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LA ACTIVIDAD DEL DISE~ADOR INDUSTRIAL 

El diseñador industrial tiene por cometido disefiar objetos 
est~tico-funcionales que se puedan fabricar en serie y que den re~ 
puesta a las exigencias de la sociedad. Para ello debe conocer y 
tomar en consideración su entorno y respetar e interpretar adecua· 
damente la cultura para lograr un diseño con carácter propio que 
satisfaga las necesidades de los usuarios. El disefio tiene que · 
ser y pertenecer a su contexto. 

El diseñador siempre ha trabajado en función de los materia· 
les y métodos de producción de su momento y el disefio industrial 
ha evolucionado en función de los mismos. 

El diseñador industrial busca dar soluciones originales a -
los problemas que se le presentan, pero no debe entender por ori· 
ginalidad el hecho de desligarse del pasado. Por el contrario, 
a mi modo de ver, la originalidad consiste en tener un origen, en 
recorrer todos los peldaños de lo que uno ha sido, y después dar 
un paso más aliá. Esta retroalimentación al momento de presentar· 
soluciones nuevas, hace del diseñador un hombre de su tiempo. 



Un buen diseño es el que soluciona necesidades reales y cum
ple con requerimientos específicos, sin llegar a complicaciones o 
rebuscamientos innecesarios. "La belleza alcanza su grado mayor 
cuando el objeto sirve mejor a su prop6sito." (1) 

El diseñador industrial, a diferencia del artesano o el ar
tista, ha de tener muy en cuenta que los objetos que concibe de
berán ser fabricados por otros, de la mejor manera posible, y en 
la mayoría de los casos deberá trabajar en equipo. Por ello con
sidero necesario que nos libremos del individualismo que se nos 
fomenta desde nuestros estudios básicos y que comprendamos que el 
trabajo multidisciplinario, sin imposición de jerarquías profesi~ 
nales, es la mejor vía de solución a los problemas que tenemos -
que afrontar. 

En México hay un amplio campo de acción para el desarrollo 
del diseño industrial. Sin embargo, por ser la nuestra una prof~ 
sión relativamente nueva, ni la sociedad ni el mercado profesio
nal conocen el papel que puede llegar a desempeñar el diseñador 
industrial ni valora su trabajo; por eilo, no le dan aQn la impo! 
tancia que se merece y su actividad como profesionista no ha lle
gado a desarrollarse plenamente. 

Es innegable que el diseño industrial comienza a tomar auge. 
Será tarea de nosotros, los nuevos diseñadores industriales, dar 
a nuestra actividad la amplitud que potencialmente posee, fomen
tando la confianza de la sociedad para con nosotros y seguir con 
la labor que han emprendido las primeras generaciones de diseña-



dores industriales: Abrir camino y extender los horizontes del 
campo profesional para el desarrollo de futuras generaciones. 

-......... __ ._ 

Nota (1) F.11 •. Norton-Cerán¡ica pa,ra, el Artista Alfarero. C.E.C.S.A. 
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ALGO SOBRE LA CERAMICA 

A través de la historia el hombre ha tenido necesidad de u
tilizar objetos que le permitan recolectar, almacenar y cocinar 
sus alimentos. El hombre primitivo descubre que la arcilla, mez 
clada con el agua, se convierte en un material dúctil que al en
trar en contacto con el fuego adquiere resistencia y dureza. Esto 
lo convierte en el material ideal para los fines antes menciona
dos. 

La cerámica es una de las artes más antiguas de todos los 
pueblos del mundo, un arte que ha sido el común denominador en 
la evolución y desarrollo de diferentes civilizaciones. 

''La cerámica va estrechamente ligada a la evolución del -
hombre y, por su gran yesistencia al deterioro y al paso de los 
años, es uno de los testimonios más precisos de antiguas cultu
ras. Los cacharros han ayudado a la reconstrucción histórica de 
las culturas a las que pertenecieron." (2). Ya que dentro de un 
objeto cerámico están reflejados los conocimientos e interpreta
ciones que un.a comunidad tiene del universo. 

La cerámica es, incluso, protagonista en la historia de las 



lii ferentcs re\ igioncs Je\ 111u1Hlo. Así, la eristiana cuenta que 

Dios lllOlieló al ho111bre en barrn )' le liió viJn. lle entre los dio

ses e¡.:ipcios, Khunm, el Jios alfarero, 111o<lcló una jarra y creó 

así al 111un<lo, 111ientr:1s c¡ue \'ta, el prineipal u() los llioscs, de

mostró su 111aestría como al farero 111o<lelanJo nl primer hombre con 

barro <lel Nilo y Jfin<lole viJn, Pura los Rriegos, el nieto Je 

Zeus, !\eramos, hijo Je llaca y J\rindna, fué el primer alr:1r(.)ro 

del 111111Hln; su no111hre se inmortalizó al llamar :1 su arte "CC'r:ími-

en". 

