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Fricha (éenica

El proyecto de tesis “Vajilla inspirada en identidad mexicana” surge a partir del creciente interés
por parte de la industria restaurantera en ofrecer una experiencia completa al comensal, cuidando
ademas de la elaboracion del platillo la atmésfera del lugar.

El mercado al que se dirige esta vajilla es a restaurantes y hoteles que se preocupen por brindar
servicios de alta calidad y tengan interés en manejar un concepto mexicano.

La vajilla desarrollada es una propuesta que posee una imagen actual y novedosa, que encontrd su
inspiracién en varios iconos mexicanos.

Durante la realizacion de este trabajo se cont6 con la asesoria de M.D.l. Emma del Carmen Vazquez
Malagon como directora de tesis, Dr. Fernando Martin Juez y D.l. Miguel de Paz Ramirez como
sinodales, D.l. Jorge Vadillo Loépez y M.D.l. Guillermo Gazano Izquierdo como suplentes.

La investigacion se llevd a cabo mediante la consulta de diversas publicaciones relacionadas con
vajillas, el mundo gastronémico y la industria restaurantera. Principalmente se revisaron sitios de
internet de varias empresas dedicadas a la producciéon de vajillas y de factores de operacion de la
industria restaurantera, asi como libros y revistas dedicadas a estos temas o a la fabricacion de
piezas ceramicas.

Como investigacion de campo fueron importantes las visitas a tiendas dedicadas a la venta de
vajillas, donde se observo lo limitado de las formas de las vajillas que se ofrecen.
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El disenador industrial tiene como tarea la creacion de nuevos objetos-producto

0 mejora de los ya existentes, buscando resolver adecuadamente las multiples
necesidades que el consumidor tenga. Ya que el diseno también puede actuar
como un elemento generador de identidad, a través del cual se refleje la riqueza
de nuestro pais y que dé valor agregado en el mercado global; el disenhador es
responsable de buscar nuevas propuestas que tengan como trasfondo a la cultura
local y no copie los modelos externos sin ninguna reflexion, generando una
propuesta capaz de competir tanto a nivel local como mundial.

Por otro lado, en los ultimos anos el mundo gastrondmico ha atraido mucho la
atenciéon, vemos que con frecuencia se generan una gran cantidad de propuestas
tanto en la elaboracién de los platillos asi como de conceptos para restaurantes y
hasta para tiendas de alimentos y utensilios de cocina.

Comer ya no es s6lo una necesidad, es también uno de los placeres mas genuinos
gue una persona pueda disfrutar, y Ultimamente existe un interés en vivirlo. De
hecho la cocina mexicana con su diversidad de sabores es una de las cocinas con
mayor riqueza en el mundo, y por supuesto que constituye parte importante del
patrimonio de México, y hoy vivimos un boom gastrondémico.

Asi el presente proyecto busca proponer una serie de objetos que formen parte
de la experiencia gastrondmica del comensal, mediante la realizacion de una
vajilla para la industria restaurantera que encuentra su inspiracion en varios iconos
de la cultura mexicana. El icono principal fue el metate con su metlapil, objetos
vinculados con el maiz, alimento que es base de la cocina en México.

Bajo el perfil de disenador consultor, este documento presenta el desarrollo del
proyecto. El primer capitulo son los antecedentes, donde se ahonda sobre la vajilla
y la cocina actual. El segundo capitulo es la investigacion, donde se habla sobre los
requerimientos y factores condicionantes de una vajilla, y que tiene como objeto
respaldar el diseno final.

Después se muestra el perfil de disefno del producto, apartado que define las
caracteristicas del objeto a disenar y que sirve como punto de partida. El tercer
capitulo es el desarrollo formal de la propuesta, en este espacio se muestra desde
la conceptualizacion hasta como llego a definirse el objeto final.
o077
En el cuarto capitulo se presenta la propuesta final, y se explica a detalle las
piezas resultantes y las soluciones del proyecto planteado. Este capitulo es
seguido por un apartado donde se describe como fueron elaborados los prototipos
presentados, y un segundo apartado que estd conformado por los planos de las
12 piezas desarrolladas. El quinto y Ultimo capitulo es un anélisis de los costos
implicados en la elaboracién de este proyecto, suponiendo que fuera llevado a
cabo por un despacho consultor de diseno.









