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Proyecto dirigido por el D.I Héctor Lopez Aguado Aguilar, encargado de dar el seguimiento concep-
tual del proyecto, asf como la estructura, alcance y difusion al proyecto. Jorge Vadillo quien estuvo
iNnvolucrado el proceso de desarrollo y conceptualizacion formal aportando sus conocimientos en el
rubro. Walter Pellegrini quien de manera transcendente se involucro en la produccion y fabricacion
del prototipo aportando importantes soluciones al producto final. Marta Ruiz y Enrigue Ricalde quien
se involucraron todos los aspectos del documento complementando informacién desde investi-
gacion hasta los detalles de planos productivos. Gracias a todos ellos el objeto y proyecto concluye
con todo lo esperado y da como resulfado un producto que cuenta con caracteristicas reales.

La mesa de coccidn y convivencia es un nuevo concepto de mueble multifuncional en el que se
unen las funciones de la cocina y el comedor en uno mismo Y en un solo espacio. Siendo el gie
central la preparacion de los alimentos, de la misma manera en la que esta actividad se convirtio
en un ritual social desde los origenes de la evolucion.

Es un producto exclusivo que serd ofrecido directamente con arquitectos o disefiadores de interior
asf como en tfiendas departamentales y tiendas especidlizadas a un precio entre los $ 45-000.00
y $70000 pesos segun la locacion.

Por estas razones el producto cuenta con una estufa y una parrila central, repisa para espacios,
soporte para utensilios y espacio de almacenamiento con charolas multiusos de tal manera que
quien prepare los adlimentos cuente con todas las herramientas a la mano y se convierta en una
actividad dindmica para compartir con el resto de los comensales.

Al tratarse de un ritual social en el gue uno de los principales cometidos es la convivencia, el espacio
de la preparacion esta montado en una mesa con capacidad para 6 comensales de tal manera
en reforzar el sentido de convivencia entre un grupo social que en este caso esta

enfocado a la familia mexicana.

El sentido de este producto esta reforzado por la combinacion de materiales como la madera, el
acero inoxidable, el plastico y el vidrio que exponen una experiencia de calidez, modernidad y tec-
nologia entre los usuario.

Hoy en dia, los avances de los medios digitales de comunicacion han transformado la manera
de relacionarse entre individuos, generando una tendencia de individualismo e interviniendo entre
las relaciones humanas y en particular entre los lazos familiares. Por esto, el mueble de coccion
y convivencia aprovecha EL. momento convivencia universales con el sentido de reforzar los lazos
personales y familiares, siendo mas ald de un simple producto en una experiencia de uso.
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ANTECEDENTES
Infroducciéon

CONTEXTO

Desde los origenes de la evolucibn humana la gastronomia es el estudio mas explorado de la hu-
manidad y mas significativo a lo largo de las civiizaciones. Conforme han pasado los tiempos, la
variedad culinaria se ha convertido en un arte ancestral evolutivo.

En México, la variedad gastrondmica es muy vasta al haber sido influenciada por importantes
eventos histéricos, por lo que hoy en dia, es considerada como una de las 4 Cocinas mas impor-
tantes del mundo. Esta se caracteriza por su inmensa variedad de platillos, uso de ingredientes y
mezcla de sabores en las diferentes regiones del pais.

Sin embargo la Cocina Mexicana no solo se caracteriza por sus ingredientes y variedad sino tam-
bién por el ritual que implica su preparacion. La hora de la comida consiste en una dindmica en las
relaciones humanas gque inicia desde la preparacion de los alimentos hasta la lomada “sobremesa”
y como gran denominador comun: la convivencia. Es por esto que cualquier pretexto es bueno para
hacer una comida con la famiia y los amigos para disfrutar de la compania.

INSPIRACION

Como miembro de una familia tipica mexicana, apegada a las costumbres mexicanas surge  la
iNnspiracion de este proyecto en el que gratos recuerdos giran alrededor del espacio de la cocina y
la mesa:;

Todos los stbados era el dia de la reunion familiar, desde mi uso de razéon hasta el dia de hoy
esperaba que llegara dicho dia; para pasar tiempo junto a mis primos, ir por dulces con el abuelo,
degustar los platilos de mi abuela y las platicas de la sobremesa con el Unico fin de disfrutar de la
compafia de mis seres gueridos.

El ritual empieza desde la preparacion de los alimentos. Para comenzar, una botana que tranguilice
el hambre de todos, mientras se preparaba el mole, se termina de cocer el arroz, se coce el pollo
y se pone la mesa. Desde un punto de vista exterior todo parecia un caos, 3

conversaciones simultaneas, nifos corriendo, personas yendo de un lado a otro, la licuadora
prendida y el perro ladrando, pero en redlidad se trata de un trabgjo en equipo organizado, en el
que todos participan con el fin de sentarse en la mesa y pasar tiempo juntos.




Introducciéon

OBJETIVO

Disefiar un mueble multifuncional que una el espacio de la cocina y el comedor con el fin de pro-
mover la convivencia famiiar y potencialice la tradicion de la Cocina Mexicana del dia a dia en
fiempos de cambios sociales.

CONCEPTO

Existen 3 plataformas conceptuales que sustentan este proyecto a fin de fortalecer la propuesta
de producto.

1. La familia: hoy en dia la rutina familiar se ha visto limitada por
el ritmo de vida en la grandes urbes (70% de la poblacion mexi-
cana vive en ciudades) de manera que los lazos familiares se
han visto también debilitados por la ausencia del tiempo y espa-
cios para la convivencia. Dicho tal, los valores familiares se ven
amenazados al no pasar el tiempo suficiente juntos. Por o que,
que ya no se trata de pasar mucho tiempo en familia sino pasar
fiempo de calidad en familia.

2. Nuevas tecnologias: en las ultimas décadas los avances tec-
noldgicos han cambiado el estilo de vida de la poblacion
siguiendo una nueva tendencia digital en la que las relaciones
interpersonales se han vuelto impersonales e individualistas,
dlejando los principios de convivencia humana en lugar de forta-
lecer los lazo humanos, origen de grandes problemas

sociales a largo plazo. Figura InO1

3. La cocina: con el paso de los tiempo la cocina ha sufrido cambios incrementales y asf mejorando
las las condiciones de los usuarios. Desde sus origenes las modificaciones han sido conservando
la escencia del espacio y los instrumentos sin embargo conforme el tiempo estos evolucionaron
especidlizandose en diferentes ambitos segdin los cambios historicos, y durante los dltimos anos ha
habido espacial interes en la experiencia de uso y la ergonomia de los usuarios.

El enlace de estos 3 plataformas serdn el pilar principal que definirdn el desarrollo de los aspectos
técnicos del producto final.




o)

Perfil de disefio de produc

ASPECTOS GENERALES
Se fratara de un mueble multifuncional diseficdo para el uso en la cocina que conjunte el comedor.

El espacio para la preparacion de alimentos contara con todas las faciidades a la mano. utensilios,
dreas de dmacenagje y de trabgjo de tal manera que hasta los comensales podran ser
participes de la preparacion y la tarea de cocinar se vuelva mas dindmica.

La capacidad de los comensales seré en funcion al promedio de miembros de la familia mexicana.
Asf como, el equipamiento de la cocina se gjustara a las necesidades de los usos y costumbres de
la Cocina Mexicana.

La impresion del espacio que deberd envolver al usuario de este mueble serd de caldez y
recepcion en donde invite a este y el resto de los usuario a pasar tiempo juntos a fin de promover
la convivencia familiar.

ASPECTOS DE MERCADO Y EMOCIONALES

El mercado objetivo de este producto serdn familias de Nivel Socio Econdmico C+ que incluyen
familias ingresos superiores a 35 mil pesos mensuadles y cuentan con casas o departamentos
Propios.

Serdn familias de entre 3 y 5 integrantes, que cuenten con personal de limpieza de entrada por
sdlida que se encargue de algunas tareas del hogar pero no de la preparacion de la comida, sino
que exista un miembro de la familia lider que se identifique con el gusto de la preparacion de los
alimentos quien se encarga de dicha tarea.

Este mueble lo podrén encontrar en tiendas especidlizadas en cocinas y mobiliario, asf como en
fiendas departamentales.

Ast mismo, serdn de familias con perfil social activo, que disfruten de invitar a sus familiares o
conocidos a pasar tiempo en casa pero en particular familias preocupadas por el senfido de los
valores familiares. Familias maduras con hijjos de entre 6 y 15 afios que disfrutan de pasar el tiempo
justo juntos.



Perfil de disefio de producto

ASPECTOS FUNCIONALES

En un solo mueble estardn incluidas 3 dreas: espacio de preparacion de alimentos, espacio para
comensales y espacio de amacenaje.

Al fratarse de un producto multifuncional tfodos los elementos y componentes tendrédn que ser se-
guros, de uso intuitivo y fécil acceso para todos los usuario.

Siendo un concepto diferente el espacio de la cocina no serd el mismo al fradicional y se necesita-
ran adecuaciones O un espacio especifico para la circulacion a su alrededor e instalaciones sin
embargo habrd una clara eficiencia del espacio.

Tendrd que resistir el maltrato del uso diario y el desgaste durante todo el periodo de vida Util, de
igual manera su limpieza y mantenimiento ser@ el mismo para cualquier otro mueble de la casa.

Deberd ser totamente desarmable con el fin de facilitar su fransportacion e instalacion

ASPECTOS PRODUCTIVOS

Debido al mercado dirigido la producciéon de este mueble tendrd un volumen de piezas limitado a 10
unidades mensuales por o gue se considera trabagjar en sinergia con un taller especializado sin la
necesidad de redlizar inversiones en maqguinaria respaldando la calidad de un producto de la mejor
calidad.

Por el concepto que respalda el producto, crear un ambiente de calidez y recepcion, se promoverd
el uso de materiales nobles como la madera en conjunto de algunos elementos comerciales en
ofros materiales.

Estos materiales deberdn de garantizar la seguridod de los usuarios y ferceros durante su uso y
descanso del mismo.
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Perfil de disefio de produc

ASPECTOS ERGONOMICOS

Considerando que existen 3 grandes dreas de uso para propodsitos diferentes se hard un profundo
andlisis ergondmico con el fin de cumplir con los requerimientos bdasicos y facilitar el uso de nuevos
esguemas de uso a fravés de soluciones de dimensionamiento esténdares o adecuaciones
especificas.

Espacio de preparacion de alimentos, al tratarse de la unidad en la que se van a redlizar mas activi-
dades y mas esfuerzos por parte del usuario se necesitara hacer énfasis en cumplir correctamente
los requerimientos de este.

Espacio para comensales, apegdndose a los estndares existente, se hard una comprobacion y
gjuste a las necesidades de los comensales durante su uso.

Espacio de almacenaje, con menor frecuencia de uso pero con mayor complgjidad de uso, se
necesitard anadlizar de acuerdo a las especificaciones exactas del producto para su fécil mangjo
durante el resto de las ofras actividades.

ASPECTOS ESTETICOS

De acuerdo al concepto, aspectos generdles y funcionales establecidos anteriormente, el aspecto
formal de este producto serd proyectado como un producto robusto y moderno conservando und
imagen moderna y cdlida.

Al ser un mueble que tendr@ que gjustarse a un contexto definido por el espacio, su disefio y to-
nalidades deberdn ser universales anficipdndose al entorno sin afectar los aspectos de produccion.
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INVESTIGACION Y ANALISIS DE LOS
FACTORES CONDICIONANTES
Comparativa de mercado

ANALOGOS

Un andlisis general de mercado y productos similares nos permite conocer las ventgjas, desventajas
y caracteristicas de la categoria de productos que ofrece en el mercado. Con los datos obtenidos
se complementara el mercado dirigido, detectando nichos y oportunidades, asf como caracteristicas
de uso.

1. Cocina fipo Kamado

Tipo: Cocina central de ladrillo

Fuente de energia: Combustion de lefia
Superficie de trabgjo: Ninguna compartida con
mesa de adjunta.

Materiales: Ladrilo, comal y madera

Arfo: Disefio ancestral prehispdnico

Descripcion: Por 1o general se encuentran a nivel
de piso en donde se preparan los alimentos con
utensilios bdsicos y en ocasiones se come alrede-
dor del fuego.

2. Cocina colonial (Estilo Victoriano)

Tipo: Cocina parte de la construccion de la casa
Fuente de energia: Combustion de lefia
Superficie de trabagjo: Espacio limitado compartido
con una mesa adjunta.

Materiales: ladrilo, metal forjado y madera

ARo: Post conguista (1500 d.c.)

Descripcion: Las cocinas coloniales  fueron  las
primeras cocinas en interiores, son grandes y
estan aisladas del resto de la casa. Se utiizaban
para cocinar grandes cantidades de comida por
lo que estaban bien equipadas. Figura Cm02
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3. Cocina tradicional mexicana

Tipo: Cocina integral de madera

Fuente de energia: Gas

Superficie de trabagjo: Espacio adecuado
Materiales: Madera, melamina

Aro: Noventas

Descripcion: Tipica cocina mexicana de NSE C+,
con disefio y materiales tradicionales con los reg-
uerimientos bdsicos.

4. Cocina integral contemporénea

Tipo: Isla central

Fuente de energia: Estufa de induccion (eléctrica)
Superficie de frabagjo: Especidlizada segln reg-
uerimiento.

Materiales: Cubierta de Corian + MDF lagueado.
Ano: 2007

Descripcion: Propuesta integral de la cocina tipi-
ca contempordnea complementada con gadgets
comerciales principalmente enfocado en la apari-
encia estética y el amacenamiento. Por lo general
son espacios de grandes dimensiones. Figura CmO4

5. Cocina contempordnea (abatible)

Tipo: Isla central

Fuente de energia: Estufa de induccion (eléctrica)
Superficie de trabagjo: Generosa.

Materiales: Acero inoxidable + melamina/madera
Ano: 2009

Comentarios: Esta cocina, tiene la caracteristica
gue cuando no es utiizada se puede ocultar en
una parte, reduciendo su volumen a la mitad. Y
de forma adicional cuenta con una barra para los
comensales.
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B. Cocina industrial

Tipo: Cocina especializada por la funcion.