Los ehinos, los m5s grandes ceramistas del mundo, Jan incl~ 

so la rocha de la aparici6n d~ la·ccrlmlca y, aunque la arqueolo 

gía ha desmentfdo'el dato ,.i1a leyenda no deja de tener su cncnn-::

to: Ct.iénta'¡q~e(1{~'6ia"i3i afio 2700 a. de C. un emperndor llm1<lo 
Hwang Tsr'.<l~-~~'~ii·~·i'6I'h:ar~e de hn_éer vasijas do barro cocido y 

lo ense11ó i~/~:t· 11ti~b·i~: .. sus sabdi tos, agradec 1i.1as, lo aaoraron y 
., . "' 1. ,-,.>,·. , ¡ 

lo llamaron ''EL modelador del barro", llasta los dioses debieron 

senti~~e ·~~iisr'ech~s de 'él, ya que. le ahorraron el dolor de mo

rir y;se l~:iíev~r.on:vi~o a su morada celestial. 
, •' . ~.0j>'·, 

·'.·;_,.e:,·, 

•. ,m :Popol;Vúh nos cuenta como los dioses de los Quichés, in-
. tenta~ii6'}¡:}5[1~' ~· los hombres que los mantuvieran y los adoraran, 

fracasaron·•. en:· s~· •in ten.to de. hacerlos de barro, ya que comct ieron 

el Jr;6/, \lna ~ez conformados, de no cocerlos, por lo que no tu

~ieron':ia' ~6~5 istencia necesaria para hnhita r el mundo. 

L~s investigaciones arqueológicas han demostrado que los 

primeros vestigios de cerlmica aparecen en Irln y la India hacia 



el 7000u, 1lc C. Entre el VI y el V milenio a. de C. se desarro-

lla la cer6mica en Mesopotamia, Egipto, Europ~, China y .Japón. 

En Mesoam6rica, la cer5mica aparece en el 2300 a. de C. y se 

desarrolla ampliamente <lnrunte el ~egun<lo milenio antes de nues

tra era. 

Notas (2) Frnnrisco .Jnvicr i\lvn1·L•: li. y i\li>L1rtn Hi;1: dt• Co!;sio 

Ln Ct~ riím il:a Co 1 on i a 1 )' Con t'ompo r1i nea . · FONAH'I'. 



LJ\ CERA~ll CJ\ EN MEXlCO 

Por su riqueza alfarera prehispfinica y por la valiosa a
portuci6n espaftola en formas y técnicas, N6xico posee un impor
tantisimo acervo cerfimico. La alfarería juegn un papel funda
mental dentro de la producción artesanal del pnis, ya que un 
25\ de la producción pertenece precisamente al campo de la cc
rfimica. 

Podemos hablar de cuatro periodos importantes en la evo
lución de la cerlmica en nuestro pnis. 

a) Cerfimica prehispfinicn o sin esmalte: 
Aparece aproximadamente 2000 niios a. de C. En este perÍ•• 

do el barro se trnbajnha y modelaba a mano, se le endurecía por 
la ncci6n del fuego y su acnbado cm ·bruiiillo o n hase de t il'
rrns y arcillas dcdifo1·entes colaros nplicaJas a las pil1:::1s. 

Adenilis d~ tos el omentos que ;se.; e!nhoriih.nn: pn ra uso rnt i -
diunci¡ tcnínn granlmportnncln,los·oh'.Ícltos"1lctÍil'ados a los ri-
tos religiosos, , !'.; 

· .. \, ,' e:> T:'~ ,;e;. 

b) Ce.rámica ~di~ht~'{ o:viilrindai''. · 
f-· •. ,·. - - . ' 

• 

· Apilrccc con ln C:9,ni¡uista en 1521:: Los cspaiiolcs introd11 



jeron la técnica del esmaltado o vidriado, elaborado con "greta" 
hecha a base de silice y plomo, que daba ese acabado liso y 

brillante y hacía que la pieza fuera más impermeable. 

c) Cerámica industrial o "loza": 
Origin~da en Inglaterra a partir de la Revolución Indus

trial, llega a México hacia 1930, introducida por un grupo de 
capitalistas importadores que deciden invertir parte de sus uti
lidades en una fábrica de cerámica. 

Esta cerámica se caracteriza por su tipo de producción en 
serie, resultado de la conjugación del avance tecnológico y for
mas de organización modernas. 

d) Cerámica de alta temperatura: 
Aparece en el lejano Oriente hace más de dos mil afias. 

Pasa a Europa en el Siglo XVIII. En la década de 1950 la intr.Q_ 
duce a México un pequeño grupo de ceramistas. Esta cerámica se 
hornea a más de 1200°C aproximadamente y las piezas poseen una 
resistencia y durabilidad mayores que las de baja temperatura. 
Sus acabados son decorados a mano o esmaltados. 
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HABITOS GASTRONOMICOS Y UTENSILIOS TRADICIONALES EN MEXICO 

AL MENUDO 

Oh, menudo sabroso, te saludo 
en esta alegre y refrescante aurora 
en que reclamo alimentos, pues es hora 
en que tú estás cocido y yo estoy crudo. 

Manjar tan delicioso jamás pudo 
colocar en su mesa una señora, 
con más razón si es dama de Sonora, 
la tierra favorita del menudo. 

Por eso te distingo y te respeto, 
por eso te dedico este soneto 
de tu grato sabor en alabanza. 
Canten mis versos frescos y elocuentes 
en honor de tus cinco componentes: 
caldo, pata, maiz, tripas y panza. 