En los ultimos anos, la gastronomia se ha convertido en un elemento de goce
para los sentidos donde no se trata s6lo de comer, sino de degustar y disfrutar la
calidad y variedad de los ingredientes que se conjugan en un platillo.

En México, como en otras partes del mundo, desde hace unos 10 anos ha existido
el interés por contratar los servicios de arquitectos y disehadores para crear espacios
integrales con el fin de que el comensal viva una experiencia Unica en el momento
de habitarlos. Cada uno de los elementos que componen un restaurante propicia
en el comensal percepciones que hacen del buen comer uno de los placeres mas
apreciados por el hombre. Entre todos los elementos que entran en escena al
servir un plato uno de los que mas destaca es la vajilla.

Vajilla es el conjunto de utensilios que se emplean para el servicio de la mesa,

es decir, trasladar, servir y permitir ingerir la comida. En la vajilla se llevan los
diferentes platillos de la cocina o lugar de elaboracion de los alimentos hacia la
mesa, es el medio contenedor durante las comidas y facilita la actividad de ingerir
las muestras culinarias.

Podemos decir que es un elemento estrella a la hora de componer una mesa;

aungue no hay que restarle importancia a los cubiertos y la cristaleria que también
la acompanan. La vajilla es 1o que el comensal tiene permanentemente delante de
si, lo que tiene en la mano, en la boca vy a la vista; por lo tanto, debe ser de calidad.
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La vajilla puede estar compuesta por una gran
cantidad de componentes, esto varia con
frecuencia y depende de que tan simple o
complejo sea el formato de la vajilla 0 también
de la comida.

Los componentes principales, y mas utilizados

en la industria restaurantera, son los siguientes:

Platos

» Plato llano o trinchero: para platos ligeros,
poco cargados.

« Plato hondo o sopero: para platillos fluidos o
liquidos.

o Plato de postre: para postres de pequeno
tamano.

Tazas*

o Taza de café

o« Tazade té

o Tazbn de consomé

*con su respectivo plato.

Juego de café
o Cafetera

e Lechera

e Azucarera

o Taza

o Plato

A ellos se anaden numerosos elementos
complementarios segun el tamano de la vajilla:

Recipientes

o Salsera

o Sopera

o Fuente

o Ensaladera

« Bol

« Otras bandejas

Otros platos

« Plato de presentacion

» Bajo plato

« Plato de pan

« Plato para alimentos especiales como
esparragos, caracoles, etc.

@zé@c@c&né&i
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Sabemos que la evolucion de los utensilios
tanto para cocinar como para comer se vincula
estrechamente con los acontecimientos
gastronémicos de cada etapa historica. A
continuacion hablaremos brevemente acerca
de lo que sucede en la gastronomia en estos
momentos.

COCINA EN EL MUNDO DE HOY.

Todas las cocinas del mundo se han conformado
por dos elementos: uno es la situaciéon
geografica que determina lo que hay para comer
en el lugar y el otro es lo que adopta de otras
culturas, tanto en guerras como mediante
intercambios comerciales. En la actualidad los
intercambios culturales se dan muy rapido,
debido a la accesibilidad y velocidad de los
medios de comunicacion.

Podemos decir que a nivel mundial existen hoy
2 movimientos predominantes:

« La cocina contemporanea en una imparable
evolucion de la alta cocina experimentada con
las nuevas técnicas, ingredientes y fusiones,
ademés con un elemento esencial que buscan
las cocinas del mundo: el rescate de sus
cocinas autdctonas, primitivas, tradicionales.
Se dice que no hay cocina moderna que no
parta de la tradicional. La mayor parte de la
cocina en el mundo va por esta vertiente.

» La cocina experimental que busca la
originalidad y ruptura con lo tradicional,
desarrolla técnicas e idea tecnologia adecuada
para conseguir o que se quiere. Experimenta
buscando generar nuevas texturas, mezclas
de sabores 0 de componentes frio-caliente
casi al mismo tiempo. El trabajo ya es
multidisciplinario con cocineros, quimicos,
fisicos, nutridlogos, etc.



Ademés encontramos que de manera general se aplican las
siguientes condiciones, como nuevas tendencias globalmente:

» Exploracion hacia otras culturas gastrondmicas y sus
productos.

 Incursién en nuevas formas de servicio .

» La plastica del emplatado .