Fuente de energia: Estufa de gas

Superficie de trabgjo: Una por cada drea mas
estantes de almacenamiento.

Materiales: Acero inoxidable

Ano: N/A

Descripcion: Se caracterizan por ser de uso rudo
y contar con los espacios espaciales segun el tipo
de preparacion.

B8. Cocina Multifuncional

Tipo: Cocina central cilindrica Marca Rieber
Fuente de energia: Estufa electrica Vitrocerdmica
Superficie de trabgjo: Divida y Complementaria
Materiales: Acero inoxidable y madera

Ano: 2009

Descripcion: Ideal para espacios reducidos, cuen-
tfa con multiples gadgets que faciitan répida la
preparacion de los alimentos sin embargo puede
complicar la tarea de cocinar para platilos elabo-
rados.

7. Cocina experimental

Tipo: Cocina central en cruz

Fuente de energia; Estufa de induccion,
Superficie de trabgjo: Gran superficie de trabgjo
Materiales: Corion + acero inoxidable + madera
Ano: 2012

Descripcion: Cuatro elementos divididos en un
mueble de grandes dimensiones: Mesa para co-
mensales, espacio para preparacion, espacio de
preparacion y fuente de alimento.

Figura CmO6

Figura CmQ7

Figura Cm08



Comparativa de mercado

HOMOLOGOS
A Mesa Teppanyaki en restaurante Japonés

Tipo: Isla central con plancha y espacio para
comensales

Fuente de energia: Plancha de gas

Superficie de trabagjo: Misma plancha de acero
Materiales: Acero, aluminio y mérmoaol

Descripcion: De origen japones el teppanyaki es
una plancha al cenfro de una mesa y preparar
platilos calientes que seran servidos directamente
a los comensales. En occidente se acostumbra
en restaurantes en el que el chef cocina para los Figura CmO8
cClientes.

B. Mesa Teppanyaki doméstico

Tipo: Isla central con plancha y espacio para co-
mensales

Fuente de energia: Plancha de gas

Superficie de trabagjo: Misma plancha de acero
Materiales: Acero, aluminio y mérmoaol

Descripcion: Inspirada en la mesa de Teppanyaki
de un restaurante, esta es una version domés-
fica. Cuenta con capacidad de hasta 7 comen-
sales.

Figura Cm10
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Comparativa de mercado

CONCLUSIONES

Existe una gran variedad de composiciones que se ofrece en el mercado segin las necesidades
del consumidor, sin embargo, podemos observar que las necesidades bdsicas se repiten en la
mayoria de los casos distribuidos de diferente forma: una fuente de energia, un espacio de trabajo
Y un espacio para comensales.

De la misma manera, podemos observar gue los métodos constructivos varian segun en el estilo,
tiempo y funciéon pero por lo particular son estructuras de dificil instalacion e imposibles de transpor-
tar por sus dimensiones Y peso. Por lo que dificulta la versatiidad del espacio.

Asf mismo existen diferentes materiales que se adecuan segun las necesidades de uso o apariencia
que se quiere crear. Por mencionar algunos gemplos:

- Trabagjo rudo: Uso del acero inoxidable

- Espacios tradicionales: Uso de maderas

- Espacios modernos: Uso de nuevos materiales (Corian) y combinacion de colores.

Oftro fipo de cocinas son los Teppanyakis, originarias de Jopdn y comunes en restaurante occiden-
tales, combinan la mesa y la estufa ofreciendo una experiencia de consumo para los comensales.

Sumando la informacién obtenida de la comparativa de mercado y el fundamento conceptual se
tfomo la decision de utiizar madera maciza como material principal con la intension de hacer una
fusion de la cocina tradicional mexicana y la tendencia contempordnea actual, asf como la combi-
nacion de materiales faciita la produccion y fransportacion del mismo como ventajas a la compe-
tencia.



NVESTIGACION Y ANALISIS DE LOS
FACTORES CONDICIONANTES
Andlisis de produccion

REQUERMIEENTO DE MATERIALES DE ACUERDO A CONCEPTO

De acuerdo a las conclusiones de la comparativa de mercado se consideran los siguientes materi-
dles que se apegan al conceptos de calidez, recepcion, modernidad y armonia con el espacio. Se
proponen los siguientes materiales:

Madera maciza

La madera es un material noble que transmite una sensacion de calidez,
robustez y armonia. Siendo un material claro es fécil de combinar con
el entorno, resistente al uso rudo cuando es bien trabagjada y con el de-
bido cuidado. El MAPLE DURO es reconocida por ser una madera dura,
resistente al desgaste, facil de maguinar y tener tonalidad blanco, rgjizo.

Figura AnpO1

Acero Inoxidable

El acero inoxidable es percibido como un material limpio, frio y en par-
ficular moderno. En la actuadldad el acero inoxidable es utilizado para
estructuras/objetos de alta resistencia, productos de alto higiene y como
elemento decorativo.

Figura Anp02

Plastico Polietieno de alta densidad

Con el motivo de mejorar la experiencia de uso durante la preparacion
de dimentos para el usuario, se complementara el producto final con
bandejas de usos mdltiples en plastico para diferentes usos. Es un ma-
terial fécil de moldear y puede trabajarse en diferentes procesos (inyec-
cion, fresa, laminado)

Figura Anp0O3
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INVESTIGACION Y ANALISIS DE LOS
FACTORES CONDICIONANTES
Andlisis de produccion

TECNOLOGIA EN MADERAS

El proceso de maguinado de madera es usualmente percibido como un proceso artesanal y de baja
produccion. En la actuadlidad los avances en maguinarias ha convertido el proceso de carpinteria en
un proceso semiautomatizado en el que permiten una mejor eficiencia en tiempo de produccion y
calidad de acabados. A continuacion se enlistara la maquinaria pesada con la que contara el taller
en el que se pretenda la fabricacion del mueble:

Regruesadora de alta presion.
Permite el gjuste de espesores entre caras de manera digital y precisa.

cyflax f500

. Figura Anp 04

k Centro de tdladro universal y corte con disco CNC
' Tiene la funcion de redlizar cortes rectos y angulados de
tfablones con disco, barrenado con taladro y fresado de
manera rdpido y automatico

Figura Anp 05

Lijiadora de banda
Debido a las posibles dimensiones del mueble se necesitara una
Lijodora de banda para grandes superficies semiautomdtica.

| Figura Anp 06

Prensa en frio
Es utiizada para encolar uno o varios elementos a presion por medio de
adhesivos para asf obtener grosores no comerciales.

Figura Anp 07
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Herramentadles

Como complemento a la maqguinaria pesada el taller tambien debera tener acceso a una Isita de
herramentales manuales que se encargardn en la finicion u acabdos del mueble.

- Router manual

- Taladro manual

- Lijodora manual

- Juego de formones

- Juego de sargentos

- Juego de brocas

- Equipo de esmaltados

TECNOLOGIA EN METALES

Al trafarse como un elemento decorativo, 1os procesos relacionados con la metal mecanica seran
imitados a la manipulacion de pocas piezas en tubular de acero inoxidable. como se muestra en
la siguiente lista:

Dobladora de tubo
Permiite el doblaodo de fubular redondo de diferentes diometros.

Figura Anp 08

Soldadora MIG semiautomdtico
Permite la union de dos piezas metalicas mediante el arco bajo
gas protector con electrodo combustible

Figura Anp 09
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Andlisis de produccion

ENSAMBLES

A continuacion se muestra una lista de los ensambles mas comunes en la industria produccion de
muebles de madera que seran utlizados en el armado del mueble.

Machihembrado

Método mds comuin para la
unién de tablaos o tablones de
canto, generalmente se fabrica
estandarizado en aserraderos.

Figura Anp10

Ensamble de galleta

Unibn reforzada con  inserto
(galleta) y pegamento.

Figura Anp11

Ensamble a media madera o traslapado

Union usada en carpinteria, en la

que se corta la mitad del grosor H:\\Hx \
e "‘]

de cada pieza para que, al aco- e ~ . n . ‘
plarlas una con otra, gueden ol ’ \

. = ,/"- “‘x
parejas. [l ~ | f _
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Figura Anp12




Andlisis de produccion

Ensamble de barreno y taquete

Union donde las dos piezas van ba-
rrenadas y son guiadas e unidas por ’,
un taquete de madera.

Ensamble de cqgja y espiga

Uniébn hecha con mortajas en que se
insertan clavijas del mismo tamarfo y
espaciado, labradas en los bordes o
en los extremos de una tabla.

Figura Anp13

Figura Anp14
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Andlisis de produccion

ACABADOS

Al ser un material natural, la vulnerabilidad de la madera al desgaste es superior a otros materiales.
Existen ciertos tipos de madera que son mas adecuados al uso rudo sin embargo es necesario
darle diferentes acabados segun el uso para un mejor desemperio y durabilidad. Por otro lado, el
acabado final es el detalle que resaltara los atributos del material mejorando la apariencia final del
producto.

El acabado consiste en la aplicacion de capas sintéticas o naturales sobre la madera para proteger
U/o embellecer el producto. Existe una gran variedad de productos segun la necesidad de uso o
bien apariencia estética.

Entre la variedad de acabados existen para exteriores, de uso rudo, uso coftidiano, brilante, mate
y semi mate. De acuerdo al uso definido anteriormente el acabado para este mueble deberd ser
resistente y duradero por lo que se recomiendo un acabado sintético que cumpla con las cara-
cteristicas necesarias como son el roce, desgaste, abrasion y hasta productos guimicos.

El barniz de poliuretano es una fina pelicula transparente que puede tener un acabado mate, bril-
lante y satinado entre sus caracteristicas son que tiene una gran resistencia y durabilidad, y se
utiliza en superficies que pueden ser susceptible al roce y desgaste. Es muy utiizado para espacios
exteriores ya que resiste adecuadamente las inclemencias del tiempo como la abrasion y a los
productos guimicos.

Antes de la aplicacion se tendrd que aplicar un sellador que dlistara la madera para la aplicacion
del barniz de poliuretano.

De acuerdo a las caracteristicas del barniz de poliuretano es la eleccion ideal para este mueble que
estard sometido al desgaste continuo del uso cofidiano en la cocina.

TRATAMENTOS

El tratamiento de la madera es aplicado cuando esta expuesta a factores extraordinarios en el que
puedan afectar su apariencia, degraden su estado o arriesguen la integridad del usuario o entorno.
Ya gue en la cocina se frabaja con objetos calientes y posiblermente habrd una fuente de calor de
alta temperatura se propone, como método de prevencion, la aplicacion de un tratamiento ignffugo.
Con el fin de evitar el inicio de flama del mueble durante su uso.

El tratamiento retardante al fuego o ignffugo consiste en incrementan significativamente el punto de
ignicion de los elementos tratados con ellos, para alcanzar umbrales de temperatura por encima de
lo normal. La superficie de la madera absorbe el retardante para que consuma de forrma mucho
mas lenta a lo habitual, de forma tal que permite extinguir el incendio.



Andlisis de produccion

TECNOLOGIAS EN FUENTES DE ENERGIA

Como parte del concepto existe la necesidod de un espacio para cocinar, se redlizo un andlisis
de los tecnologias y fuentes de calentamiento para el uso en cocina que existen actualmente en el
mercado:

Estufa de Gas

Es la estufa convencional, funciona a través de la combustion
gue genera una flama directa en contacto al recipiente para
cocinar.

Ventgjas: Precio econdmico, calentamiento instanténeo y regu-
lacion variable.

Desventgjas: Necesaria una instalacion de gas, dificil limpieza
y exposicion directa al fuego.

Precio comercial: 8 000.00 Pesos/Mxn.

Estufa eléctrica

Las parrilas eléctricas se pueden encontrar en 2 formatos,
placa metAalica y cubierta vitrocerdmica. En ambos casos las
fuente de calentfamiento es por medio del calentamiento de
una resistencia eléctrica formando una fransmisién de calor
por medio de contacto con el recipiente para cocinar.

Ventgjas: Apariencia moderna, féci de limpiar, sencilla insta-
lacion e instalacion eléctrica comun.

Desventgjas: calentamiento lento, alfo consumo de electrici-
dad, alta perdida de eficiencia energética y peligro de quema-
dura al contacto directo.

Precio comercial: 12 000.00 Pesos/Mxn.

Estufa de induccion

La estufa de induccion es la fuente energética para cocinar de
ultima generacion en calentamiento para la cocina. Consiste
la fransmision de calor a través del campo magnético entre
materiales férreos.

Ventgjas: Alto ahorro de energia, faciidad de limpieza,
apariencia moderna, evita quemaduras, fécil de montar e in-
stalacion eléctrica comun.

Desventgjas: No todos los utensiios de cocina son compati-
bles y alto costo de compra.
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INVESTIGACION Y ANALISIS DE LOS
FACTORES CONDICIONANTES
Andlisis de produccion

DIAGRAMA DE FUNCIONAMIENTO DE LA ESTUFA DE INDUCCION

La tecnologia de transmision de calor a través de ondas magnéticas se adecua a las necesidades
del proyecto por:

1. Garantizar la seguridad del producto final al no ser una fuente de calor directa.

2. Su faécl instalacion y adaptabilidad

3. La alta eficiencia en consumo energético de hasta un 30%

4, Su estética de vanguardia y modernidad

El proceso de calentamiento es por medio de ondas magnéticas gue calienta Unicamente los reci-
pientes de metal férreo por lo que garantiza la seguridad al contacto de los usuarios y sobre todo
NO pone en riesgo la posibiidad de ignicion de la madera.

hdoenial fermao slectromogrssion
Hierro o ocero inceidobls)
Floco vitrooeramica

COompo Mooresog

Bobing o aimenicsdn

Coamierne alerio

Bl compo mognético gensrdo por un suminsino sScinco arniesa el orishal wvilnocerdmico | oSl exdior s moleculos
ced mctenal fgmeo que d U vez cokerto el conferador [2oren] Y S confenico fagua)

Figura Anp18
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Usos y costumbres en México

El objetivo de esta seccion es relatar los origenes e influencias de la cocina en México desde sus
inicios para entender mejor el contexto actual de las costumbres alrededor de la comida. Se es-
fudio la evolucion de la cocina en México a partir de la época Mesoamericana, la influencia de la
legada de los esparioles, el resulttado de la combinacion de las mismas y las tendencias actuales
en la famiia Mexicana. Por la diferencia de actividad el estudio estard dividdo de acuerdo a las 2
actividades principales del producto:

1. Bl espacio de preparacion de alimentos enfocado al usuario que va a cocinar

2. Bl espacio de los comensales para entender las costumbre alimenticias de estos.

EVOLUCION DE LA COCINA EN MEXICO A TRAVES DEL TEMPO:

Periodo prehispénico

Antes de la legada de los esparioles, las culturas indige-
nas contaban con una dieta limitada a los recursos natu- : ]
rales, vegetales y minerales de cada region, optimizando
la necesidad de asentamientos agricolas y domesticacion
de ganado. Esto coincidia con la tradicion indigena de
comer poco Yy pausadamente para tranquilizar el hambre.