D.P. 



olla rr1;otero 

rnolca;ete 

rnetate 

wrral de b1rro 

1 

La coci1w mexicana es suculL·nta, v:1rinlla y 11111r cxtcns:1. Se 
le.' reconoce y cal i rica entre lus nwjores del mu1llln, y a su riqll()_ 
za y Jclcitl' se atribuyen en parte Jos utensilios y trastos dnn
dc se prepar:1 y SL' sirve. lle hecho, platillo y trasto son inse
parables. 

La histori:t Je Ja codna va ligada n la historia de Ja a
gricultura. En M6xico, esa hlstoria no puede separarse Je la 
Jomesticnción Jel mntz .. UI mnfz, el (rijo! y el chile han sido, 
Jesde siempre, parte de ln nlimentaci6n bfisica del mexicano. 

En el período prehispfinico, aunque la variedad de alimentos 
ern muy grande, ln alimentaci6n de los pobladores era sencilla, 
comían poco. Generalmente tomaban sus alimentos dos veces al 
din: a media mafiana y al entrar la tarde. Pero en las fiestas 
y convites la comida se volvia espléndida, variada y abundante. 
Se mataban guajolotes, se hacia barbacoa y se preparaba pozole. 
Las mujeres servían los guisados y "echaban" tortillas todo el 
tiempo. Para acompaftar se servían jícaras de pulque y se tomaba 
chocolate. 

•' . . 

DcsJe eso.s tiempos se .~tiliz~ban .utensilios que 
hoy están vigentes: eÚmet'a~6.:i:!é;pi.'od.ra el camal tle 
en zue1 as, las· auns .Y~ el: :m~icaj et:e 

' ' '.·~ -·' ." . ;.,•. , 

todavía 
barro, las 

. ;·.:\·.,~·L;> ·- '•.,: ·, ,.~·'~ ~·· 

Con la conqú:Í.sta se dá un lntercambio de ingredientes y 
platillos entre espaftolcs e indígenas que modifica costumbres y 



trad i•., ,.,1w.; :1 :1-;tronómic •. ~ ... :;urgl' otro ·cipo de comi" ·, .. abrosa 

¡·refinarla, .1· se clá no sfilo el mestizaje de las razas, :dno t.:1,•1 

bién el <le los hábitos culinarios: el chocolate se servirá ahorn 
espumoso, con leche y a3Qcar; los tamales serln más suaves y es
ponjo~os al agregárseles manteca; de las tortillas surgirán ant~ 
Jitas más elaborados: tostadas, garnachas, pellizcadas, sopes, 
etc.; el arroz, tra[do de Oriente por la Nao de China, pasará a 
ser parte fundamental de la alimentación; los conventos de mon
jas aportarln a la comida mexicana los sabrosos dulces y postres. 
Para el Siglo XVIII se van perfilando ciertas comidas que llega
ron a ser platillos nacionales: los diversos moles, platillo me~ 
tizo por excelencia; los pipianes; los chiles en variados gui
sos, etc. 

Durante la época independiente se reciben influencias euro
peas que se incorporan a nuestra cocina. 

Con la~Revolución se modifican las estructuras sociales y 
de paso l.os ·hábitos alimenticios. Con el acelerado avance téc
nolóiico·d~ :n~estro siglo aparecen los aparatos elécticos que -
hacen que.·1~.:1abor doméstica de la mujer se haga más ligera. La 
licuadoray•la batidora sustituyen al metate y al molcajete; los 
trastes de barro son reemplazados por la melamina y las cucharas 
de madera por las de pllstico y peltre. Los braseros de carbón 
dan paso a las estufas de gas. La introducción del refrigerador 
permite a las mujeres hacer la compra una vez por semana, conge
lar, almacenar los alimentos y planear mejor su vida cotidiana. 



,..,:.., 

La comida se simplifica y los horarios y servicios de mesa 
se hacen más elásticos. Las tiendas de autoservicio, los elec
trodom6sticos, las conservas y les alimentos envasados provocan 
una revolución en las costumbres. 

Los alimentos chatarra, con su bajo contenido proteinico, 
y los refrescos gaseosos, que sustituyen a las aguas frescas, se 
popularizan gracias al radio· y a la televisión y en la actuali
dad su enorme producción alcanza a los consumidores de los pobl~ 
dos más retirados del pais. Los tradicionales dulces mexicanos 
ceden el paso a los insipidos productos comerciales. 

La influencia europea decae y toma gran fuerza la intromi
sión norteamericana con sus cadenas de cafeterias de autoservi
cio o servicio veloz. Los nombres en inglés se hacen más fre
cuentes: las sabrosas nieves son reemplazadas por los "hot fudge 
sundae" y los "banana spli t"; los antoj i tos y las tortas por los 
"hot dogs", hamburguesas y sandwiches. Los gringos .se nos han 
metido hasta en la sopa (Campbell's y demás productos enlata
dos), 

Afortunadamente, ni la "fast food" ha borrado la costumbre 
de los sabrosos antojitos, ni los supermecados han logrado aca
bar con los mercados, versión moderna del tianguis, donde el 
cliente regatea al marchante, donde las comadres se cuentan los 
a1 timos chism"es mientras los chamacos les ayudan con el mandado, 
donde, a diferencia de los fríos supermercados, se siente 'aan 



)arrito 

el calor y la comunicación entre la gente, en fin, la conviven
cia humana. 