» Exploracion de técnicas que nos permiten usar de forma
distinta los productos.

» Apreciacion de las distintas gastronomias regionales y uso de
las mismas como principio de innovacion.

« Conocimiento cada vez mayor del publico en general sobre
gastronomia.

« Cuidado en criterios ecoldgicos de los productos, valor hacia
la produccion y el estrecho contacto con productores de
alimentos.

« Slow food: regreso a la cocina de toda la vida, prioriza la cocina
de proximidad, basada en alimentos tradicionales aunque

adaptados a nuestros tiempos.

(%L&c@d@nt‘m
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COCINA MEXICANA CONTEMPORANEA

La comida refleja gran parte del estilo de vida de una sociedad, y
gracias a la llegada de productos e ideas que no correspondian a
nuestra ubicacion geogréfica, nuestra cocina se ha diversificado
y experimenta con sabores que enriquecen nuestra herencia
cultural.

De hecho no existe un concepto Unico de “cocina mexicana”,
ya que, aunque se mantienen ciertos ingredientes y tendencias
comunes entre la diversidad, se establecen diferencias de
regién en region, y cada estado mexicano posee sus propias
recetas y tradiciones culinarias. Sin embargo, existen ciertas
obras de la gastronomia local que se han extendido por regiones
mas extensas o incluso a nivel nacional. Este es el caso de
platillos como la cochinita pibil (yucateca), el mole poblano, el
pozole (identificado con Sinaloa, Jalisco y Guerrero), el cabrito
(coahuilense de origen vy atribuido a origenes nuevoleoneses) y
asi por el estilo, con una lista inacabable.

Auln asi podemos hablar que la gastronomia mexicana presenta 3
movimientos principales en la actualidad.

El primero es la alta cocina mexicana, que se basa en recetas de
la cocina tradicional, elabordndolas de manera meticulosa.

El segundo es la llamada cocina fusion, el cual es el movimiento
mas difundido en este momento. La cocina fusién combina

las recetas tradicionales de nuestro pais con las influencias de
estilos e ingredientes internacionales, y también ha retomado
ingredientes prehispanicos. Esto es posible gracias a que se
han acortado las distancias para compartir ideas e ingredientes.
Se busca dar un sabor mas refinado pero permaneciendo fiel a
nuestras raices.

Por Ultimo tenemos que nuestro pais ha incursionado, no
obstante todavia minUsculamente, en la cocina de autor. Es
llamada asi la cocina donde las nuevas creaciones surgen a partir
de la imaginacion del chef y son salpimentadas con un toque de
la cocina tradicional.

Y aunque México vive una invasion cultural por parte del fast
food, que es so6lo para subsistir en medio de la velocidad citadina,
la comida tradicional mexicana esta hecha para deleitarse.
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COMPETENCIA DIRECTA.

En México hay dos empresas que dominan el mercado de vajillas, tanto para la
industria restaurantera como para el hogar. Estas empresas son “Anfora” y “Santa
Anita”. A continuacion se describen algunas caracteristicas de dichas empresas.
La informaciéon se obtuvo a través de sus paginas oficiales en internet.

Anfora

Fue fundada en 1920 en la Ciudad de México.

Maneja varias lineas de vajillas, tanto para hotel y restaurante, para el hogary
productos especiales.

Las vajillas se componen de piezas de corte clasico, su geometria se reduce
a platos circulares o cuadrados . Varias lineas tienen la misma forma y para
distinguirlas se modifican los acabados.

Sus decorados son principalmente calcomanias, con las cuales se pueden ofrecer
diferentes opciones de acabado, modificando al minimo la linea de produccién.
Ademaés ofrece decorados en relieve, considerados elegantes y sobrios. También
cuenta con acabados pintados a mano, pero es o menos usual.

La loza dirigida para la hosteleria muestra calidad y alta resistencia, y es posible
adquirir las diferentes piezas de la vajilla de manera separada. Anfora es proveedor
de importantes restaurantes en México y de algunos establecimientos de comida
mexicana en el extranjero, entre los que se incluyen: Sanborns, Vips, Hoteles
Acapulco Princess, La Valentina, Las Mananitas.
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Santa Anita

Incursiond en el mercado mexicano de articulos de mesa en 1991, se dirige
principalmente a vajillas y piezas sueltas en el hogar, aunque también cuenta con
lineas para hoteles y restaurantes.

