturas epoxis.

puerta. Indeformable y estanca, con dispositivo de cierre de facil manejo Tecnopiro®. Goznes de giro
situados salvo indicacién contraria en la parte derecha del horno. Incorpora junta de fibra ceramica para un
ajuste total de la puerta.

aislamiento. Construido con fibras cerdmicas de alta calidad y colocadas por todo el contorno del horno,
techo y puerta, dandole un grosor de 255 mm. para asegurar un coeficiente de transmision 6ptimo. Esto
hace que el rendimiento térmico sea el maximo.

__________________________________________________________________________

i HORNOS DEL VALLES, S.A. Mancomunitat,3 08290 Cerdanyola del V.(Barcelona)
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calefaccion. Resistencias fabricadas con Hilo Kanthal en espiral y distribuidas en 5 caras del horno
(paredes, puerta, fondo y solera). Este sistema de colocacion permite una 6ptima distribucion del calor,
de este modo conseguimos realizar una coccién totalmente homogénea. Resistencias de facil sustitucion
por el usuario. Tienen la salida y conexion en la parte lateral del horno, donde va situado el cuadro de
maniobra y cafias pirométricas.

Las resistencias van soportadas segun modelo: SMF y SMRR colocadas en tubos ceramicos y estos
soportados en piezas especiales Tecnopiro ® de facil sustitucion. SMR colocadas en soportes

Tecnopiro® que protegen las resistencias de los golpes y al mismo tiempo son de facil sustitucion.

chimenea. Situada en el techo va provista de una campana de inoxidable para poder empalmar el tubo
al exterior. Cierre y apertura automatico. En la parte baja de la puerta del horno, se hallan situados los
orificios que pasan a través de la solera para acelerar el enfriamiento del horno a voluntad y crear el
efecto venturi. Estos orificios llevan unas registros totalmente regulables opcionalmente se monta un
turbina para acelerar el enfriamiento del horno.

solera. Totalmente mévil, sin vias ni cimentacién especial. Las ruedas (con banda de goma) de la parte
anterior de la vagoneta son giratorias, mandadas directamente a través de una barra lo que permite
desplazarla a cualquier lugar. Su entrada al horno va guiada por ruedas laterales situadas en el interior
del horno y en las vagonetas. La vagoneta se conecta automaticamente al cerrar la puerta. El ajuste al
horno es totalmente estanco, gracias a los cortafuegos con encajes de los ladrillos y areneros.
Opcionalmente se puede suministrar con vias tipo tren y trasbordador.

cuadro de control. Incorporado salvo indicacién contraria en el lateral derecho del horno. En su parte
frontal incorpora un microprocesador de doble zona mod. HC500 con las siguientes caracteristicas.
Programador digital de 30 programas en memoria.

Cada programa consta de un tiempo de espera (puesta en marcha retardada) y se pueden editar desde 1
hasta un maximo de 30 segmentos. Cada segmento puede ser de subida, bajada o mantenimiento.
Posibilidad de chimenea automatica y control de la temperatura en dos zonas.

Paro automatico al final de la coccién.

Su dispositivo de seguridad con memoria evita los fallos de cocciones por cortes de fluido eléctrico, ya
que a pesar de sufrir un corte de energia, el microprocesador queda memorizado, y en el momento de
volver a ser conectado continua la coccion en el punto donde se encontraba.

sistemas de seguridad. Normativa CE. Sistema de desconexion automatica al abrir la puerta.
Pirometria de seguridad y doble contactor.

garantia. Un afio.

Hornos de fabricacion Nacional. Disponemos de servicio de mantenimiento y repuestos originales.

i HORNOS DEL VALLES, S.A. Mancomunitat,3 08290 Cerdanyola del V.(Barcelona) i
i T/93692 66 12 Fax 93 580 08 27  tecnopiro@tecnopiro.com www.tecnopiro.com .
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ANEXO 2: FICHA TECNICA DEL GRES EMPLEADO

vicenie Diez

arcillos minerales y postos ceramioos
cloys minerals ond eromic bodies

PRODUCTO/PRODUCT

CH-3B

Pasta refractaria chamotada
Grogged stoneware

(1260-1280°C)
Blanco en oxidacion.
Gris-blanco en reduccion.

Pasta adecuada para
grandes esculturas y
murales.

Body for large sculptural
forms and murals.
Oxidation: White colour.
Reduction: Grey-white
colour.

FICHA TECNICA / TECHNICAL DATA SHEET

PRESENTACION / PACKAGING PROPIEDADES FISICAS EN CRUDO

GREEN PHYSICAL DATA
-Paquetes envasados al vacio/Wrapped in pack (12.5 Kg)
-96 packs/pallet. Humedad aproximada 22-25 9
-1200 Kg/pallet. Water percentage °
Porcentaje chamota 50 %
Chamotte percentage o
COMPOSICION QUIMICA (% PESO EN OXIDOS) Tamarfio chamota
CHEMICAL ANALYSIS (% OXIDES WEIGHT) Chamotte size 1-3 mm
OXIDO / OXIDE PORCENTAJE / PERCENTAGE Consistencia de penetrémetro PT-207,
SiO 4.87 con punta cilindrica de 2 cm®
2 >4.8 Consistency by penetrometer PT-207, 0.9-1.1 Kg/cmz
AlLO; 35.06 using cylinder point of 2 cm?
Fe,03 1.26
Cao 0.20
MgO 0.28
Na,O 0.18
K 1.
T|28 1 g; PROPIEDADES FISICAS EN SECO
2 .
Pérdida al fuego a 1000° C .[,)RY HROGIGHE BATA
Lost of incineration at 5.43 Contraccion a 110° 5 o
1000°C Drying shrinkage at 110° 2
GAMA / RANGE