Tampoco los modernos juegos de cocina han desplazado del 
todo n la gran variedad ele utensilios traelicionales: los jarros 
ele varios tipos, como los que sirven rara preparar y batir el 
chocolate, los ele cuello corto para tomar el atole, las "calde
retas" para preparar el champurrado, y los "ponclwritos". Las 
ollas: las pequenas para cocinar alimentos comunes, las ''agua
fresqueras", y las gigantes donde se preparan sabrosos platillos 
regionales como el pozole. Las cazuelas con su gran varieelael 
de estilos, tamaftos, colores y decoraciones: las ele fondo pla
no para hacer buftuelos; las redondas y profundas para preparar 
el mole, y las "arroceras". Los carnales de barro para preparar 
las tortillas; las tinajas, cántaros y jarritas para mantener 
fresca el .agu~, etc. 

Estos-utensilios seguirán vigentes, pues refinen caracterí! 
ticas que no poseen '1~s utensilios modernos que han invadido el 

jCirm chocotaf.ero mercado. 



ANTECEDENTES HISTORICOS DE LA VAJILLA 

~ pefinici6n de vajilla: Conjunto de recipientes para el ser 
vicio de la mesa. Sus características formales dependen de sus 
funciones: utilitarias, estéticas y simbólicas. 

Nuestros antepasados, los que vivieron en épocas de las ca
vernas, utilizaban ya objetos que probablemente les servían de ma 
nera muy similar a los que utilizamos hoy. 

La evolución que estos objetos utilitarios han tenido no ha 
sido muy grande, lo que ha sucedido es que el hombre, al evoluci2 
nar, ha transformado sus hábitos alimenticios, se ha "refinado" y 

ha dado a los "cacharros" las funciones que este refinamiento le 
ha ido exigiendo, aunque siempre han obedecido a los mismos fines: 
preparar, contener, cocinar y servir los alimentos. 

Antes de nuestra era, en el Medio Oriente, Egipto y Grecia 
se usaban una serie de objetos utilitarios sin una unidad defini

'da, que no se pueden considerar como vajilla. 

Durante el Imperio Romano, al aparecer manjares más .ricos 
y variados, se aumenta el número de variantes en los objetos uti 



·~ ... ~ 

litarios, pero tampoco llegan a constituir propiamente una vaji

lla. 

No es sino hasta la Edad Nedia cuando nporecen en Oriente 

conjuntos de utensilios m5s completos y unificados que pueden 

considerarse yn como vajillas. 

Es a través de la ruta de ln Seda cuando llegan o conocerse 

en Europa los diversos y variados objetos que se utilizaban en 

China, en donde la cerlmica estaba mis desarrollado. 

A fines del Siglo XVII, con el absolutismo en l'roncio, r el 

gran auge de la importación de la porcelana cl;ina entre las c1n

scs· privil~giadas, surge la idea de fabricar las vajillas en 

Francia, ·nste objetivo so logra a través de muchos experimentos 

en el campo de la quimica y, trfta una ardúa labor de investiga

ción, logran igualar lus técnicas importadna del extremo Oril'nte. 

Así aparecen en el Siglo XVITI0 gran<lcs centros de ¡nodtll:ción co

mo Viccnncs, Sévrcs, ChantiÚY/)' Limoges en i1r:mcia; Meissl'n en 

All'm:tnia; Uel ít en llolnna'~i.éh'ritsci;1 bn lnglaterrn, cte. 
·~-~., ::·:¡ \ :, . · .. 

"".'--:·'"., •• ·.-.¡ ..... -.-~;-; >·' 
Todas es tus l'iilir i c:ls'.itiist'i;~·:;r~1{ ·¡;;1;~1;1.·11{~Hlt1cc i ún. Je g randea 

.• . ~ '.J •".- ,•. ,··. ·'.:'. ~',i- !, ;; ~- ·: ," ,~ .• • ,·, =: ·.:.:": ;'.'_'.;¡¡ ... ~~',:.~;p ;;;~; ::;(,;/,t·'·,70_~>.:;,··~· . ,,.", .. ' 
e lmpreaion:mte~)l,C~rvi~i.ó.~ <lt'"mus:1".'~¿cn .. '"'üO:'.•!:\.C./111.:ini restaba la 

r iqucza r~~:JlOlÍ()'r. de·: ~¡u iones ':¡;,i;~~'.·'?1~/.J,.i?,"p;.,,·~; .. i;~P~~~jf;:\1nt t'l1 L' 1_ 1 os 
rnmosos:rc'yes. y peri;on:1 ¡ ós <le ··11ih1ob'16i(i';\~,i;;'11~:i'cntoncc:-; ciwndo 

: '.,; .-.. '."''.~·,-_:·".:· ·<·, .. _.: .. .. · ... , ... ,, :··~<··~~;.~·f:,~J,~·:·~~('~-;~.1h:1 ;d~'~"i~{:'.".·.~·;:~··. 
naco en el· mundo· occidental la.-un1<lau·t':cn·fi!isoiio }' tucnicas, que 
puede dcno~inarso "vajilla". Con ·~·i Úcmpo;··sc·p~pulnrizn en to-



da Europa, precisamente durante la época barroca. 

En México, este espiritu barroco penetra a finales del Si
glo XVII, y los servicios de mesa ganan en esplendor, alcanzando 
gran auge la cerdmica de talavera de Puebla. 