Sus vajillas son clasicas en sus formas. Aunque ofrecen variedad en sus acabados
principalmente a través de la aplicacion de calcomanias, y en ocasiones mediante
engobe de color.

Cabe destacar que sus vajillas institucionales contienen muchos elementos, asf
como diferentes tamanos en platos y distintos tipos de tazas.

Las diferentes piezas de las vajillas se pueden sustituir de maneja facil, ya que
se puede adquirir de manera separada. El material principalmente utilizado por la
marca es la loza.

Su vajilla doméstica es para cuatro personas con un total de 20 piezas, igualmente
fabricada en loza, y resistente a lavavajillas, horno de microondas y horno
convencional.

Pigto coceroda 23 om

Pt soperc 23 cm Lecheen
p‘.:d-' gy,
-
? 73
. -
1 ?
““ "1--...‘_....-"
Plato trimcha chdnkoo 19 Pigto sopess il
im
Plato cacesola 23 cm Plato oval Baro 33 ¢
l- I.
. -
* e R e
e e~ T
-~ - BT "0
Plaso wenche Sansa Plato rincha 25 em S

Tetens

B, Tt bua Plnalen -

027/



022

COMPETENCIA INDIRECTA.

AJIDISENO
Argentina
Gres

ARCOROC
Francia
Porcelana

LANGENTHAL
Suiza
Porcelana

Después de analizar las empresas mexicanas, y de concluir que todas sus lineas
siguen formas muy tradicionales, se analizaron algunas empresas extranjeras para
observar que nuevas propuestas existen en la actualidad.

Todas las piezas que manejan tiene acabado blanco. Combina formas muy variadas
en una misma vajilla. Conjuga piezas muy planas con otras de mayor altura 'y
movimiento.

Sus vajillas siguen principalmente lineas orgénicas. Las familias no siguen una sola
linea formal, mas funcionan en conjunto.

Algunas piezas tienen alturas mas elevadas con lo que logra un efecto de
movimiento y soltura. Su color por excelencia es blanco.
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Esta marca tiene tanto familias de corte clasico, con decorados sencillos, y otras
familias con un toque Itdico. Sus lineas pueden ser tanto de trazos rectos y con
aristas, o con manejo de circulos no concéntricos, 0 mezclando trazos rectos y
Curvos.




LILLIEN
Austria
Porcelana

NORITAKE
Japdn
Porcelana

PILLIVUYT
Francia
Porcelana

La mayoria de las piezas siguen formas geométricas. Todas las piezas de una
familia siguen un mismo motivo formal. Algunos de sus decorados son relieves en
las propias piezas.

Cuenta con un extenso surtido de vajillas, la mayoria refleja elegancia, tienen un
trazo clasico con acabados muy cuidados. Durante su andlisis notamos que los
acabados modifican la proyeccién de las piezas. Cuenta con muy pocas piezas
totalmente en blanco.

Sus piezas estan inspiradas en motivos de la naturaleza, sus lineas son muy

organicas y no temen en proponer piezas atrevidas. Otras siguen formas

geométricas. Aunque la mayoria de las piezas son blancas, esta marca también

ocupa esmaltes menos convencionales.

023




VILLEROY &
BOCH
Alemania
Porcelana

Linea Urban

Linea Slide

024

ceccccccccoce

La marca cuenta con un gran nimero de lineas, algunas cuentan con un toque
clasico, otras en cambio siguen patrones méas modernos. La mayoria de sus piezas
siguen formas organicas, inspirados en hojas, conchas, vy flores.

La linea “urban”, propone formas alargadas sutilmente organicas, en juegos que se
sobreponen unas piezas a otras, todas tienen formas similares.

El concepto de la linea “slide” se centra en ocupar el bajo plato como elemento de
union entre todas las piezas. Ya que el bajoplato tiene una serie de rieles en donde
se pueden alojar platos de distintos tamanos, al igual que tazas o vasos.
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La vajilla, cubiertos y cristaleria constituyen una parte esencial

en la mesa, compartiendo el protagonismo con la comida casi al
50%. La presentacion es algo que entra por los 0jos, apoyandose
en distintas formas, colores y texturas de la vajilla. En los Ultimos
anos progresivamente mas propietarios y responsables de
restaurantes son conscientes de que el comensal busca algo mas
gue solamente comer.