Dichas culturas prehispdnicas basaron su alimentacion en
el consumo del frijol pero sobre todo en el malz por ser
un producto muy versdtil, por la faciidad de su cultivo, asf
como para las multiples aplicaciones culinarias,

La preparacion del maiz cocido, asado, secado y tostado
dieron origen a un sin numero de platilos. Sin embargo, el
consumo imprescindible a base de malz en la dieta indf-
gena fue la tortilla.

Figura UcMO1

Durante ese periodo las técnicas de coccion eran el asado a las brasas, con comal o en hornos
bajo tierra y el hervido en recipientes con agua o al vapor, envolviendo los alimentos en hojas co-
mestibles.

La preparacion de los alimentos en los hogares indigenas eran a la altura del piso, sobre piedras
redondas que se dejaban calentar por la lumbre. Esto se complementalba con utensilios como el
metate y mano ciindrica, el molcajete, piezas en barro cocida y canastas en fibras vegetales que
fambién eran disefiados para utiizar a la altura del suelo.
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Periodo colonial

Con la legada de los conquistadores la dieta y
costumbres indigenas sufrieron diversas modifi-
caciones. Este mestizaje no solo se Imitd al inter-
cambio de alimentos, técnicas culinarias, vajla,
utensilios, sino también a una nueva forma de
percibir la comida. En contraste con las costum-
bres indigenas, los esparioles comian y tomatban
por placer y deleite.

Se infrodujo el cultivo del trigo por ser el gra-
no de mayor importancia en Europa que vino a
complementar la dieta mestiza junto al maiz. Los
hdébitos alimenticios de los conquistadores estaba
basada en el consumo de carne animal y redu-
cido en el consumo de vegetdles y legumbre,
imponiendo sus costumbres y la prohibicion de
abundantes hdébitos nativos (insectos, perro xo-
loitzcuintli, etc...) por medio de excusas religiosas.

Una importante aportacion en la cocina coloni-
al fue introduccion de especies durante la pre-
paracion de los alimentos asf como el ganado
europeo, como son cerdos, galinas, ovejas, P, =
cabras y vacas. Figura UcMO2

T

Las técnicas culinarias fueron complementadas con la inclusion del freido y horneado de manera
gue la cocina en sf, fambién tuvo cambios en su composicion. Los nuevos espacio para la cocina
se enconfraban en grandes habitaciones que contalban con zonas divididas de preparacion,
coccion y amacenamiento. Y conforme a costumbres espariolas la cocina iba separada del come-
dor.

Se cocinaba en hornilas que variaban de tamario y condicion de acuerdo a las necesidades . Los
utensilios de cocina eran de metal: hierro, cobre y bronce, la vgjlla era cerémica para los ricos,
pero con la intencién de abaratarlos se perfecciono la técnica en barro utiizado por los indigenas.
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INVESTIGACION Y ANALISIS DE LOS

FACTORES CONDICIONANTES

Usos y costumbres en México

En la actualidad

Hoy en dia, la cocina fradicional mexicana esta basada en el inter-
cambio de ingredientes, especies, preparaciones indigenas y euro-
peas aungque mantiene un fuerte predominio Mesoamericano, Se
frata de una cocina mestiza con influencia de ofros paises que
fundamenta su valor en el vasto nimero de ingredientes que utiliza,
en su amplia gama de sabores, colores y texturas, en la present-
acion de los platilos y en las técnicas de cocina que le son propias.

En la actualidad se ha desarrollado una nueva tendencia
gastrondmica a la que han llamado Nueva o Alta Cocina Mexicana.
Esta basada en la utilizacion de técnicas culinarias internacionales
para frabagjar los platilos y productos tradicionales mexicanos. Sus
recetas son creativas en las cuales se revalorizan los ingredientes
consagrados y se rescatan otfros olvidados.

Para conocer un poco mas acerca de las costumbres mexicanas
adlrededor de la comida se necesitan mencionar algunos alimentos
basicos y platilos tradicionales en la vida cotidiana en México. Estos
datos surgen de la investigacion de varias fuentes.

Como alimento bdsico es el maiz, el frioles, el arroz y el chie que a
menudo son combinados con especias, verduras y carmes o pes-
cados en la cotidianidad.

La dieta varia segdn la region y los estratos socio-econdmicos, sin
embargo existen platilos que son consumidos a los largo de todo
el pafs.

Los platilos m&s comunes son las tortas, las quesadilas y los tacos.
Y en caso de platilos aguados se encuentra el pozole, la sopa de
torfila, la sopa de avas. Otros platilos preparados con tortila son
las enchiladas, flautas, los chilaquiles y el pastel azteca por nombrar
algunos de la region céntrica del pais.

Nombrado patrimonio de la humanidad por la UNESCO! la Cocina
Mexicana tiene un sin fin de platilos tipicos, resultado de la mezcla
de ingredientes

que forman recetas heredadas a través de generaciones.

Tedios los hogaares

1. Torlls de madz
Toenate: ron | pboemile
3 Huevos

& Hefrewoms

> Leche
6. Frpl

T,  Cebolls
. Papa

L' Pam de fuloe
1, Polls en peeria
1. Paida pem sopa

12, Ardces Mascs

13. Amox en grano

14, Accite vwpetal
13, Caree de res: bisdee y milasesa

15, Chile sermans v plapeio

17. Faa blance: bokillo.
tebera, baguenie

18, FHano Mbasos

1'%, Carnes processcin: pamin

A Caree O nes: pulpa
(oo ¥ molta)

Figura UcMO3 “La alimentacion en
México: un estudio a partir de la Encues
ta Nacional de Ingresos y Gastos de los
Hogares” México: los 20 productos de
mayor frecuencia de gasto en los hoga
res, Revista 21 Afio 2003

(1) Decalrado durante la Quinta reunion del Comité Intergubernamental (65.COM) — Kenia, noviembre de 2010

La cocina tradicional mexicana, cultura comunitaria, ancestral y viva hitp://www.unesco.org/culture/ich/index.php?lg=es&pg=00011&RL=00400




Usos y costumbres en México

El acto de cocinar en México es considerado como una de
los actividodes md&s importantes, cumple funciones sociales
y ritudles determinantes. Las costumbres son herencia del
pasado en combinacion de los tiempos actuales.

Una de las caracteristicas de la Cocina Mexicana es que
no se diferencia entre las lomadas cocina cotidiona y la Alta
cocina; aungque existen platilos tfipicamente festivos como el
mole o los tamales, estos pueden ser consumidos cualquier
dia de afo, lo mismo en una casa particular, un restaurante
lujoso que en una pequeria fonda sin un valor ritual especial.

En las zonas urbanas debido a la integracion de las mujeres a
la fuerza laboral, asf como a la influencia del estilo de vida oc-
cidental se ha ido perdiendo la tradicion de cocinar en casa,
sin embargo se considera que las fondas son un reservorio
de las recetas tradicionales.

Es importante mencionar, una costumbre comdn de la cultura
mexicana dlrededor de la comida, esta son las visitas no
anunciadas, estas son bastante frecuentes; los huéspedes
iNnesperados suelen ser objeto de una calurosa bienvenida, cuando se invita a alguien a comer es
normal conversar un rato antes de servir la comida mientras se estén preparando los alimentos.

Figura UcMO4

Una costumbre que caracteriza a los mexicanos dlrededor es que después de comer se dedica
bastante fiempo a la sobremesa, y en ocasiones es mal percibido marcharse después de acabar
de comer. Y en particular los fines de semana la comida es el pretexto para pasar fiempo juntos y
celebrar la visita de los huéspedes.
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INVESTIGACION Y ANALISIS DE LOS
FACTORES CONDICIONANTES
Usos y costumbres en México

ESPACIO DE PREPARACION DE ALIMENTOS

El objetivo de esta seccion estaré enfocado en el entendimiento del usuario durante la preparacion
de los alimentos. Cocinar es considerado como un arte y en el hogar la tarea mas complicada de
todas. Para el usuario serd un espacio de trabajo en el que deberd de sentirse en plena comodidad
y seguridad durante la preparacion.

Participacion y fiempo de la preparacion de alimentos en los grupos familiares en poblaciones ur-
banas

12% Hombres

Figura UcMO5 Participacion del Hombre y Figura UcMOB
la Mujer en la preparacion de alimentos?

De acuerdo al arficulo "A propédsito del dia de la familia mexicana® en el capitulo nombrado “Partici-
pacion de las parejas conyugales en el frabagjo doméstico y para el mercado” se concluye que en
los tiempos actuales persiste la fendencia social donde la mujer es la encargada de las actividades
del hogar y el hombre es la fuente de ingresos econdmicos. Sin embargo en los Ultimos arios las
labores del hogar se comparten mas y en particular la tarea de la preparacion de los alimentos
ha mostrado inferés entre la poblacién masculina (fig. ). Al tener mayor participacion laboral de la
poblacion femenina se han diversificado los roles en el nlcleo familiar.

A raiz de las costumbres antepasadas el ritual del Comer esta compuesto por 3 momentos.

- Enfrada o botana.

- Guarnicion y plato principal, este puede servirse separado pero se acostumbra servirse junto
como complemento y sumar sabores.

- Finalmente se acostumbra cerrar con un postre, desde un postre muy elaborado hasta un tipico
dulce mexicano.

- Sin olvidar el brebaje que de la misma manera que los platilos existe una gran variedad de
sabores y combinaciones frutales.

(2) Estudio redlizado por el INEGI el 4 de Marzo del 2007 fitllado "ESTADISTICAS A PROPOSITO DEL DIA DE LA FAMILA MEXICANA' en el capitulo

“Participacion de las paregjas conyugales en el trabgjo démestico y para el mercado” Pagina 4 _http://www.inegi.org.mx/inegi/contenidos/espanol/
prensa/Contenidos/estadisticas/2007/familia07.pdf




NVESTIGACION Y ANALISIS DE LOS
FACTORES CONDICIONANTES
Usos y costumbres en México

Como parte de la investigacion en la preparacion de alimentos en poblaciones urbanas destaca el
extracto del libro "Antropologia y nutricion™ en donde se define la interaccion de la rufina entre la
preparacion de dlimentos y el tiempo de los diferentes grupos sociales:

Figura UcMQ7 Participacion en tiempo del Hombre y la Mujer en la
preparacion de adlimentos durante la semana®

Figura UcMO8

"Bl fiempo para la adquisicion, preparacion y consumo de alimentos, y la limpieza posterior es
un importante factor en la eleccion de la comida, que implica consecuencias sociales, culturales y
nutrimentales.

Uno de los factores econdmicos y sociales que influyen en la seleccion de alimentos incluyen
el tempo requerido para adquirir, procesar, preparar, servir y limpiar después de una comida o
botona. Los responsables de la preparacion de alimentos tienden a preferir platilos répidos sobre
aquellos que requieren horas para tostar, limpiar, moler y cocer los ingredientes, en especial platillos
que se tfiene que hervir durante horas, como los frijoles.

La falta de tiempo también es factor en la seleccion de adlimentos fuera de casa; puede ser mientras
corren entre una obligacion y otra.

Los tfrabagjadores y estudiantes elijon productos gue vendan en la tiendita que se consiguen y con-
sumen con Mds rapidez, antes gue una comida Mas nufritiva.

Se redlizaron entrevistas en hogares urbanos de México mostraron que el fiempo promedio re-
querido, preparar y limpiar (sin contar con el fiempo para comer) era de dos horas y media, pero
hay pocos estudios o datos adicionales...”

(8) "ANTROPOLOGIA Y NUTICION" Fundacion Mexicana para la salud y Universidad Auténoma Metropolitanade Miriam Bertran y Pedro Arrogyo  en
el incisiso "Factor tiempo” Pag. 87 _http://foodbenefits files.wordpress.com/2010/08/2do-libro-antropologia-y-nutricion.pdfc
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Usos y costumbres en México

Técnicas culinarias y uso de instrumentos y utensilios

Coccitn en humedo (al vapor, hervir y escaldar)

Esta técnica permite conservar mas los nutrientes de la comida
al no estar en contacto con agua o aceite. Utensilios utilizados
para la cocina al vapor:

Vaporera, olla de presion, tamalera, ola eléctrica, cestila de
bambu, olla + colador, arrocera

Coccitn en medio graso (Frefr, dorar y saltear)

Esta técnica consiste en cocinar los adlimentos en contacto con
aceite a altas temperaturas, generando una “‘costra” alrededor
de los alimentos.

Sartén, Wok, asador, pavera, paelera, freidora

Coccitn seco o de concentracion (Plancha, parrila, asado y
horneado)
A diferencia de la coccion en medio graso esta técnica cocina
los alimentos en contacto pero sin agua o aceite a altas tfem-
peraturas.

Plancha, moldes para hornear, parrila y sartén

Coccitn mixta Yy combinada (Guisar, estofar y brasear)

Esta técnica frabagja en dos etapas, el cocinar los alimentos pre-
viamente en seco Yy como segunda etapa cocinar con una salsa
O humedad.