Aparece también la loza de China, que nos llegaba a través 
del galo6n do Manila, sobro todo la loza azul y blanca que te
nia gran demanda por su precio relativamente bajo. 

El Siglo XVIII os el gran siglo de la Nueva Espafta. La pl! 
ta es tan abundante que, según los cronistas, "hasta la gente de 
mediana esfera usa vajillas de plata". Alterna con la plata la 
cerámica china, cada vez más delicada y más vistosa. En cambio, 
la porcelana europea es menos común y s6lo algunas familias uti
lizan la "loza de Sajonia". 

Dignos de mención especial son los servicios chinos que de~ 
de mediados del Siglo XVIII se fabrican a petici6n de las más ri 
cas familias novohispanas. 

La clase media y la clase media baja, siguen utilizando a 
diario la loza de Puebla, que en esa época adquiere una perfec
ci6n inigualada, con sus motivos azules, azul fuerte sobre blan
co brillante; esta misma combinaci6n de colores se encuentra en 
la cerámica china corriente, que aún es utilizada con abundancia. 



Los tratados que España se vio obligada a firmar con Ingla
terra permitieron que ésta empezara a invadir, con sus productos 
manufacturados, las colonias mexicanas. Aparecen entuu~es, la 
cerámica de Leeds con el color cremoso y sus características fo! 
mas que recuerdan las piezas de orfebrería. Más caras, pero más 
finas, son las de cerámica de Alcora, que saben unir la calidad 
de la porcelana francesa con el gusto delicado de la decoración 
italiana. 

La influencia francesa se acentúa. La lucha de Independen
cia y su consumación, provocan una fuerte reacción anti-hispáni
ca y un afrancesamiento, cada vez más marcado, de la aristocra
cia y la burguesía mexicanas, con lo que llegan a México las Pº! 
celanas francesas de SBvres. 

Para la clase media había lujos más accesibles: la cerámi
ca inglesa de Copeland y Davenport y la francesa de Burdeos. 

Durante la época porfirista las vajillas de Limoges son co
sa corriente en las me~as mexicanas de las clases pudientes. 

Este aspecto europeizante en los servicios de mesa persis
te a pesar de la reacción nacionalista que trajo consigo la Re
volución. No es sino hasta nuestros días cuando lo mexicano con 
sus múltiples. aspectos, ricos e insospechados, vuelve a estar 
presente en nuestras mesas. 
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SITUACION DE LA CERAMICA UTILITARIA EN MEXICO 

Por cerámica utilitaria se entiende aquella que cumple con 
fines prácticos como, en este caso, el de aportar elementos para 
servir la comida. Según su forma de producción se divide en 
tres grandes grupos: 

1. Cerámica de baja temperatura. 

Es la que se quema a temperaturas entre los 650~C y los 
900°C. También se le conoce corno cerámica artesanal. México es 
un pueblo alfarero por excelencia y este tipo de cerámica es la 
que conserva más raices tradicionales. En ella el artesano pla~ 
rna su rasgo personal desde la ejecución del modelo hasta la apl_i 
cación de sus acabados. Este grupo se divide a su vez en dos 
grandes ramas: 

a) La cerámica engrctada o vidriada, que es de doble cochu
ra, es decir, que se quema dos veces: la primera es el jagUete o 
bizcocho y la segunda el engretado o vidriado. Por su gran con
tenido de plomo esta cerámica es perjudicial para la salud, so
bre todo cuando se le utiliza para contener ácidos corno jugos 
cítricos, vinagres, salsas, etc., ya que éstos provocan una reas:_ 
ción química que hace que se desprendan partículas de plomo, ca!:!_ 
sa, a veces, de graves intoxicaciones. El cuerpo humano sólo 



acepta seis particulas por millón de plomo al día, cuando la 
persona se encuentra bien alimentada; más partículas provocan 

,., 

el envenenamiento por acumulación, al no ser eliminadas y pueden 
causar la enfermedad llamada saturnismo. 

b) 'Cerámica sin greta. Esta cerámica, a diferencia de la 
primera, es de una sola quema. Puede ser bruftida, decorada, pa~ 

tillada o natural. No provoca reacciones químicas y es básica
mente nuestra herencia prehispánica. 

Como ejemplos de este primer grupo tenemos las piezas que 
se fabrican en las principales zonas alfareras del país, como: 
cazuelas, ollas, jarros, comales y un sinfín de objetos distin
tos. 

2. Cerámica de temperatura media o industrial 

Por su fabricación en serie las vajillas de este tipo, tam
bilin conocidas como "loza", pueden conseguirse a precios relati
vamente accesibles y presentan la ventaja de ser más resistentes 
que las de baja tempe~atura, ya que las piezas se horneart a tem 
peraturas que van de los lOSOºC a los 1120ºC. Pese a ésto, pre
sentan grandes desventajas: las tecnologías y formas de organi
zación que se aplican en su fabricación son importadas y no se 
adecúan a nuestro contexto; se utilizan para su producción dise
ftos de otros.países que no tienen relación con las costumbres 
gastronómicas del nuestro. Incluso sus decoraciones, generalmen 
te orientales o europeizantes, que en cierto modo han degenerado 



el gusto de algunos mexicanos que llegan a desdeñar las expresiQ 
nes autóctonas, son prefabricadas y tienen que comprarse a los 
países productores, lo mismo que la materia prima y la compleja 
maquinaria que permite producir grandes cantidades de vajillas 
con una intervención de mano de obra sumamente reducida. 