A partir del andlisis de analogos notamos que, atendiendo las
expectativas tanto del comensal como del restaurantero, hoy

en dia los fabricantes de vajillas apuestan a dos vertientes. La
primera continla la produccién de la vajilla con el formato clasico,
la cual estd compuesta por una serie de platos redondos, estas
vajillas en color blanco son las de mayor demanda aun.

La segunda vertiente, se refiere a la tendencia actual en la
variacion de las formas, desde el formato cuadrado, rectangular,
ovalado, otros planos, algunos con pequehnas concavidades

para el servicio de platos ligeramente salseados, etc. En las
propuestas méas novedosas se proyectan lineas suaves y
sinuosas, evitandose las aristas, que invitan a ser acariciadas con
la mano. Las tendencias actuales siguen siendo las de los ultimos
anos en cuanto a disenos que buscan la simplicidad, volviéndose
a una base reservada y discretamente elegante, donde domina

la suavidad y formas que recuerdan a la naturaleza, usando

las llamadas formas puras y limpias, hechas con vocacion de
perdurar con el objetivo de resaltar y no restar protagonismo a las
creaciones del chef.

Las vajillas aunque siguen formas organicas y suaves, deben ser
Utiles, aunque su diseno audaz haga dudar al comensal, parecen
fragiles, pero no lo son. Pueden meterse en el microondas y en
el horno y lavarse en el lavavajillas y es que en la voragine de un
restaurante no se esté para delicadezas. La vajilla debe disenarse
al servicio tanto del comensal como del cocinero.
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Se ha roto la idea de la familia de porcelana clasica: una vajilla
con un monton de piezas y con una misma geometria. Ahora son
familias més abiertas, ironizan con distintas necesidades. Asi que
hay contenedores de espumas, dobles boles, huecos para apoyar
la cuchara, tazas laberinticas, crateres como ombligos femeninos,
etc.

También podemos encontrar tendencias mas personificadas en la
que cada alimento de la carta se sirve con un plato diferente. Esta
formula permite una mejor imagen individual del plato y, por otro
lado, una muestra de modelos diferentes en una misma mesa

de servicio. Incluso en algunos lugares, al igual que la cocina de
autor, hay ciertos autores que buscan tener su propia vajilla, pero
éste es un hecho ocasional y escasamente representativo dentro
del volumen total del mercado de vajillas.

El color més neutro y mas practico de la vajilla es, sin duda
alguna, el blanco, que permite consensuar todo tipo de
combinaciones cromaticas desde la cocina. El blanco es en
este momento el color protagonista, su predominio hace que el
restaurantero no esté obligado a comprar vajillas completas.

A menudo los chefs eligen un plato determinado porque se
adapta perfectamente a la receta que tienen en mente, o
consiguen dar un aire nuevo a su local renovando piezas sueltas,
bien conjugadas con la vajilla ya existente, si las piezas actuales
son de buena calidad y siguen manteniendo su aspecto nuevo
con su brillo original. También es cada vez mas frecuente que
se adquieran piezas concretas de esta u otra vajilla para mezclar
unas y otras en combinaciones muy personales.

Otra de las ultimas tendencias en vajillas es llevar a cabo
combinaciones de materiales: porcelana con cristal, con

madera, con pizarra, con ceramica. El chef puede crear a su
antojo con piezas polivalentes que combinan entre si, enmarcan
las creaciones gastrondmicas y sorprenden gratamente al
comensal. Y diferencian al restaurante, porque va a poder ofrecer
presentaciones Unicas.
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La eleccion de una vajilla para un restaurante no se puede
basar solamente en su disefo, pues tiene que responder a

un abrumado ritmo de trabajo. Aunque cada establecimiento
tiene una necesidad particular para sus vajillas, hay una serie de
caracteristicas que aplican para toda la industria. En términos
generales una vaijilla para la industria de la gastronomia debe
cumplir con lo siguiente:

o Apilabilidad: esto es que las piezas se puedan almacenar de
manera inteligente unas con otras, optimizando la utilizacion de
los espacios.

« Facilidad para trasportar tanto con el platillo como al recoger el
servicio.

« Resistencia al uso en horno microondas, horno convencional
(hasta 300 °C ) y lavavajillas automatico.

« Resistencia a los cambios de temperatura (choque térmico).