Otros greses color blanco/Another white colour stonewares
. BT (Chamota imperceptible/Imperceptible chamotte)

. BG-0.2 (Chamota fina/Fine chamotte)

. CT-Z (Chamota media/Middle chamotte)

. BG-0.5 (Chamota media/Middle chamotte) PROPIEDADES FISICAS EN COCIDO

. CH-B (Chamota media/Middle chamotte) FIRED PHYSICAL DATA

e BG-1.5 (Chamota gruesa/Gross chamotte) Contraccién a 12800 C 99
Firing shrinkage at 1280° C °

Otros greses de chamota gruesa/Another gross chamotte stonewares

. BG-1.5 (Blanco/White colour ) L: 76.53

. CH-3 (Crema/Cream colour) ;2

. Arena-1.5 (Arena/Sand colour) CO|(.)I' de coccion a: 0.78

. RT-2 (Marrén/Brown colour) Fired colour e

. CH-3R (Rojo/Red colour) (CIELAB)

e CH-3N (Negro/Black colour) b: 11.84

Esta infonnaciéhu\ﬁg(g dgéaﬁlgﬂénlﬁg Magéicl? ij‘l'ﬁdIE BB&%QIA RMSE L’bﬁﬁgé representativas

y de valores de nuestros controles de produccion. Las caracteristivas de nuestros productos seran susceptibles de modificacion.

This technical information is only an orientative way, established from the charachterization and analysis of representative
samples, and from routine production averages. Product characterictics are subject to modifications.

Vicente Diez S.L. Camino de Aldaya 6, 46940-Manises (Valencia, Spain), Telf (+34) 96 154 54 58, Fax (+34) 96 153 38 24
www.vdiez.com, vicente@vdiez.com



PRODUCTO/PRODUCT

Pasta de terracotta
TRT adecuada para
torneado y modelado.
= < Pasta de terracotta Terracotta body for
vicenie Diez )

Traditional terracotta clay throwing, hand-building

arcillos minerales y postas cerdmicos (980- 1050°C) and modeling.

tloys minerals and ceramic bodies

FICHA TECNICA / TECHNICAL DATA SHEET

PRESENTACION / PACKAGING PROPIEDADES FISICAS EN CRUDO
GREEN PHYSICAL DATA
-Paquetes envasados al vacio/Wrapped in pack (12.5 Kg)
-96 packs/pallet. Humedad aproximada 2225 9
-1200 Kg/pallet. Water percentage 0
Porcentaje chamota 0%
Chamotte percentage 0
COMPOSICION QUIMICA (% PESO EN OXIDOS) Tamafio chamota
CHEMICAL ANALYSIS (% OXIDES WEIGHT) Chamotte size 0 mm
OXIDO / OXIDE PORCENTAJE / PERCENTAGE Consistencia de penetrémetro PT-207,
SiO con punta cilindrica de 2 cm? 2
2 Consistency by penetrometer PT-207, 0.8-1.1 Kg/ cm
Al,O5 using cylinder point of 2 cm?
Fe203
Cao
MgO No disp./Not av.
NaZO
K
T'z(()) PROPIEDADES FISICAS EN SECO
o — DRY PHYSICAL DATA
Lost of incineration Contacadin a 1100
at 1000° C S , 4%
Drying shrinkage at 110
GAMA / RANGE
Otras pastas de baja color terracotta/Another terracotta colour
eathernwares
. TRT-CHF (Chamota fina/Fine chamotte)
. TRT-CHM (Chamota media/Middle chamotte) PROPIEDADES FISICAS EN COCIDO
«  PASTA TR ATM (Sin chamota fina/Without chamotte) FIRED PHYSICAL DATA
Contraccion a 980° C g
Otras pastas de baja sin chamota /Another eathernwares without Firing shrinkage at 980°C 5%
chamotte
. E (Blanco/White colour ) L: 88.3
. PASTA 103 ATM (Blanco/White colour )
. TR-ATM ((Terracotta/Terracotta colour) Color de coccién 1.3
. HR (Rojo/Red colour) Fired colour a: L.
. PASTA ROJA ATM (Rojo/Red colour)
. HN (Negro/Black colour) (CIELAB) b: 6.7

Esta informacion técnica es de caracter orientativo, establecida a partir de la caracterizacion y analisis de muestras representativas
y de valores de nuestros controles de produccién. Las caracteristivas de nuestros productos seran susceptibles de modificacion.

This technical information is only an orientative way, established from the charachterization and analysis of representative
samples, and from routine production averages. Product characterictics are subject to modifications.

Vicente Diez S.L. Camino de Aldaya 6, 46940-Manises (Valencia, Spain), Telf (+34) 96 15454 58, Fax (+34) 96 153 38 24
www.vdiez.com, vicente@vdiez.com
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