Este tipo de cerámica es elaborada en México por grandes 
fábricas de producción industrial como "El Anfora", LOFISA", 

"Nueva San Isidra", "Euromex", etc. 

3. Cerámica de alta temperatura. 

En su fabricación se combinan formas de producción indus
trial y'artesanal con moldes y maquinaria poco sofisticados. En 
este grupo la cerámica es quemada a temperaturas superiores a 
los 1200°C. de ahí su nombre. 

Antes de mediados de este siglo estu t6cnicu no ero conoci
da en México, pese a tener más de dos mil ui1os de existencia en 
el Oriente. Sin embargo, su introducción al país tuvo gran ace12. 
tación y, a diferencia de la cerdmicn industrial, se ha identlfi 
cado con la ldiosincracla del artesano mexicano pues no se exclu 
yen en .s.u proceso de fahrlcqción elementos t.radlcionales como el 
torno., oltipo de decoración y el colo1·ido. Incluso, 111 materia 
prima y los uiseiios típicos <lel lugar.¡iüe<len ser aprovechados Jl~ 

ra su'prod~c~lón~ ·Otra <le sus ¿a~ai:teristic~s es la gran <lurahl 
lidntl y resistencia que adquieren las piezas, c¡ue se ptie<len uti
lizar paro todo tipo do alimentos porque sus materiales no son 



contaminantes. 

Por todas estas razones, el Fondo Naciona para el Fomento 
de las Artesanías FONART está promoviendo un programa a nivel 
nacional de talleres de alta temperatura para la fabricación de 
vajillas y otros objetos. También en el Estado de México a ni
vel estatal, y en los Estados <le Jalisco, Guanajuato y Querétaro 
a nivel particular, se ha fomentado la instalación de centros y 
talleres de alta temperatura, con lo que su número ha aumentado 
considerablemente. Actualmente puede hablarse ya de más de cin
cuenta talleres que emplean esta técnica dentro de la República 
Mexicana. 
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ORJETIVOS 

- Disefiar una yaj~ila para us6 doméstico con las siguientes 
caracteristicas: 

- Que sea <le cerlmicn de alta temperatura. 
- Que sus elementos ~irvan para guardar, cocinar y ser-

vir los alimentos. 
- Que sus elementos resistan el choque térmico. 
- Usar, en lo posible1 materia prima nacional para su 

manufactura. 
- Que el disefio cumpla con los requisitos para ser fa

bricada en serie. 
- Que cada uno de sus elementos pueda desarrollar varias 

funciones. 
- Que posea cualidades que faciliten su transporte, mane 

jo, mantenimiento y almacenamiento. 
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espec¡f¡cacioties de la vajilla 
nombre de la p¡ez:a c~paciddd (111L) peso Ut\itario t\i de ¡oeso total (~r.s) aprox. (~rs.) i:iiezas 

plato toz.a 200 ~ºº ~ 1 zoo 1oc...~ 
'"'· '!!! 

pLctto entremés 350 ~'óO " '2.100 1115.~ 111,.'l! 

plato trmc.he 500 500 {, 3000 ei:.o;.12 15~0 ... 

platón serv1c.10 1600 '\H'-' '35'i~ 

• taz.a ~~40 1 Z?. !!' 7'?>.~ 

/ 

.. _.. plato rostre 1600 15~.'!! ~5f..\.'l!. .... plato sopero z.roo z.~a.e 1'1,'\.i!! 

-- ehsolaclera c\-i;cc:i 900 1f?f.!! '1H.!! 

~ e~sálade~ smnde. Hoo 58?>.!!' 58'-!! 

-~ az.uc.a1rera " '!JOO $"' ~~º .ftL\.'e 17't.~ 

jarra lechera • 1"00 '350 950 5~.!l! 50~.·· 

jarra ~fe.tera• 2100 1150 1150 "~·'" ¡,O!)."" 

... 11.td.1 L. ""'""" ..... ~ l.$ j ........ ,. !'"""' .. ""' •• t..f• totales 4~ 18 't?O $~7'?/J" 
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MEMORIA DESCRIPTIVA 

!.a vajilla de cerámica de al ta temperatura p:i.ra ru..:rn 11 i

recto, es para 6 personas, consta en su totalidad de 43 piezas 
que formalmente se dividen en dos grupos: 

Elementos planos: 
- 6 platos taza 
- 6 platos entremés 
- 6 platos trinche 
- 2 platones de servicio 

total: 20 elementos. 

Elementos hondos: 
- 6 tazas 
- 6 platos postre 

- 6 platos sopa 

- 1 azucarera 
- 1 ensaladera chica 

- 1 ensaladera grande 

1 jarra chica 
jarra grande 

total: 23 elementos. 



* GENERALIDADES EN EL PROCESO DE PABRICACION DE LA VAJILLA 

MATERIAL. 