Budinera, olla, cacelora, vaso, marmita

Utensilios auxiiares y gadgets

En la evolucion de los utensilios de cocina se han perfeccionado
y especidlizado nuevos instrumentos que faciitan la tarea de
cocinar y hoy en dia son imprescindibles en cualquier cocina.

Esp&tula, cuchara, cuchara calada, cucharon, machacador,
spaghetera, especieros, pimentero, coladeras, charolas de ser-
vicio, abrelatas, rallador de queso, pinzas, saca corchos,
aceitera, cuchilleria, tabla de corte, exprimidor, pinzas
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Usos y costumbres en México

Conclusiones

Al trafarse de una tarea cotidiana, la preparacion de alimentos se interpretado como una tarea
sencilla sin embargo es un tfrabagjo elaborado gue implica tiempo y experiencia. En México, la mujer
es la encargada de cumplir con este rol y en ocasiones es compartido con el hombre que juntos
legan a emplear hasta 16 horas semanales en la preparacion de alimentos.

La Cocina Mexicana, al contar con una gran variedad de platilos varia de la misma manera el
NnUmero de técnicas culinarias por lo que se recomienda contar con el equipo adecuado. Asf mismo,
el numero de utensilios que se pueden emplear durante la preparacion de una comida son muchos,
por esto se propondrd que el usuario que prepare los adlimentos cuente con la mayor variedad de
utensilios a su disposicion inmediata y de facil acceso, y asl eficientar los tiempo de preparacion y
el gusto por redlizar la tarea.
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INVESTIGACION Y ANALISIS DE LOS
FACTORES CONDICIONANTES
Usos y costumbres en México

Composicion de la familia en México®

La composicion de la familia en México se distingue por la particularidad que existe en el nlcleo
familiar. Un alto porcentaje esta compuesto de familias NO nucleares, es decir que existen miembros
gue se han agregado al ndcleo familiar, sin necesariamente estar emparentados. A confinuacion
se muestra el porcentaje de la composicion familiar en México, divido en familias nucleares y No
nucleares,

El porcentgje de familias NO nucleares esta compues-
fo por 3 grandes grupos de personas recibidas por 26.7% No Nudkeares
las familiares nucleares:

- Ancianos, es comudn gue los abuelos lleguen a vivir
en casa de sus hjos a edad mayor.

- Pargjas, por cuestiones econdmicas llegan a haber
los casos que las pargjas recién casadas lleguen a
ViVir en casa de sus padres.

- Amigos, en apoyo a algiin conocido se llega recibir
durante algdn fiempo en el hogar. 74.8% Nucleares

Figura UcM10 Siendo 97.7 milones de habitantes,
la poblacion mexicana que habita en un hogar fa-
miliar®

Tamafio de la familia mexicana

[ ]

Promedio de integrantes

==il e
=i @
ﬂ@

En la fabla siguiente se muestra el promedio de infe- por famila 4.3
rantes en el hogar, asf como el nimero de habitantes _ - R
g > Nog ) Infegrantes en Famiias .
en una familia Nuclear, NO nuclear y el promedio de S i | 3.9
hijos por familia. Esta informacion nos serd Uil para & s e
conocer el numero de comensales por considerar en infegrantes Famiias No Sﬁ’li w s fi B
Nucleares | 8.4

el producto final.

Ndrmero hios por famiia

==ille
=imje

—r
N
\V]

Figura UcM11 Poblacion familiar en el hogar mexi
cano®

(@) Estudio realizado por el INEGI el 4 de Marzo del 2007 fitulado "ESTADISTICAS A PROPOSITO DEL DIA DE LA FAMILIA MEXICANA" en el capitulo
"Los Hogares Familiares” Pagina 1 _http://www.inegi.org mx/inegi/contenidos/espanol/prensa/Contenidos/estadisticas/2007/familic07.pdf
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Usos y costumbres en México

Costumbres en los horarios de comida en zonas urbanas*

Las actividades de la poblacion durante la semana se dividen en: Los fines de semana y el resto de
la semana. En zonas urbanas el estilo de vida acelerado y las grandes distancias limita el tiempos
para la comida y tiempo libre entre semana. Sin embargo los fines de semana son utilizados para
la recreacion social y el descanso.

Las costumbres alrededor de la comida estdn muy ligadas con la ocasion, el origen social y hasta
con las temporadas del afo. Al haber una gran diversidad social y origenes culturales es dificil ge-
nerdlizar las actividaodes de la poblacion sin embargo existen 3 momentos comunes de la comida:
desayuno, comida y cena. A contfinuacion se mostrara una breve descripcion de las costumbres
en los horarios de comida en las zonas urbanas de México

Horarios entre semana

El desayuno, es la comida que menos se le dedica tiempo y hay poca relacion entre los integrantes
de la familia por falta de coincidencia en los horarios.

La comida, es la comida mas fuerte e importante del dia pero por cuestion laborales y/o de tiempo,
S0lo en ciertas ocasiones, se forman los convivios entre la familia entera. Se acostumbra comer
enfre las 2 y 4 de la tarde.

La cena, en México se acostumbra cenar fuerte y es el momento en el que se aprovecha para
pasar tiempo juntos en familia y compartir las experiencias de la jornada. Esta tiene un horario entre

los 8 y 11 de la noche.

Horarios en fines de semana

A diferencia de la semana laboral, durante el fin de se-
mana No existe una rutina generadlizada marcada en
horarios. Pero como parte de la tradicion mexicana el fin
de semana es motivo para reunirse y/o celebrar con la
famiia o con los amigos, en casa o fuera de casa.
Dependiendo de las familias, la zona geogrdéfica o la
ocasion un motivo de reunidn puede ser en cualquier de
los 3 momentos de la comida: la mafana, a medio dia
O en la noche.

Figura UcM12

) Estudio redlizado por el INEGI el 4 de Marzo del 2007 fitulado "‘ESTADISTICAS A PROPOSITO DEL DIA DE LA FAMILIA MEXICANA" en el capitulo
“Tamarfio Yy composicién de parentesco de las familias” Pagina 2 _http.//www.inegi.org. mx/inegi/contenidos/espanol/prensa/Contenidos/estadisti
cas/2007/familia07 .pdf

.
5
o
v
é
@z
)
)
m
)
m
3
¥
Q
o
By
0)
0
Q
v
)
9)
%
0)




%)
Q
@)
a)
8
O
0
0
I_
0O
ﬁ
G
Ll
a
LL
a
0,
§
>_
Z
8
<
2
:

Factores humanos

La ergonomia es la disciplina que estudia las caracteristicas biolégicas y de comportamiento del
ser humano, sistematizando dicho conocimiento a modo de poder aplicarlo de manera vdlida en
especificacion, concepcion, evaluacion, uso Yy mantenimiento de artefactos y sistemas. Con el fin
de ofrecer a los usuarios de este producto las condiciones idedles de trabgjo y descanso se re-
dlizara un estudio ergondmico para el entendimiento de los aspectos de Ergonomia COGNITIVA y
Ergonomia FISICA que brindara informacién enfocado a dos elementos del producto:

a. Bl Espacio de preparacion de alimentos -Posicion de trabajo

b. El Espacio para comensales - Posicion de descanso

FRGONOMIA: INDICE PSICOPERSEPTIVO

El indice psicoperseptivo es una de las ramas de la ergonomia cognitiva que esta enfocada en
estudiar los aspectos de comportamiento del ser humano, estudia la interaccion total entre un dis-
positivo, objeto, producto y un Individuo. Estas interacciones hacen uso de las principales funciones
mentales (percepcién, memoria, razonamiento).

En base a liboro "'ERGONOMIC LIVING, HOW TO CREATE A USER FRENDLY HOME & OFFICE" se
clasifica el espacio de la cocina como un espacio de trabgjo comparando con puestos de trabagjo
en una linea de produccion en la gue no se ha puesto énfasis en mejorar las condiciones ergondmi-
cas referentes al espacio.

"Most kitchens work you too hard. Ergonomic remodeling aims to reduce the number of steps you
must take, the amount of deep bending and high reaching you must do, and the accidents that
occur bumping into others...." (a mayoria de las cocinas te hacen trabagjar demas, un modelo ergo-
nomico ayuda a reducir el nimero de pasos durante el uso, gran flexibiidod y alcance sobre las

cosas, Y los accidentes que puede haber entre usuarios)
Configuraciones espaciales

Al fratarse de un trabagjo que necesita la atencidn en muchas actividades, la moviidad en la cocina
es parte escencial del frabagjo. Existen diferentes configuraciones comerciales que solucionan las
necesidades del consumidor, sin embargo No necesariamente cumplen con los requerimiento del
usuario final. En los siguientes esquemas se muestran algunas soluciones comerciales y una solu-

ciobn especializada:
Configuracion LINEAL, “Strip Ktichen”

Siendo la configuracion mas popular, el us-

uario necesita desplazarse entre las 3 dreas = oo | [—7°— @ @4
por lo que llega a perder el mismo fiempo de = ‘ e | "T_] @ ® o
recorrido que de preparacion de alimentos - — |
asi como promueve el mal uso o confusion T T
de los unidades. 5 e '

Figura FHO1 Strip Kitchen



NVESTIGACION Y ANALISIS DE LOS
FACTORES CONDICIONANTES
Factores humanos

Configuracion en L, “L-shaped Kiichen”

‘ Dg O Imm '

Provee una moviildad en la cocina de “tri-
angulo’, entre unidaodes que estan mejor

dsitribuidas y el recorrido del usuario se ve \ \\\\\\\\:\\\&\\\
disminuido. Asf mismo permite tener mas de %é z@g TR

dos usuarios trabagjar en el espacio total, y

dividir el espacio de la cocina y el comedor. D &

Sin embargo hay mucho espacio desperdi-

ciado.

Figura FHO2 [-Shaped Kitchen

Configuracion en U, “U-shaped Ktichen®

La configuracion en U distribuye las uni-
dades mds adecuadamente y aprovecha la
totalidad del espacio. El usuario tendra ma-
yor faciidad de tener todos los elementos a ‘

la mano. Asl mismo permite el frabagjo entre
dos usuarios. Como integracion del espacio
el comedor puede ser una extension de la
cocina.

Figura FHO3 U-Shaped Kitchen

Propuesta integral

‘ R ‘

T
Esta confirguracion elimina lor errores er- [_“JEW‘
gondmicos de las propuestas anteriores y
suma sus beneficios. El usuario cuenta con
todos los elementos a la mano, permite tra-
bajar en conjunto entre dos usuarios 0 Mas.
Y el espacio de la cocina es aprovechado

juntando el comedor y la cocina.
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Factores humanos

Consideraciones en la cocina

Existen algunas consideraciones practicas en la cocina que faciitan y ahorran tiempo durante su
uso.

- Especias, estas son los ingredientes con mds frecuencia de uso por o gue fienen que encontrarse
rapidamente y a la mano del usuario.

- Utensilios, de la misma manera que los ingredientes los utensilios son herramientas de uso fre-
cuente por lo que se recomienda contar con un colgador o barra magnética que facilite su agarre.

- lluminaciéon, una iluminacion adecuada desde el techo serd suficiente siempre y cuando este di-
rigida correctamente y permita al usuario una correcta vision del espacio de trabagjo. En este caso
las sombras pueden ser un factor perjudicial para el usuario.

- Ventilacion, es importante contar con una fuente de ventilacion en la cocina ya que es un espacio
de mucha afluencia y el humo puede ser danino para la salud de los usuarios.

- Almacenagje, la correcta organizacion del espacio de almacenagje es una importante aportacion
ergondmica en la cocina:

- Proximidad, poner los utensilios o productos cerca de donde serdn utiizados. Por g); Sartenes y
olas que queden cerca de la estufa.

- Visibilidad, repisas y cajoneras abiertas permiten gran visibiidad de las herramientas sin embargo
pueden convertirse en un contenedores de polvo.

- Accesibiidad, los utensilios y productos deberdn de encontrarse en lugares de fécil acceso, repi-
sas, cajoneras abiertas o grandes puertas de acceso.

- Logica, amacenar productos y utensilios que se ocupan para el mismo fin juntos.
Ej: Extractor de jugos cerca de colador y cerca de la jarra para jugos

- Priocridades, acomodar los utensilios y productos en orden de uso para evitar tiempo perdido, asf
como organizarlos en relacion a la configuracion espacial de la cocina.



Factores humanos

FRGONOMIA: INDICE FISICO

A continuacion se presenta una serie de tablas y diagramas mostrando las medidas anfropomé-
tricas del usuario y entorno implicado de hombres y mujeres adultos en centimetros segun seleccion
de percentil 5 y 95
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803 om 20 om
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Factores humanos
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Factores humanos

Paorad u oostéouio
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Factores humanos
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Mercado objetivo

Redlizando una evaluacion del perfil socioecondmica del consumidor para este producto se con-
cluyo que es un producto de nicho gque atiende a un sector de la poblacidn especifico. Que se
resume en familias jévenes donde el jefe de familia tenga entre 30 y 50 afos promedio con hijjos
Jjovenes de entre 5 y 20 arios con un Nivel Socioecondmico AB  (ingresos superiores a 80 mil pesos
mensuales).

Son familias que buscan fener su vivienda propia e iniciar la adquisicion de mobiliario de acuerdo a
su gusto. Por la estética del producto este serd faciimente adaptable a los diferentes estilos del con-
sumidor sin embargo estard percibido como un producto contempordneo que deberd compartirse
con el gusto de este. Asf mismo, al fratarse de un producto NO esténdar el espacio en el que sea
instalado tendrd que estar previamente concebido.

Por las condiciones de mercado este producto se venderd en pequefos lotes mensuadles y serd
promovido como un producto exclusivo y aspiracional para el grupo de consumidores potenciales.
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Desarrollo creativo

LLUVIA DE IDEAS

El brainstorming es la lluvia de ideas, que en conjunto nos ayudara a concretar un producto final. A
partir de directrices como el Perfil de disefio de producto y la investigacion se generaran propues-
tas a fin de encontrar la solucidn mdas adecuada al concepto inicial y a las necesidades generales.

Como premisas elementales en esta lluvia de ideas serdn:
- Promover la convivencia familiar

- Satisfacer las necesidades del usuario cocinero.