« Sea cual sea su material, debe ser inatacable a las grasas y los
acidos de los alimentos, no absorber humedad y que no capte
olores y sabores de la comida.

» Seguridad en materiales que no perjudican la salud.

« Buena resistencia al desportillado, tanto por el grosor como por
la forma en si.

« Esmalte lo suficientemente duro para que no se raye con los
frotamientos de los cubiertos o los choques entre piezas.

« Pie pulido que ayuda a reducir las marcas causadas por el roce
entre piezas.

« Facil manipulacion y mantenimiento.

o Ligereza.

« Excelente servicio de reposicion, ya sea para reponer las piezas
rotas o para ampliar el nUmero de puestos en un momento
requerido.

027
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El menu de cada establecimiento tendra variantes, segun el
concepto propio del lugar, sin embargo se pueden notar algunas
generalidades en el modo de servir los platillos.

En un menu que se sirve por tiempos, el establecimiento debe
cuidar como se combinan los platillos elegidos entre si, que estos
correspondan a la época del ano, la hora y que la secuencia de
servicio de los platos sea coherente. Usualmente los platos y
sabores més suaves se sirven al principio y los platos de més
sabor 0 mas fuertes se sirven después. Es por eso que los
caldos, consomés y pescados se sirven antes que las carnes.

Ademas del tipo de establecimiento, la hora del dia sera
determinante en los platillos que se servirdn en cada momento; a
continuacion se enumeran los principales tipos de comidas:

o Almuerzo « Coctel o Buffet

« Cena e Lunch » Aperitivos

Como ya hemos dicho los platillos siempre tendran

variaciones entre cada establecimiento, sin embargo existen
recomendaciones de las cantidades que se deben servir segun
el tipo de alimento. A continuacion enlistaremos las cantidades
aproximadas de alimentos y bebidas que es recomendable servir
por comensal, esto porque repercutira en la capacidad que debe
tener cada pieza de la vajilla.

ALIMENTOS

« Carne con hueso. Se estima una cantidad de 200 - 250 gr. por
comensal (depende de la cantidad de hueso que tenga).

« Carne sin hueso. Unos 175-225 grs. por comensal.

« Carnes guisadas. Unos 150 grs. por comensal.

» Aves. Dependiendo del tamafno puede ser una por comensal
(piezas de hasta 300-350 grs.), dos comensales por pieza
(piezas de hasta 750 grs.) 0 bien un cuarto de pieza por
comensal (piezas mayores de 1.250 grs).

o Pescados. Unos 200-275 grs. limpios ¢ 350-450 grs. piezas
enteras.

» Mariscos. Es muy relativo dependiendo del tipo de marisco.
Los de céscara grande tipo langosta sobre 1 kg. por comensal
(peso bruto). Limpio 175-200 grs. por comensal. Langostinos,
etc. 300 grs. por comensal. Mejillones, almejas, etc. 400- 450
grs. por comensal.



» Verduras. De 200-250 grs. por comensal (solas). Como acompanamiento 100 grs.

o Patatas. Unos 100 grs. por comensal como guarnicién o bien 225-250 grs. como
plato principal.

« Sopas, cremas y purés. Unos 200-225 grs. por comensal.

e Arroz. Unos 125 grs. por comensal (como acompafnamiento) 6 200-250 grs. por
comensal.

« Fruta. Las de piezas individuales (naranja, manzana, pera, platano, kiwi,
melocotdn, etc.) una por comensal. Meldn, sandia, pifa, etc. frutas grandes por
cada pieza de kilo, para 4-5 comensales.

o Dulces. De 75-125 grs. por comensal. Depende mucho del tipo de dulce.

» Chocolate. De 50-75 grs. por comensal.

» Helado. Unos 100 grs. por comensal.

BEBIDAS

« Botella de vino para aperitivos. De 4 a 5 personas.
» Botella de vino para comer. De 2 a 3 personas.

« Botella de Jerez. Para 8-10 personas.

« Botella de refresco. Dos personas por botella.

« Botella de agua. Dos personas por botella.

» Botella de champéan/cava. 5-6 personas.
« Botella de Whisky. 7-9 personas. Dependiendo si se utiliza solo o para mezclar
o Litro de café. 10-12 tazas.