Todos los elementos de la vajilla están elaborados con una 
pasta especial para alta temperatura. Se ha logrado, a base <le 
experimentaciones y pruebas, que dicha pasta sen más porosa, gr~ 
cias a lo cual resiste el choque térmico y permite a los elemen
tos exponerse a fuego directo y cocinar en ellos. Los elementos 
elaborados con esta pasta, fueron sometidos a una serie de prue
bas de resistencia al calor, cuyos resultados han quedado regis
trados en las tablas de las pruebas de resistencia al calor. 

Las tazas y jarras utilizan mangos de madera, y en las ta
pas las perillas son del mismo material. Se escogió este mate
rial por sus características aislantes. 

CARACTERISTICAS FORMALES. 

;T9dos los elementos se componen de dos partes. 

- Base o euerpo. 

Es la parte que contiene los alimentos. 



Asas. 
Cada elemento tiene <los asas colocadas en el borde, una 

frente a la otra, que sirven para tomar con mayor facilidad los 
platos calientes. 

- Las dimensiones y la forma <le cada elemento han sido <la
das en base a su función. 

- El espesor de las paredes debe ser uniforme para lograr 
el mejor rendimiento de la pasta resistente al choque t6rmico. 

- El remetimiento que las piezas presentan en su base, pe~ 
mite concentrar el calor y transmitirlo de manera más uniforme 
al contenido. 

PROCESOS DE PRODUCCION, 

En la.fabricación de las piezas se emplean dos procesos: 
torno de i~rrája; y (:forf~do. 

, • 1·-- ' .. - ~·.:·'.i;;~:T~f ,.,_. , , '" , ·:,, ·; ~·.;: 
. .;:D'~·.:.~,: -- }·~·~-- .. -'.· 

· En·;'{/f~r~¿/'d.~W~~~~j a se elaboran las bases o cuerpos de 
los el.eme·ri~~~\;~;.'.;-i3nJ''¿fr·~~so de los eleme~tos hondos se utiliza un 
molde d~. yes'o de dos'•piezas, éstas unidas por un cincho que per
mite el: torneado y el desmoldeado sin dificultad. 

Para los elementos planos el molde de yeso es de una sola 
pieza. 

Las asas de las piezas se harán en moldes de yeso de forja
do con prensa. 



Las bases hechas en tarraja con sus respetivas asas for
jadas, se uniran con barbotina pegándolas en fresco. 

Mangos. 

Para elaborar los mangos se usarán cuatro láminas de made
ra de encino ó fresno contrachapadas, cortadas con sierra cinta, 
formando dos mitades idénticas, que a su vez se ranurarán con 
rauter o fresadora para abrazar a la solera de acero inoxidable 
previamente cortada y perforada, que dará mayor resitencia a la 
palanca que ejerce el mango sobre la pieza de cerámica. Acero y 
madera se ensamblarán con remaches y pegamento comerciales. 

El alma metáli::::i será de solera de acero inoxidable de 5/16" 
y se unirá a la pieza de cerámica con pernos de acero inoxidable 
de 3/16". 

Las perillas de~las tapns se harán con bastón de madera tor 
neada, perfÓrada en si/b.!lse con taladro, para permitir la unión 
con la pieza con·,io·r~iÚ~:; y ~andana, éstos también de acero inoxi-

dable. : > · 

::.'-: ,· ·~>: 
ACÁBAU~s> 

Las piezas. serán esmaltadas con el fin de impermeabilizar
las y darlss un acabado liso y en color •.. Los esmaltes se clabo
rar&n cori u~a fórmula especial que le~ permita responder al cre
cimiento y decrecimiento de sus partlculas expuestas al calor. 



Las piezas serán esmaltadas por inmersi6n. 

COLOR. 

Los esmaltes son los que determinan las caracter!sticas 
cromáticas de las piezas. Hasta el momento se han obtenido cin
co colores distintos que responden con éxito a los cambios brus
cos de temperatura. 

Estos son: "sopa", (café obscuro), "cristul" (transparente), 
"azúl aki" (azúl claro), "blanco mate' y 'lnostaza". 



ELEMENTOS PLANOS. 

Caracteristicas formales. 

Son ligeramente profundos ya que se ha tomado en conside
ración que la enorme mayoría de los guisos que se consumen en 
México son caldosos. 

Características especiales. 

Los elementos pueden aprovecharse para guardar, calentar 
y cocinar en ellos. 

DESCRIPCION. 

Plato taza. 

Su función principal es la de servir como base a la taza y 
evitar que ésta gotee sobre la mesa o el mantel. También puede 
ser utilizado como plato pastelero. 

La base o cuerpo.de este plato se convierte en la tapa de 
las jarras, aprovechando así el mismo molde para dos elementos 
distintos. 

Plato entremés. 

Este plato es el más utilizado en el servicio de la mesa, 



Y' que sirve ~Q~n plato base en el desayuno r r·n la meriena., 
parn sopas !'C• as en la comi<ln. 

Plato trindie.. 

Su fu·1ción QS en la ··amida como plato base parn 1-:untener 
el plato principal. 

Platón de servicio. 

Este elemento es para preparar y servir los guisos que se 
repartirán entre los comensales. 

ELEMENTOS HONDOS. 

Características formales. 

Su base, más amplia que la boca capta mejor el calor. 
La boca, de menor dimensión que la base tiende a conservar 

por un lapso más prolongado el calor del contenido y a disminuir 
las salpicaduras o el desbordamiento de algún líquido en ebulli
ción. 

Características especiales. 