- Trabagjo en equipo

Propuesta A
Se frata de una mesa con estufa en la que todo pasa alrededor de la preparacion de alimentos.

Como se muestra a la hora de preparar los alimentos se genera un ambiente dindmico en la que
se observa vida alrededor del producto.

Ventgjas:

- EI' usuario cocinero c"f

cuenta con todos los \‘E_H — -
elementos para readlizar A =

un preparacion de alimen- i L :

to satisfactoriomente. _ fw':’ e e T
- Mientras el usuario co- o~ " %ﬂj "
cinero prepara los alimen- %y - / il = . : \

tos los usuarios comen- e WL el -

sales participan con las A S F‘=—~:— - e, T

tareas y disfrutan del mo- LGN | £ = yJ
mento de convivencia. ) - By

Desventqgjas:

- La visiblidad entre usu-
arios se ve interrumpida 'ivr

por las repisas centrales.
Figura DCO1



Desarrollo creativo

Propuesta B

Se trata de un mueble que cuenta con todos los componentes necesarios en una cocina en la que
el usuario puede configurar los elementos segdn las necesidades del momento

El usuario cocinero tanto como los usuarios comensales tfendrén la posibiidad de contar con di-
ferentes configuraciones para la convivencia.

Ventgjas:

- Las mesas se adecua a las situaciones -
segun el deseo e infencion de los usu- =
arios.

- Bl usuario cocinero tiene la posibilidad

de ampliar su espacio de trabagjo &
- Cuenta con gran capacidad de ama- - #

i F T T
cenamiento . e
- Bl usuario cocinero cuenta con fodos ottt S - &
-r\"‘-._.{ i’ i o =

los elementos para readlizar un pre- k e S
paracion de alimento satisfactoriamente. < : .

Desventqgjas:

- La funcionalidad del producto se ve . i * .
cuestionada por el espacio requerido. i

- Se presentan algunos problemas téc-

nicos Yy funcionales que pueden entor-

pecer las actividades de los usuarios. iy
- Por la cantidad de elementos y mul-

fifuncionalidad pueden presentarse pro-

blemas de cardcter ergondmicos.
Figura DC02

Conclusiones

Como idea inicial las 2 propuesta tienen puntos a favor y puntos en contra que pueden frabajarse
conforme avance el trabagjo de desarrollo formal, funcional, productivo y ergondmico. Tomando en
cuenta el perfil de disefio de producto y las premisas bdasicas la Propuesta A se gjusta mejor a los
requerimientos, siendo que la Propuesta B adicional a esto puede enfrentarse a mayores compli-
caciones de solucion. Por esto se decidid gue el desarrollo de producto se emprenderd a partir de
lao Propuesta A.
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Desarrollo creativo

EVOLUCION DE LA PROPUESTA

En base la lluvia de ideas y la propuesta selecciona-
da se inicio el desarrollo formal y de ofros aspectos.

Se definieron las medidas generales de la mesa y
sus alturas para en base a las medidas hacer algu-
Nnas propuestas de disefo que cumplan con los ob-
jetivos en aspectos funcionales y estéticos del PDP

Una vez los pardmetros generdles establecidos, se
generaron 3 propuestas inicial de la configuracion
formal. Inicialmente se propuso un mueble fjo con
cajoneras, repisas, luminacion y extractor de humo
(Fig. 01). Sin embargo se convirti® en un producto
pesado y complejo que podria entorpecer las activi-
dades del usuario a contrario de aportar. Por esto
conforme evolucionaron las propuestas se busco dar
un aspecto de mayor ligerea aunado a gue la mad-
era es un material visualmente pesado.

A confinuacion en siguientes propuestas se busco
enconfrar proporciones justas y seguir fineas armoni-
caos (fig. 2 y 3). En base a estas primeras propuestas
formales se decidi6 iniciar el frabagjo digital con el mo-
tivo de desarrollar aspectos de mayor complejidad
como la ergonomia y produccion.

\

Figura DCO1 Propuesta A1

Figura DCO2 Propuesta A2

Figura DCO3 Propuesta A3
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Desarrollo creativo

+0

Figura DCO2a
Propuesta A2.1

A partir del la representcion a mano de la propuesta A.2 se hizo un trabgjo tridimensional con las
siguientes ccaracteristicas:

. Extractor de humos como repisa superior.

. Cuatro homillas eléctricas repartidas en 2 estufas de 30 x 80 cms.

c. Barra frontal para suspender trapos de contfinuo uso

d. Capacidad para 7 comensales en una cubierta de 200 x 140 cms.

e. Travesano para suspender utensiios de cocina
f
g

O O

Repisa para especias
. Exploracion formal de las patas de soporte para que no estorben a los comensales.

Figura DC0O2b

Como complemento de las propuestas anteriores se implementaron los siguientes elementos y
ser mas asertivo en la propuesta del producto y necesidades del usuario. Dicho elementos estén
complementan el drea de preparacion de adlimentos con las siguientes caracteristicas:

m. Charolas auxiiares con diferentes usos

n. Torre de admacenamiento para contener las charolas auxiiares y espacio para almacenar.
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Desarrollo creativo

Figura DCO4
Propuesta A.2.2

A diferencia de la propuesta anterior las caracteristicas de esta propuesta tridimensional se diferen-
cian en las siguientes carateristicas:

h. Extractor de humos estilizado.

i. Contacto eléctrico para el uso de electrodomésticos.

j. Continua exploracion formal para las patas de soporte.

K. Incorporacion de charolas auxiiares para complementar el apoyo de cocinero.
l. Placa vitrocerémica en toda el drea de preparacion de alimentos.

Andlisis de disefio

En las propuestas anteriores se observaron algunos puntos débiles que podrian ser mejorados en
aspectos, ergondmicos, funcionales, y estéticos.

La estructura para el extractor de humos obstaculiza la visibn entre el usuario cocinero y los us-
uarios comensales.

Las patas de las mesa podrion complicar la produccion y lastimar a los usuarios.

Los contacto eléctricos pueden representar un peligro de incendio.

Las torres de amacenamiento deberian poder ser moviles.

Las bandegjas auxiiares estn muy limitadas a 1 solo uso, estén pueden ser mas versdties al
cumplir su funcion a través de bandejas de usos multiples.
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Propuesta A2.3

En respuesta a las observaciones de las
propuestas anteriores se desarrollo una
ultima propuesta digital con las siguientes
caracteristicas:

0. Se elmind la campana de extraccion
y en su lugar se redisefio la repisa para
especias y el soporte para utensilios, de
manera que mejore la visibilidad entre
usuarios.

p. El disefio de las patas asegura la pro-
ductividod y es mas acorde con el resto
de la estética

Q. Se rediserio la estuvo y parrila de
acuerdo a las necesidades del usuario
cocinero.

r. Las torres de almacenamiento son
movies y a cada uno se les agrego una
Jjalodera guia para su direccionamiento.

Figura DCOba

u. Al igual gue las en la propuesta ante-
rior se propuso cinco charolas auxiiares
con cuatro bandejas multi-usos para
diferentes propdsitos.:

- Tabla de corte grande.

- Tabla de corte chica.

- Bandgja tipo platon

- Contenedor con cuatro recipientes de
distintas medidas.

V. Sexta charola para recipientes
calientes.

Figura DCO5b

Durante el desarrollo de las diferentes propuestas el producto fue adguiriendo ventajas
funcionales, productivas, ergondmicas y estéticas, eriqueciendo la propuesta hasta lograr un pro-
ducto completo gue cumple en los aspectos técnicos requeridos.
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DESARROLLO DE LA PROPUESTA DE DISERO
Experimentacion

PROTOTIPOS

El fin de redlizar un protfotipo de producto es corroborar la informacion plasmada digitalmente y
de esta manera encontrar las posibles mejoras funcionales y ergondmicos, validar factibiidod de
produccion y afinar los detalles estéticos y de proporcion.

Para este proyecto se redlizaron 2 prototfipos a escala real con diferentes enfoques:
1. Presentacion del proyecto a nivel académico, hecho en MDF, estireno, asf como ofros materiales

similares a los propuestos. Conforme a esta propuesta se hicieron algunos gjustes de ensambles
y produccion

Figura ExO1
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2. Presentacion para concurso Dimueble® 2008, la intfenciéon principal de este prototipo fue aseme-
jarse lo mas posible a la produccion final, tanto en materiales, procesos y acabados. El fiempo de
redlizacion de aproximadamente 500 horas de trabagjo y se utilizo madera de pino, MDF y acero
inoxidable. Para asemejar la apariencia de la madera de Maple Duro se entinto con finta blanca
base agua y barnizado en su totalidad con poliuretano de alta resistencia transparente mate. A
partir de este prototipo se hicieron pequenos cambios ergondmicos como agregarse una jaladera
en las torres de almacenamiento y trabajar en el acceso interior de la estufa.

Figura ExO
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(B) Concurso de mobiliario DIMUEBLE celebrado anualmente en la ciudod de Guadalajara por el AFAMJAL como foro de la Expo Mueble Verano
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DESARROLLO DE LA PROPUESTA DE DISENO
Experimentacion

Por medio de la construccion del prototipo 2 se logro hacer un andlisis mas objetivo, basado en el
comportamiento de los materiales y las relaciones usuario-objeto, que arrgjaron como resultado las
siguientes observaciones:

Demostraciones a favor

- Las medidas anfropomeétricas para los comensales son adecuados tomando en consideracion
que haya ploza para 6 personas como minimo.

- Las medidas antropométricas para el cocinero son idedles para trabajar adecuadamente.

- Las proporciones en un entorno real se adaptan al escenario considerado anteriormente

Demostraciones en contra

- Bl dislamiento entre la estufa y la madera no esta solucionado correctamente y podria causar
problemas de higiene y seguridad

- Las torres moéviles de almacenamiento requieren de un componente horizontal para evitar que las
paredes laterales se abran.

- Las torres moéviles de amacenamiento son dificl de manipular por 1o que requieren algun elemento
de sujecion.

- Bl acceso a la parte inferior de la estufa y sus conexiones No han sido considerados

Ul
.

S

Figura ExO3
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CONCURSOS Y PUBLICACIONES

Durante el franscurso de este proyecto se han recibido diferentes reconocimientos que a cotinuacion
se muestran:

2008, Concurso Dimueble GDL
Tercer lugar en Guadalgjara Jalisco

2008, Expo Mueble Verano 2008 GDL
Exnibicion durante evento con relacion a concurso Dimueble 2008

9,44

MUEBLE
INTERNACIONAL

INVIERNO

2010 Design and design, Editorial Book of the Year Internacional
Publicacion internacional en libro junto a 13 disefladores mexicanos

2012 Salone Intfernazionale del Mobile 2012 Milano Italia
Muestra de proyecto en representacion del Centro de Investigaciones de Dis-
effo Industrial durante la feria.

2012 Revista Obras México
Publicacion de proyecto en conjunto con otros proyectos en representacion del
Centro de Investigaciones de Diseno Industrial.

%
:
By
.
(@)
),
m
>
U
By
Q
U
&
()]
;
)
M
),
()
2
(@)




DESARROLLO DE LA PROPUESTA DE DISENO
Propuesta final

IO
f
0
a
LL
a
<
I_
0
)
s
@)
s
o
S
LL
a
@)
=
Q
:
(0
a

Figura Ex04 y ExO4a




DESARROLLO DE LA PROPUESTA DE DISERIO
Propuesta final

%
:
By
.
(@)
),
m
>
U
By
Q
:
&
()]
;
)
M
),
()
2
(@)

Figura ExO5 y ExOba
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Aspectos Generadles

La propuesta final consiste en un mueble de madera que promueve la convivencia famiiar en el
espacio de mayor frecuencia en el hogar: la COCINA. El mueble combina el espacio de trabagjo y
la mesa de manera que se unan los espacios del comedor y la cocina. Ast que durante la prepar-
acion y consumo de los alimentos se convierta en el momento especial para la convivencia familiar.

Entre las caracteristicas fisicas
de este mueble, su composicion
es mayormente de Madera de
Maple Duro por lo que refuerza
el sentido de convivencia
creando una atmosfera de
calidez entre los usuarios.

Ast mismo el producto fue

disefiado para cumplir con todas
las necesidades durante la pre-
paracion de adlimentos dividido en
diferentes elementos funcionales:

1. Repisa para especias
2. Cubierta
3. Cocina
a. Dos hornillas de induccion
b. Una Parrilla eléctrica
4, Soporte para instrumentos
5. Dos Torres de admacenam-
iento moviles [
8. Seis Charolas auxiliares [ |
7. Barra para trapos r—l

Las medidas generales del pro-
ducto estén compuesta de tal
manera de combinar armonica-
mente la ergonomia y la propor-
cion estética.

———————
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Figura AGO1 y AGO2




Aspectos Generdles

ESTUFA DE INDUCCION

Existen dos variantes de enfocar la comercializacion de este producto:
1. Estufa de induccion de venta comercial (Whirlpool ACM 705/NE)
2. Estufa de induccion de disefio exclusivo.

Dicho factor dependerd del volumen de venta de este producto, como etapa inicial se ofrecerd una
estufa comercial gue se gjuste a las medidas y necesidades del usuario y conforme la demanda

aumente, se desarrollara un estufa de disefio exclusivo para el producto.

Estufa de induccitn comercial WHRLPOOL ACM 705/NE

Redlizando una comparativa de productos se eligi® una estufa de induccidn de la reconocida
marca de productos para el hogar WHIRLPOOL para garantizar la calidad del producto. Dicha
marca comercidliza el modelo ACM 705/NE que se gjusta adecuadamente a las necesidades y
dimensiones requeridos con las siguientes especificaciones:

Tipo : Induccion

Superficie: Superficie de vidrio cerémico

Zonas de induccion: 4 zonas

3 homillas: Extra grande 2,200\W, Grande 1,800W, Esténdar 1,200W
Panel de control: Controles al tacto

Funcion booster: S

Fuente: Eléctrica 110 V

Niveles de potencia: 9

Dimensiones: 900 x 350 x 52 mm
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Aspectos Generadles

Estufa de inducciétn de disefio exclusivo

A diferencia de la estufa comercial este disefio exclusivo cuenta con 2 homillas de induccion y
una plancha metdlica de induccion. Esta combinacion de sistemas de coccion permite la combi-
nacion de técnicas culinarias acorde a los hébitos en México (g).: Calentamiento de tortillas).