Se pueden usar para calentar cualquier tipo de líquidos, 
sustituyendo ollas y cacerolas. También para almacenar alimen
tos en el refrigerador o congelador. 



Taza. 

Su función es contener líquidos calientes como: café, té, 
chocolate, lPche, etc. Sus dirneu~lones se ublu~ieron eu ba~e a 
investigaciones, y son el promedio entre las tazas de café y los 
jarritas de chocolate, atole, café con leche, etc. 

Este elemento, a diferencia de los demás tiene una sola 
asa que le sirve de unión con el mango de madera. 

Plato postre. 

Su función es la de contener postres con caldo que son tra 
dicionales en la comida mexicana. Sirve también para calentar 
raciones pequeñas o para preparar y contener salsas. 

Plato sopero. 

Sirve para calentar, cocinar o servir la sopa o caldos. Su 
tamaño ha sido calculado para contener una ración suficiente para 
una persona. 

Ensaladera chica. 

Este elemento tiene varias funciones, desde preparar y ser
vir la ensalada, hasta cocinar cualquier tipo de platillo. 



Ensaladera gran.le, 

Al igual que la en:;:i ladera chica tlesempefia varias funcione~, 
p~ro tiene más capacidad. 

Azucarera. 

Para su protlucci6n sr utilizan los mismos moldes ¡ procesos 
de la taza, solo que ésta no se le coloca mango, sino <los asas 
una a cada lado. 

Sirve como su nombre lo indica para contener el azúcar. 

Jarra chica. 

Su función es la de contener líquidos fríos y calientes. 
Puede colocarse a fuego directo para calentarlos. En uno de sus 
extremos tiene el pico y en el otro un asa en donde se coloca un 
mango de madera (anteriormente especificado). 

Las tapas de ambas jarras (grande y chica) son del mismo 
tamafio y se fabrican con el mismo molde del plato de la taza. 

Jarra grande. 

Su función es similar a ln ll"rn chica, solo que ésta tiene 
mayor capacidad. 

Al fuego directo, el mango ~o madera no corre peligro pues 
su base es lo suficientemente grande para acaparar tollo el calor 
de la hornilla. 

.. 





CONCLUSIONES 

- Debemos ap, ,,yechar y desarrollar los c;iinpos de p1~·1u.~ción 

tradicionales de nuestro pais con una buena orientación y una in
terpretación actualizada que les permita satisfacer las exigen
cias que plantearl el futuro. Uno de los campos que puede consi
derarse dentro de este ámbito es el de la cerámica. La gran tra
dición alfarera, los grandes yacimientos de materia prima y la 
alta calidad de la mano de obra que posee nuestro país, sumados 
a los amplios horizontes que el campo de la cerlmica vislumbra 
para el ~uturo, son bases mis que sólidas para llevar a cabo es
ta idea. 

- Con la infraestructura que tiene México, tanto en la pe
queña como en la mediana industria para la producción de cerámi
ca de alta temperatura, se pueden fabricar objetos que resistan 
el ~uego directo. 

- En México es aOn patente el de~conocimiento de las posi
bilidades del material y de las técnicas que pueden contribuir 
a la realización de mejores y más resistentes objetos dé cerámi
ca. 

- Es necesario aprovechar los conocimientos de especialis-



tas en la materia sobre el material y sus tecnologías y hacer 
pruebas de materiales y acabados para mejorar los productos. 

- Durante el desarrollo del diseno de esta vajilla se con
cluyó que: 

- Los objetos deben ser simltricos, por lo que se 
propone que sean elaborados en torno de tarraja. 
El espesor debe ser uniforme en toda la pieza, 
sin llegar a sobrepasar los 5 mm. 

- La selección de los materiales en la elaboración 
de la pasta, debe ser sumamente cuidadosa. 

- Los resultados obtenidos en las pruebas de resistencia al 
calor fueron satisfactorias, por lo que la vajilla cumple con su 
objetivo principal: que funcione como un conjunto de elementos 
de cocina que desarrollen varias funciones (vajilla, bateria de 
cocina y envases de guardado). 

- Este trabajo no ha llegado a su fin. Es apenas el punto 
de partida para seguir experimentando, afinando detalles, corri
giendo errores, y retroalimentándose constantemente para mejorar. 

- La cerámica, presente, pasado y futuro, ha participado 
en la evolución de la especie humana. Estuvo, está y estará. 



RECOMENDACIONES DE USO. 

Para mejores resultados evitar que las piezas sean expues
tas al fuego directo sin ningún tipo de contenido. 

En caso de utilizar los elementos para freir, colocar éstos 
sobre un trébede, ya que éste distribuye más uniformemente el ca-
lor en la pieza,evitando que ésta se rompa. 

Procurar ·no vertir aceite hirviendo en las piezas ya que 
éste concentra demasiado el calor en un solo punto y puede oca-
sionar una rotura. 

Para mejor funcionamiento de la taza en caso de calentar 
algún liquido en ell~, colocarla sobre un comal que evite que la 
flama d6 directamente en el mango de madera. 

No utilizar ni las jarras ni la taza para calentar en el 
horno de microondas, pues contiene elementos metálicos. 

Para mayor durabilidad de los mangos de madera no exponer
los al agua durante tiempo prolongado y evitar al calentar que la 
flama pegue directamente en ellos. 
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