En lo que concierne la seguridad este disefio cuenta con doble sistema de aislamiento entre la
fuente de calor y la madera a fravés de:

- Un marco en acero inoxidable gue reduce la posibiidades de confacto entre objetos calientes y
la madera

- Una cinta de aislar industrial enfre la estufa y la cubierta de madera.

Las especificaciones técnicas son las siguientes:

Tipo: Induccion

Superficie de vidrio cerdmico + I[dmina de acero inoxidable con anticdherente de 1.1 mm
Zonas de induccion: 2 hornillas + 1 plancha

2 hornillas: Grande 1,800W, EstGndar 1,200W Plancha: 1,800W

Panel de control: Contfroles al tacto

Funcion booster: S

Niveles de potencia: 9

Fuente: Eléctrica 110 V

Dimensiones: 920 x 350 x 55 mm

Instalacion:

La instalacion de cualquiera de las estufa estard especificado en el instructivo de armado (FUN-
CION/Instructivo de armado pég. )
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ACCESO Y CONEXIONES

La combinacion de una fuente eléctrica como la estufa de induccidon y de la madera debe contar
con un acceso confrolado, adecuada ventilacion y una correcta administracion de la fuente de
corriente eléctrica.

Acceso a la estufa

La estufa cuenta con un acceso inferior para facilitar la instalacion y el mantenimiento de esta. Di-
cho acceso permite la correcta ventilacion y reguarda el contacto o acceso de menores al sistema
de eléctrico de la estufa y esta compuesta de la siguiente manera:

1. Sistema de canadletas, estas permitirdn la apertura y cerrado de una cortina libremente.

2. Cortina metdlica multiperforada, esta estard pintada en blanco serd lamina y permite la eficiente
ventilocion durante el calentamiento de los componentes eléctricos de la estufa.

3. Empunadura metdlica, que permite correctamente la apertura y cerrado de la cortina.
4. Blogueo de apertura, a tarvés de una llave se podrd bloquear el acceso a la estufa.

La cortina contard con un acceso de 780 x 330 milmetros para su mantenimiento.

Figura AGO5
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Conexitn estufa-corriente eléctrica

La fuente de energia para el funcionamiento de la estufa de
induccion es a través de una corriente eléctrica alterna de
110 V gue serd adlimentado por medio de un Corddn flex-
ble TWC calibre 14 gue por sus propiedades fales como
resistencia a la femperatura (hasta 105 grados), flexibiidad,
resistencia a la humedad se gjustan a los reguerimientos
del producto. Asi mismo, el cableado esta conectado a
una fomacorrientes prevista anteriormente en el rea base
de la mesa como parte del proyecto inicial del arquitecto o
disefiador.

Figura AGQO7

=)
|
Aislamiento de PYC Conrddn Hexible o
cobre cstaRado

Propiedades
Flexibilidad, resistencia a la humedad y
gran resistencia a la mecénica
Voltaje Maximo
300 Volts (1BAWG al 24 AWG) y
600 Volts (16AWG al 500 KCM)
Especificaciones
NOM-063-SCFI
Certificacion
NOM-ANCE
Temperatura Maxima
60°C-75°C-105°C
Colores
Blanco, Amarillo, Verde, Azul, Rojo y Negro

Figura AGOB

Adicional a la medidas de seguridad el
sistema eléctrico esta protegido para
el uso exclusivo de expertos y evitar
accidentes a través de los siguientes
elementos:

1. Enchufe atornilodo a tomacorriente

2. Candleta en aluminio 12 mm fijada
con pia en la pata de la mesa

3. Candleta en aluminio 12 mm fijoda
en la parte inferior de la cubierta de la
mesa

4. Barreno de 1/2* dnico para el paso
del cable de exterior a interior.



Aspectos Generdles

TORRES DE ALMACENAMIENTO MOVILES

Las torres de almacenamiento mévies como lo dice su nombre son elementos moviles que permiten
al cocinero dinamizar el tfrabagjo de la preparacion de alimentos. Estas tienen como funcién amace-
nar las CHAROLAS AUXLIARES y BANDEJAS DE USOS MULTIPLES Ddon estarén los instrumen-
tos indispensable de la cocina para favorecer el desempefio del cocinero, Ast mismo la movilidad
de las mismas permite extender el Grea de trabajo del cocinero. Se trata de 2 torres de 42 x 42 X
80 cms. Cada una cuenta con las siguientes caracteristicas descritas en la imagen:

1. Jaladera, cada torre cuenta con una jaladera metdlica frontal que permite al usuario arrastrar y
guiar la forre en la posicion deseada.

2. Charolas auxiliares, tiene la capacidad de amacenar 3 charolas de manera aleatoria con un
sistema de paredes diagonales que funcionan como cufia para sostener cada charola.

3. Compartimiento, adecuado para los instrumentos de mayor volumen (Ollas, cacerolas, budineras
y sarteneria) cada torre cuenta con un compartimiento abierfo con capacidad de 1444 cma3.

4, Lantas giratorias para mueble, para garantizar la moviidad en todas las direcciones las torres
cuenta con 4 llantas giratorias modelo Speedy 60/20 de la marca CYMSA.

Figura AGO8
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Aspectos Generadles

CHAROLAS AUXILIARES Y BANDEJA DE USOS MULTIPLES

Las charolas auxiiares y las bandegjas de usos mditiples son los elementos complementarios de las
TORRES DE ALMACENAMIENTO durante la preparacion de los alimentos de mayor utiidad para el
cocinero. La diversidad de funciones que proporcionan estos elementos permite delegar las activi-
dades de preparacion entre el cocinero y el resto de los integrantes durante la misma en tarea de
soporte (picar verdura, limpiar alimentos, preparar salsas). Todas las charolas auxiiares son com-
patibles con las bandejas de usos mUltiples y sirven para los siguientes usos:

1. Charola para recipientes calientes, este recipiente es una base de madera con insertos metélicos
en acero inoxidable gue permite colocar recipientes calientes para servir durante el consumo de
alimentos.

2. Charolas auxiliares, son 5 contenedores multifuncionales de madera que pueden ser utiizados
para preparar (picar, mezclar, cortar machacar, etc...) y servir (botanas, ensaladas, postres,
granos, efc..) dlimentos. Dichas charolas son fécies de desplozarse sobre la cubierta y féciles de
limpiar. Asf mismo la combinacion de la charolas y las bandejas son la extension del plan de trabajo
fio del cocinero.

3 y 4. Tabla de corte, es un conjunto de tablas, chica y grande de Nylamid®, que permite trabajar
en una superficie grande y una superficie mas reducida con o sin el complemento de la charola
auxiliar que puede servir como contenedor después de picar.

5. Porta cubiertos, esta pieza permite contener cubiertos de uso cofidiono de mucha frecuencia
gque permite fener  a la mano sin recorrer distancias los utensilios comunes.

B. Salsera y torti-
lero, es el recipiente
y confenedor con
Mayor presencia en
la mesa durante el
consumo de alimen-
tos por o que estos
podrdén ser utiizados
con charola juntos o
POr si mismos  So-
bre la mesa.

Figura AGQO9
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DESPIECE

La propuesta final fue disefiada de tal manera que sea armable con herramientas y piezas co-
merciales. En su totalidod cuenta con 10 piezas fabricadas y 4 elementos comerciales que
podrén ser ensamblados por el usuario findl.

Figura ApO1
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Aspectos de Produccion

A2 CUBERTA

El ensamble de dos elementos forman la cubierta que este compuesta de una cubierta base y
una isla en la parte superior de la anterior. A partir de esta pieza el resto de los elementos se irdn

agregando para formar el producto final.

Cubierta Base (fig. Ap02)

NuUmero de elementos: 8
Material: Madera de maple duro
Material comercial consumido:

-4 tablones de 2560 cm X 30 cm X 1 %2 “

-1 Liston de 250 cm X 1 2" X1 %"
Procesos empleado:

- Cepillado

- Canfeado de tablones

- Corte angulado

- Barrenado de listones

- Boleado, ljicdo y pulido
Ensamble:

- Machihembrado

- Tagquete barreno

Figura APO2

Isla superior (fig. ApO3)

Numero de elementos: 8
Material: Madera de maple duro
Material comercial consumido:

- 2 fablones de 260 cm X 256 cm X 1 %"
Procesos empleado:

- Cepillado

- Canfeado

- Cortes angulados

- Routereado

- Barrenado.

- Boleado, lijicdo y pulido
Ensamble:

- Machihembrado

- Ensamble de galleta

Figura APO3
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Aspectos de Produccion

A2 CUBERTA ENSAMBLE + A4 SOPORTE PARA TRAPOS

La cubierta final esta compuesta por la suma de la cubierta base y la isla superior. Adicional a esto
el conjunto llevard instalaodo un soporte para frapos en metal tubular.

Cubierta final (fig. ApO4)

Procesos empleado:

- Boleado, ljado y pulido

Ensamble generdl:

- Pjo de madera de 1" cada 25 cm
Acabado;

- Tratamiento

- Retardante al fuego, sellador

- Barniz de poliuretano fransparente

A3 Ensamble REPISA sobre isla superior

Ensamble:
- 4 conectores 4" de 20 x 30 mm

Figura APO4

Soporte para trapos (fig. ApO4)

Numero de elementos: 1

Material: Tubular redondo de 12" acero inoxidable
cdlibre 22

Matterial comercial consumido:

- 90 cm de tubular

- 2 conectores JCB + fornillo cabeza Allen
Procesos empleado:

- Doblado

- Barrenado

- Soldado

Acabado:

- Rayado



Aspectos de Produccion

A3 REPISA + A1 SOPORTE PARA UTENSILIOS

Como elementos secundarios se integra la repisa y el soporte para utensilios los cuales estardn
armados por el consumidor a la hora de la instalacion del producto.

Repisa (Fig. Ap0b) Soporte para utensilios (Fig. ApOB)

Numero de elementos: 3 Numero de elementos: 1

Material: Madera de maple duro Material: Tubular redondo de 2" acero inoxidable
Material comercial consumido: calibre 22

- 140 cm X 12 cm X 3 4" Material
aprovechado de otras elementos
Procesos empleado:

Material comercial consumido:
- 80 cm de tubular
- 2 conectores JCB + tornillo cabeza Alen

- Cepillado Procesos empleado:
- Canteado de tablones - Doblado
- Corte angulado - Barrenado
- Routereado - Soldado
- Barrenado Acabado:
Ensamble: - Rayado
- Ensamble de galleta
Acabado:
- Tratamiento
- Retardante al fuego, sellador
- Barniz de poliuretano fransparente
e e
2 e —
I Cyka

Figura APOB
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Aspectos de Produccion

ARMADO A4 SOPORTE PARA TRAPOS + A3 CUBEERTA + A2 REPISA + A1 SOPORTE PARA
UTENSILIOS

El producto serd& enfregado al cliente desarmado para facilitar su transportacion. Por esta razéon el
armado de los componentes anteriores se podrdn armar con llave Alen de medida Unica incluida
en la compra del producto.

Unién 1 Cubierta-Soporte para trapos:

La fijacion entre los 2 elementos serd a través del amellado del tubular del soporte para trapos.
Un inserfo en cada extremo para atornillar un conector de %" x 30 mm con cabeza plana para
love Allen 1.5 mm de largo de tal manera gque sujetara en contra fuerza del soporte para frapos a
la cubierta en el lugar especificado.

Unién 2 Cubierta-Repisa:

La unidn entre estas piezas serd por medio del mismo conector de " x 30 mm con cabeza
plana para llave Allen 1.5 mm gque cruzara 4 barrenos en la repisa y se atornillara en 4 insertos (2
de cada lado) fijo sobre la cubierta.

Unién 3 Repisa-Soporte para utensilios:
El ensamble entre la estos 2 elementos serd de la misma manera descrita en el ensamble entre el
soporte para frapos Y la cubierta.

Figura APOB



Aspectos de Produccion

AB PATAS

Las patas serdn el soporte de todos los elementos mas, o utensiios de cocina y durante el empleo
de los usuarios por lo que sus disefio esta hecho de tal manera que se forme una cruceta estruc-
tural entre los travesanos de la cubierta y 2 pares de patas y de esta manera evitar el vencimiento
de las mismas con el uso. Este elemento serd ensamblado por el fabricante y se entregard pre-
ensamblado al consumidor.

Patas (Fig. Ap0D)

Ensamble:
NUmero de elementos: 3 + 3 - Cgja y espiga
Material: Madera de maple duro - Pegado con prensa
Material comercial consumido: Acabado:
- 2 tablones de 1 %" X 10" X 250 cm - Tratamiento
- 1liston de 8 X 4 X 200 cm - Retfardante al fuego, sellador
Procesos empleado: - Barniz de poliuretano transparente
- Cepillado
- Canteado de tablones
- Corte angulado
- Routereado
- Barrenado
Tk, i T: = e
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Figura APQO7
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Aspectos de Produccion

ARMADO A2 CUBEERTA + AS PATAS

El armado del juego de patas con la cubierta se llevara a cabo por el consumidor final a traves de
un Mmanual de armado. Cada juego de patas ocupara:

- 4 tornilos de 5/168" x 2 1/2"

- 4 tuercas para tornilo de 5/18" con sus respectivas rondanas planas de 5/18" en ambos lados
del apricionado.

Para la comodidad del usuario se proporcionara una llave de tuerca de 5/18" para el gjuste del

tfornillo y la tuerca. Por medio de dicho armado la patas y la cubiertas guedaran fijas para su uso
diario.
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MEMORIA DESCRIPTIVA
Aspectos de Produccion

TORRES DE ALMACENAMIENTO + CHAROLAS AUXILIARES + BANDEJAS MULTIUSOS

Adicional a la mesa principal, el producto se complementa con 2 torres de admacenamiento que
incluye 6 charolas auxiiares y un juego de 4 bandejas multifuncionales con la ventaja de la movili-
dad.

—

4 =

—

Figura APO9
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Aspectos de Produccion

TORRES DE ALMACENAMENTO "
MOVILES gy -
-"""--._;_‘-_;-'__.-'

5 CHAROLAS AUXILIARES

CHAROLA AUXILIAR PARA il
RECIPENTES CALIENTES b g

BANDEJAS DE USOS MULTIPLES
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Aspectos de Produccion

B1 TORRES DE ALMACENAMIENTO

Como complemento satelital de la mesa se adjuntan 2 torres de almacenamiento mdvies que
podrén ser manipulados de manera individual, cada uno deberd contener mdés elementos por o
gue su estfructura esta reforzada para un uso rudo.

Torre de dlmacenamiento (fig. Ap10) Jaladera tubular (fig. Ap11)

Numero de elementos: 13 - Material: Tubular redondo de 2" en
Material: Madera de maple duro acero inoxidable calibre 22.

Material comercial consumido: - Cantidad de material: 70 cm de tubular
- 2 fablones de 3%" X 10" X 260 cm y 2 conectores JCB

-1 "Polin” de 8 X 8 X 260 cm - Ensamble: inserto en tubular con cu-
Procesos empleado: erda aprisionado con conector 4" de 20
- Pegado con pegamento entre cantos X 30 mm

- Cepillado - Procesos: Doblado, barrenado y sol-

- Canteado de tablones dado

- Cortes angulados

- Barrenado de listones Ruedas comerciales

- Boleado, ljiado y pulido Llontas giratorios modelo Speedy 60/20
Ensamble: de la marca CYMSA

- Caja y espiga

e |

Figura AP10 Figura AP11
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Aspectos de Produccion

B2 CHAROLAS AUXILIARES X & + B3 CHAROLA PARA RECIPENTES CALIEENTES

Las charolas auxiiares son piezas de uso cotidiono para faciitar las funciones de los usuarios, su
uso serd de alta frecuencia entfre estos y se almacenan en las torres de almacenamiento.

Charolas auxiliares (fig. Ap12) Charolas auxiliares para recipientes calientes (fig.
Ap13)
Numero de elementos: ©
Material: Madera de maple duro Numero de elementos: 8 + 90
Material comercial consumido incluyendo Material: Madera de maple duro
las B8 charolas: Caracteristicas generales:
- 2 tablones de 72" X 20 cm X 250 cm 90 tachuelas metdlicas con cabeza de 8 mm or-
- Y2 hoja de triplay de 12" denadas en trama
Procesos empleado: Procesos empleado:
- Cepillado - Cepillado
- Canteado de tablones - Canteado de tablones
- Corte angulado - Corte angulado
- Routereado - Routereado
- Barrenado - Barrenado
Ensamble: Ensamble:
- De galeta - De galeta
;?{ﬁ_’jj EE&EH
\K\{;ﬂ—"—’;’ff H‘H““a
=<
H\"“‘x‘_ [ _,_,.::—-""'f_
< T >

Figura AP12
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Aspectos de Produccion

B4 BANDEJAS DE USOS MULTIPLES

Son complementos de las charolas auxiiares para extender la variedad de funciones disponibles
para los usuarios de acuerdo a las costumbres de los mismos. Se produjeran un bajas cantidades
a fréves de moldes de madera. Los materiales empleados llevan un certificado de grado alimenticio
ya gue estardn en constante contacto con los alimentos

Bandejas de usos muitiples (fig. Ap14)

Numero de elementos: 7

- Tortilero doble con tapa
- Salsera

- Tabla de corte chica

- Recipiente para cubiertos
- Tabla de corte grande
Materiales:

- Palietieno de alta densidad
- Nylomid H/Sanalite 1/2"
Procesos empleado:

- Termoformado

- Corte laser de Nylamid

Figura AP14
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Aspectos Funcionales

SECUENCIA DE USO

La configuracion final esta condicionada a la funcién del producto en relacion al usuario por 1o que
es importante una clara percepcion de uso Yy gue sea infuitiva para estos. A confinuacion se mues-
fra una ilustracion mostrando la secuencia de uso en una situacion simulada describiendo las 4
etapas del proceso durante el uso de producto respecto a las costumbres mexicanas en la cocina.

1. FECERCICR F PREPMEATION

A QoSO 4 SOEAE MEESALUIWPEDS,

Figura AFO1



Aspectos Funcionales

Descripcion de los pasos de la secuencia de uso

1. Recepcion

El producto serd el punto de reunion entre comensales, cocinero y en ciertos casos ayudantes.
Serd@ un espacio de bienvenida y se tomardn decisiones respecto a los alimentos y al mismo
fiempo se disfruta de la comparfiia de todos los participantes.

2. Preparacion

ComuUnmente la preparacion de los alimentos se encuentra separada en la cocina, por esta razéon
la convivencia se ve dividida entre cocineros y comensales. En la ilustracion se muestra la infe-
gracion de los 2 grupos redlizando diferentes actividodes en equipo Yy un mismo espacio mientras
se preparan los adlimentos sin inferrumpir la convivencia desde la recepcion.

3. Consumo

Una vez listos los alimentos se prepara la mesa y se sirven al centro o por plato. La distribucion
esta configurada de tal manera gque los usuarios mantengan el contacto visual entre ellos asf
COMO acceso a los adlimentos sobre la mesa. En caso de requerir calentar o servir algin alimento
en la hornilla o plancha, cualquier comensal se podr& encargar sin cambiar de habitacion.

4. Sobremesa/limpieza

Entre las costumbres mexicanas al terminar el consumo de alimentos inicia la sobremesa. Es el
fiermpo asignado para extender la convivencia. En ocasiones este se ve interrumpido por tiempo o
bien otras responsabilidaodes como la limpieza de los trastes. En esfe caso se podrén aprovechar
el tiempo de convivencia y limpieza al estar en el mismo espacio.

A través de la ilustracion anterior se demuestra que en los 4 procesos durante el uso del produc-
fo se promueve la convivencia entre los usuarios delegando responsabilidades y agrupando los
espacios requeridos en uno solo.
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Aspectos Funcionales

MANUAL DE ARMADO

La venta del producto vendra acompafiado de un kit de armado gue contendra: Manual de ar-
mado, 16 tornillos, 8 rondana, 1 llave alen y 1 llave hexagonal. A continuacion se muestra un manudal
especificando el orden de armado y los componentes utiizados

ATORNILLADO DE PATAS

1. Girar la cubierta a la inversa sobre una superficie plana.

2. ldentificar los 4 puntos de apoyo en los fravesafios de la cubierta asignados
con un codigo de referencia (F1, F2, R1, R2).

3. De la misma manera identificar los codigos coincidentes con el conjunto de
patas.

4. Una vez identificados los codigos en ambos elementos serdn necesarios colo-
car las patas coincidiendo con entfre codigos para su atornillado.

5. Se atfornillara comforme largos indicado con tornillo, tuerca y rondana incluidos
5. Usar llave hexagonal.

FIUACION REPISA

1. Acomodar la mesa en sentido correcto

2. Empotrar la repisa sobre las ranuras indicadas sobre la iisa superior de la cubi-
erta con los barrenos superiores en contra de la cavidad para la estufa.

3. Una vez gjustada la repisa atomille la repisa con los 4 conectores JCB.

4. Usar llave Allen

r h"'“"’%,‘ ATORNILLADO DE SOPORTES TUBULARES

1. ldentificar ubicacion como en la imagen segdn el soporte para frapos/corto y
soporte para utensilios/largo
2. Soporte para frapos/corto: Acomodar los extremos del soporte en los 2 gjdles
indicados en el frente de la isla superior para atornillar por la parte inferior con
conector JCB.
Soporte para utensilios: Acomodar los extremos del soporte en los 2 gjdles in-
dicados de la repisa superior y atornillar por la parte inferior con conector JCB.
3. Usar llave alen

INSTALACION DE LA ESTUFA

1. La estufa sera instalada Unicamente hasta haber finalizado el armado fotal del
mueble. e=f
2. Guiar el cableado de la estufa a fraves de la canaleta por una de las patas

3. Remover cinta adhesiva y colocar la estufa en la cavidad superior de la isla su- J
perior. . %\
4. Estirar el cable electrico y conectar a la corriente electrica

5. Fijar canadletas de gjuste para cables en madera con desarmador en cruz.

Figura AFO2

PRECAUCIONES

- Procure el armado con la asistencia de un acompaniante

- Una vez armado mantenga la cortina de seguridad blogqueada para evitar el alcance a los com-
ponentes de la estufa a menores

- Bvite el contacto de objetos calientes directo a la madera
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Aspectos Ergondmicos

RELACION HOMBRE-OBJETO-ENTORNO

La relacion hombre-objeto es la relacion que se establece entre el usuario y un producto, en el que
es bien logrado cuando el usuario se identifica con el producto a través de sus hdbitos y le permite
utiizar el producto de manera infuitiva y eficaz. A continuacion se muestra la relacion entre estos
respecto a:

- La relacion visual entre usuario a travées del producto

- La espacidlidad entre los usuarios durante el uso del producto Yy movilidad de instrumentos

- Las proporciones humanas y del producto.

Relaciétn visual entre usuarios a través del producto

B Cosmucior

Figura AEO1

Al considerar gque la convivencia es el concepto principal del producto se puso especial atencion en
la trasmision de mensgjes estructurados (comunicacion) y en particular en la comunicacion visual
por ser uno de los codigos principales de comunicacion entre personas.

En la imagen se comprueba la comunicacion visual efectiva entre los posibles usuarios habiendo
frabajado especialmente en reducir los posibles obstéculos sin elminar las necesidades de los usu-
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Aspectos Ergonémicos

Espacidlidad entre los usuarios durante el uso del producto y movilidad de instrumentos

1. Movilidod y espacidlidad del cocinero, la actividad cocinero es la mas exigente durante la pre-
paracion de los dlimentos al ser responsables de la coordinacién de los mismos (porciones, tiem-
pos, moviidad, efc..) asf como la més exigente fisicamente por el constante movimiento y el estar
parado. El érea verde asignada podemos observar el drea de trabgjo del cocinero la cual estaré
condicionada para fener todos los instrumentos necesarios a la mano.

2. Espacialidod de los comensales, ya que los comensales participardn a la preparacion de los ali-
mentos el espacio asignado serd de 70 cm en ancho por 120 cm de profundidad (mayor al comidn)
con €l fin de permitir el trabgjo de preparacion y el consumo de los alimentos libremente.

3. Dindmica de movilidad de los instrumentos en uso, es importante considerar los alimentos servi-
dos sobre la mesa como es comun en la dindmica de la familia mexicana. A través de las charo-
los auxiiares y las bandegjas de usos multiples los comensales podrén intercambiar los mismos
iNnstrumentos desde la estufa Yy con acceso a todos los comensales como se muestran las lineas
coloreadas.

Lisuario & Lsuario 4 Lisuario 3

LUsuono 8 Usuano 2

Usuario 7 Usuario 1

Llsuorio Cocinero

Figura AEO2



Aspectos Ergondmicos

AREA MINIMA Y CONFIGURACION DEL. ENTORNO

4 m minimo

__________________________________

3.9 m mihimo

1 ———]
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Figura AEO3
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Figura AEO4

Al fratarse de un producto
de dmensiones fuera del es-
tndar de cocinas Yy mesas,
el espacio reguerido para su
instalacion deberd ser consi-
derado previomente en el di-
sefio arguitecténico de la
construccion. El espacio mini-
Mo para respetar las dimen-
siones bdasicas de transito en-
fre usuarios Yy producto serd
de B0 cm a partir del respaldo
de los comensales y alguna
pared, asf como 100 cm entre
el plan de frabgjo y la cubierta
frasera. Como medidas mini-
mas el espacio de la cocina
deberd cubrir un drea de 14
mz.

AQul se muestra una escenifi-
cacibn de como podria vi-
sualizarse el producto en un
espacio con las caracteristicas
minimas.
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Aspectos Ergonémicos

INDICES PSICOPERSEPTIVOS

Asf como en el taller, la cocina es un espacio de frabajo que se caracteriza por contar con un gran
NUmero de herramientas. Para facilitar el trabajo en ambos casos es importante contar con las he-
rramientas y utensilios disponibles de fécil acceso. En la siguiente ilustracion se muestra un giemplo
de la disposicion de las herramientas de cocina y su accesibiidad en el producto.

El alcance de los utensilios esta dispuesto de manera intuitiva en la que el usuario cocinero tenga
acceso a cada uno de ellos con el minimo esfuerzo fisico y facll de ubicar. Ya que los utensilios
estén divididos por funcion, siendo el uso de mayor frecuencia con un minimo esfuerzo fisico. Ast
mismo, el usuario cocinero tendrd la libertad de colocar los utensilios a su comodidad y seguridad.

. 1

|II i " | I'. I| II II|I
{1 s 1\
A M \
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|:| Utensilios, cuchilleria y cubiertos |:| Contenedores y envases

|:| Trapos Sarteneria y recipientes
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Aspectos Ergondmicos

INDICES ANTROPOMETRICOS
fndices antropometropomeétricos aplicado del Cocinero
A tfravés de la ilustracion a continuacion se demuestra como el andlisis antropométricos previos

son aplicados en las funciones y posiciones del cocinero como son: Posicion de preparacion, de
cocinado, amplitud de arco y accesos inferiores.

_'_—_—_———‘IZOOCm
11108 cm

Figura AEOB
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Aspectos Ergonémicos

Indices antropométricos aplicado de los Comensales

Segun el andlisis ergondmico sobre la antropometria adlplicada a los usuarios podemos observar
a través de la siguiente fotografia ilustrada a escala real de como los comensales cuentan con
los dimensiones adecuadas para una interracion adecuada a las carateristicas de la poblacion
mexicana.

Figura AEO7
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MEMORIA DESCRIPTIVA
Aspectos Ergondmicos

En lo actudlidad, los diferentes grupos socidles se encausan por tendencias Yy modas de com-
portamiento Yy pertenencia con el fin de ser aceptado en cada uno de ellos. Bl consumo masivo
de productos ha creado modas efimeras en diversas categorias. Fuertemente en la categoria del
hogar y en particular los productos para la cocina por su relevancia como espacio social. Por esta
razén mas alld de la estética el producto simboliza el valor emocional de la unidad familiar y de
las experiencias alrededor del mismo. Sin embargo este valor emocional estard respaldado por 1os
aspectos estéticos de un producto robusto, moderno, cdlido, perdurable y homogéneo.

INSPIRACION Y PROPORCIONES

CULTURAS ANCESTRALES MATERIALES ARMONIA Y PROPORCION

Figura AEsO1
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Aspectos Ergonémicos

Culturas Ancestrales

El proyecto fue conceptudlizado a partir de las costumbres mexicanas modernas, dichas costum-
bres, hoy en dia son el resultado de la combinacion entre la cultura étnica, la cultura occidental y
los avances tecnolégicos. Ast es como el resultado formal es una fusion de la influencia moderna y
el fcono de las raices de la cultura étnica: La pirdmide.

La pirémide esta compuesta de una estructura jerdrquica dejondo por alto la ofrenda para los
dioses en agradecimiento de la cosecha. Y que de manera andloga, la parte alta de la mesa es
donde se ofrecen los alimentos a los comensales quienes, como parte de la cultura mexicana, dan
gracias por dichos alimentos a Dios.

Figura AEsO2
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MEMORIA DESCRIPTIVA
Aspectos Estéticos

Materiales

La combinacion de materiales como la madera y el metal dan como resultado estético la trans-
mision de un producto acogedor que da la bienvenida a sus usuarios y les ofrece una agradable
estancia durante su uso. Dicho sentido de calidez resalta el concepto de convivencia entre 1os usu-
ario creando un ambiente agradable.

Armonia y proporcion

Se trabgjo especiamente en cuidar detalles respecto a la proporcion y la percepcion visual. Al
fratarse de un producto grande y robusto se redlizaron cortes angulados en todos los elementos,
déndole un aspecto visual de fino y ligero.

Inspirado en la pirémide, la combinacion de formas frapezoidales, grandes espesores Yy cortes an-
gulados dan como resultado la combinacion de formas y proporciones armonicas. A continuacion
se muestra el reflejo de dichos dngulos, formas trapezoidales y espesores finos Yy gruesos.
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Evaluaciétn financiera

Al fratarse de un producto que rompe con el esquema tradicional de la cocina, el modelo de venta
tfendr@ que diferenciarse al modelo fradicional en la venta de cocinas creando una red de difusion
efectiva. A continuacion se muestra un panorama general del mercado objetivo y la estrategia de
venta en México.

Consumidor

Esta enfocado para familias jovenes, NSE C+ y AB de 30 a 45 afos, gue gustan de la convivencia
y acostumbren recibir invitados frecuentemente. El consumidor final podrd adquirir el producto de
manera directa sin embargo el consumidor potencial serdn arquitectos y disefiadores encargados
de la decoracion y amueblado para sus clientes.

Punto de venta

El principal punto de venta del producto serd a través de pedidos y venta directa entre proveedor y
cliente a nivel nacional. Se realizarén eventos de difusion en el que los clientes potenciales (arquitec-
tos y disefiadores) podrén conocer el producto para aplicarse en proyectos. Este medio de venta
se vera reforzado a fravés de un sitio web donde se podrdn consultar las caracteristicas técnicas
del producto, compra online y atencién a clientes.

Asf mismo, se ofrecerd el producto en tiendas departamentales y tiendas especializadas para la
venta a todos los clientes. Se localizarén 6 puntos de exhibicion estratégicos divididos en la Ciudad
de México (3), Guadalagjara (1) y Monterrey (2).

Plan de mercadotecnia

Al fratarse de un producto sin algin antecedente comercial y sin respaldo de una marca la es-
trategia de difusion deberd diferenciarse respecto a la competencia actual. Se realizardn eventos
exclusivos en la Ciudad de México, Guadalgjara y Monterrey entre arquitectos y disefiadores
reconocidos que puedan vivir la experiencia de uso con Chef profesionales con el fin de atraer su
atencion con el fin de promover el producto en sus proyectos.

Producciéon, armado, amacenagje y distribucion

La produccion del producto se llevara a cabo a fravés de talleres especializados (madera, metal y
pléistico) como proveedores que entregardn las partes terminadas a un centro de armado y alma-
cenagje ubicado en la Ciudad de México. En dicho centro se redlizardn las tareas administrativas,
gestion de medios digitales, armado y empacado del producto final y almacenaje de inventario. Por
ultimo la distribucion del producto estard a cargo de un equipo de mensdjeria de tarifa Unica en
zona metropolitana y tarifa espacial en la republica.



DE NEGOCIOS Y COSTOS

Modelo de venta

ANALISIS DE COSTO Y EVALUACION FINANCIERA

A continuacion se muestra un andlisis de
la inversion inicial, Costos de produccion y
un calculo de general del precio con €l fin
de evaluar la factibiidad comercial y finan-
ciera del proyecto.

Utilidades

Asl mismo, se redlizo un calculo de cos-
fos Y un giercicio de calculo de precio de
venta directa y en fiendas departamen-
fales y especidlizadas. A fravés de dicho
calculo la utlidad de por unidad seré de $
9-737.00. Considerando que durante el
primer afo se venderdn un promedio de
4 unidades mensuales y con referencia al
la tabla EFO1 respecto a la inversion ini-
cial se pagard dicha inversion en un plazo
de 6 meses. Segun el comportamiento de
la venta en el primer ano se estimara un
crecimiento sustentable por lo menos du-
rante © afos capaz de solventar los gas-
fos fljos con ganancias netas de hasta
$700-000.00 anuales.

Como o podemos observar las herrami-
entas mercadoldgicas serdn pieza clave
en el éxito del producto.

A fravés de los siguientes nimero pudimos
observar que se trata de un producto al-
famente rentable pero que de la misma
manera necesita la dedicacion de mucho
fiempo.

INVERSION INICAL B

Renta de espacio de trabagjo (3

mensuadlidades + deposito) $ 2000000

Personal de apoyo (3 meses) $ 9,000.00

Eventos de difusion (DF, GDL, MTY)| $ 150,000.00

Gastos de Papeleria y Oficina $ 50,000.00

[TOTAL $ 229,000.00
Figura EFO1

COSTOS DE PRODUCCION

(MATERIA PRIMA, MANO DE B

OBRA, ENTREGA)

Taller de madera $ 11,000.00

Taller de metales $ 120.00

Taller de pléstico $ 450.00

Piezas comerciales $ 400.00

Parrila de induccion $ 10,500.00

Empaque $ 250.00

ITOTAL | $ 22,720.00 |
Figura EFO2

CALCULO DE PRECIO B

Costo Final $ 22,720.00

Margen objetivo 30%

Gastos variables de venta 12%

VA 18%

Precio de lista $ 4278442

Gastos de envio en DF i 600.00

Frecio de venta directa/Online ¢/

Precio en fiendd deparfamental O

especidlizada ¢/ 40% de margen) $ 70.000.00

Figura EFO3
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CONCLUSIONES

El desarrollo de este producto implico un trabagjo de investigacion, andlisis, entendimiento de tenden-
cias actuales, comportamiento social, materiales y valores humanos con el fin de cumplir con los
requerimientos de los usuarios y la satisfaccion total del consumidor.

Al establecer un concepto desapegado a los productos fradicionales se logro redefinir el paradigma
de usos y costumbres en la cocina en México; por su adecuada interpretacion en los roles sociales
del hogar, la dindmica familiar e inclusive de los espacios arquitecténicos. La fusion de los espacios
dio como resultado en un producto que permitid transformar la experiencia entre los usuarios y el
rol de cada uno de ellos.

Como parte inicial de la investigacion del proyecto no habla una intfensién de enfocar a algdn mer-
cado objetivo sin embargo como se fue desarrollondo este, se definid como un producto especiali-
zado dirigido a un mercado exigente que se gjusta a un estilo de vida moderno y que su consumo
de productos para el hogar sea en comercios especializados y/o tiendas departamentales. Por las
condiciones de venta el producto se decidié ofrecer como un producto exclusivo como estrategia
de venta.

A fin de que el producto final exprese puntualmente el concepto que lo respalda se resolvid con
especial énfasis las expectativas de cardcter funcional y ergondmicas. El resultado de este andlisis
permiti® la adecuada infegracion entre los 3 unidades de uso (espacio de preparacion de alimentos,
espacio de comensales y espacio de admacendje) para la adecuada interaccion entre usuarios.
Esto al enfrelazar las actividades entre las unidades y los usuarios.

Sin embargo la configuracion de este producto lmita el potencial del mismo al restringir su insta-
lacion en cualquier espacio comercial y necesitar de un acondicionamiento del espacio o bien una
planeacion previa a la construccion del espacio.

Al haber definido nuevos parémetros de uso fue muy importante entender la interaccion usuario-
producto y entre los usuarios. Por esto, se cubrieron los aspectos ergondmicos de manera mas
apegada a las condiciones de seguridad, fisicas y psicoldgicas de la poblacion mexicana.

La estrategia de comercializacion de este producto permitio eliminar costos de grandes inversiones,
costear la pequefia demanda de produccion y calificarse como un proyecto rentable de corto y
mediano plazo. Al considerar la produccién de este producto Via terceros (outsourcing), el costo del
mismo se eleva pero si bien la produccion gueda garantizada al contar con diversos proveedores.
Los riesgos que existen al frabajar con este modelo de negocio son:

- Coordinacion logistica entre la diferentes etapas del proceso

- los posibles altos costos de fransporte entre etapas.

El trabgjo formal en la estética del producto se dio como resultado de la suma de los atributos
emocionales y fisicos descritos durante la investigacion. Las formas, la combinacion y uso de mate-
ridles conjugan un producto entendido como moderno, acogedor y robusto ingpirado en las en las
tradiciones y costumbres mexicanas.



CONCLUSIONES

El resultado final de este producto ha sido el correcto entendimiento de un contexto social respalda-
do por el concepto del valor familiar, que, rompiendo paradigmas permitié innovar en la experiencia
de uso de la actividad mas habitual del ndcleo familiar.

Conviviere es un proyecto de innovacién que nace a partir de la colaboracion entre el ENSCI y
Cuisine HARDY con el fin de satisfacer las necesidades de un consumidor urbano a través de un
producto que se adapte al estilo de vida actual en la grandes ciudades. A pesar que esta solicitud
estaba enfocada a un mercado europeo se fradujo la necesidad a la realidad de México con el fin
de desarrollar un producto adecuado a los usos y costumbres de nuestro pais.

El principal concepto del proyecto era reforzar la convivencia familiar en el ndcleo de la familia que
fue giecutada amigablemente gracias al conjunto de caracteristicas fisicas como los materiales. De
los cuadles la madera logro convertirse de un riesgo a un atributo encontrando las mejores soluciones
tecnolégicas respecto a la cocina en el mercado. Enfre otras caracteristicas se encuentran también
las proporciones, los complementos, las dimensiones y demdas de tal manera que se gjustard a los
requerimientos locales. Sin embargo fuera de o planeado se convirti® en un producto exclusivo de
alta gama con un alcance de adguisicion de un limitado sector de la poblacion urbana.

En lo gue mi experiencia resulta, este proyecto es sinbnimo de muchos aprendizajes mas alld del
compromiso escolar. Mis conocimientos técnicos Y pensamiento abstracto se vieron fortalecidos
durante el fiempo de desarrollo. Pero como mayor aportacion fueron las satisfacciones tanto pro-
fesionales como personales al haber trascendido y ganar concursos, difusion a nivel internacional
en la internet y ser publicado en revistas  lioros nacionales e internacionales
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GLOSARIO DE TERMINOS

Multifuncional.- adj. Que puede desempefiar varias funciones.

Relaciones Interpersonales.-

Sustentable.- Un proceso sustentable o sostenible es aguel que se puede mantenerse en el tiempo
por sf mismo, sin ayuda exterior y sin que se produzca la escasez de los recursos existentes.
Convivencia.- Vida en comin con una O varias personas.

Ergonomia.- Ciencia que estudia la capacidad y la psicologia del hombre en relacion con su trabajo
y la maquinaria o equipo gue mangja, y frata de mejorar las condiciones que se establecen entre
ellos.

Estética.- Raoma de la flosofia que trata de la belleza y de la teoria fundamental y filosédfica del arte.
Andlogos.-Relacion de semejanza entre cosas distintas.

Homdlogos.- Que presenta la misma forma o comportamiento.

Metal mecdanica.-

Maquinado.-Maguinado es un proceso de manufactura en el que una herramienta de corte se uti-
iza para remover el exceso de material de una pieza de forma gque el material que quede tenga la
forma deseada.

Costumbres.- Hébito adquirido por la préctica frecuente de un acto.

Técnicas culinarias.-

Nucleo familia.- La idea de ndcleo familiar responde a una concepcion moderna de la familia limitada
a los vinculos de parentesco mds estrechos (relaciones paternas/maternas  filiales).

Usuario.- Que habitualmente utiliza algo.

Consumidor.- Que compra y consume productos elaborados.

Producto de nicho.- Producto enfocado a un grupo selecto de la poblacién con carateristicas so-
cidles, economicas y culturales similares.

Antropometria.- Se considera a la antropometria como la ciencia que estudia las medidas del cu-
erpo humano con el fin de establecer diferencias entre individuos, grupos, razas, etc.

Brainstorm.- Lluvia de ideas,

Concepto.- Idea, representacion mental de una realidad, un objeto o algo similar.
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Info madera gral http://www.madereros.com/index.ntml

Cocina prehispdnica, colonial y actual http://www .elportaldemexico.com/cultura/culinaria
http.//es.wikipedia.org/wiki/Cocina_mexicana
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1 A10_PI_BLM_T Bandeja de usos mulliples Torillera Folietileno de AD Fermgtormado

1 | AM0_PI_RUM_TC_Grd Bandeja de usos mulliples Tabla de corte Grande Nylamid Frasado
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