« Litro de té u otras infusiones. 8-12 tazas, aproximadamente.
o Litro de zumo natural. 5-6 personas.
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Ahora tomaremos nota de las dimensiones promedio en los componentes
principales de una vajilla para restaurant. Estas medidas serviran como referencia
para los productos que se desarrollaran en esta tesis.

Plato llano: Taza/plato café:

J 28, 26, 24, @ plato 16-12 cm.

20, 16 cm. alturataza 7 -9 cm.
volumen 200 - 350 ml.

Plato hondo: Taza/plato expreso:

@ 23-20cm. @ plato 10 cm.

Plato postre:

alturatazab- 6 cm.
volumen 60 - 120 ml.

Taza/plato té:

d21-18cm. @ plato 16 - 12 cm.
altura taza 6 - 8 cm.
volumen 200 - 300 ml.
( o / Tazon:
J @16-12cm. Azucarera:
) altura 7 -5 cm. d7-9cm
Plato base: Salsera:
@ 32-30cm. aprox. 7 x 12 cm

volumen 150 - 200 ml.



La vajilla contara con 5 usuarios principales:

El primero que encontramos es el dueno del establecimiento, quien elegiray
llevara a cabo la compra. Este usuario se preocupara porque la estética de la vajilla
vaya acorde con el concepto del lugar, asi como la facilidad para almacenarla.

El segundo usuario es el chef, quien configurara la presentacion del platillo, y
quien estara interesado en que la configuracion estética sea favorecedora para el
emplatado.

El tercer usuario sera el camarero, quien lleva el servicio de la cocina a la mesa,
y viceversa. A este usuario le interesara que las piezas sean estables y ligeras al
transportalas, asi como faciles de colocar y asir de la mesa.

El cuarto sera el comensal, a quién se pretende impresionar tanto con el platillo
como con la vajilla. El comensal requerird ademés que las piezas le permitan
cucharear, cortar, pinchar la comida, endulzar o sorber las bebidas sin complicacion.

Por ultimo, el quinto usuario es el ayudante de cocina quien limpiara las piezas,
muy probablemente con ayuda de lavavajillas, y las colocard nuevamente en los
estantes.
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La vajilla sélo estaré en contacto directo con las manos de los

c diferentes usuarios. Por lo tanto, en esta seccidon, comenzaremos
D tomando nota de las dimensiones de la mano para considerarlas
en el desarrollo de las diferentes piezas.
- ) |  PERCENTL
A \

r h_ DIMENSIONES |Hombres| Mujeres

._-'/,J ‘ (en mm)
sl I
\ \( A. Longitud total mano 170 | 201 | 159 | 190
{ B. Longitud palma mano 101|117 | 91 | 108

C. Ancho mano incluyendo pulgar 98 | 116 82 | 101

D. Ancho mano excluyendo pulgar | 78 | 93 | 72 | 85

E. Ancho del mefique 14 | 17 | 11 | 15
F. Ancho del dedo anular 15| 19 | 13 | 16
G. Ancho del dedo medio 17 | 20 | 14 | 17
H. Ancho del dedo ihdice 17 | 20 | 13 | 17
I. Grosor de la mano 24 | 32 | 21 | 3
J. Diametro de agarre de la mano 78 | 93 | 72| 85

Respecto al peso que una persona puede cargar no existen
estudios que hablen de un valor estandar, ya que son diversos
factores los que intervienen, como la edad, complexion vy
condicion fisica de la persona. No obstante, la Organizacion
Internacional del Trabajo recomienda como pesos maximos 35
~ kg. para hombres y 20 kg. para mujeres si sera una actividad
repetida.

0'3? Claro esta que las piezas de la vajilla estaran muy por debajo de
los pesos mencionados, pero se debe considerar que el camarero
realizard un nimero considerable de viajes con varios platillos a la
vez, por lo tanto para este usuario resultaria muy favorecedor que
las piezas sean ligeras.
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Ademés del tamaho y el peso, la sujecion es uno de los temas
principales al hablar sobre el factor humano. Ya que los estudios
ergonémicos se realizan enfocados principalmente a la utilizacion
de herramientas o espacios de trabajo, se revisara un breve
analisis que desarrolle durante esta tesis en funcion de la vajilla, a
falta de datos al respecto.

Se tomd6 como referencia la secuencia de uso de algunas

piezas de la vajilla, con el fin de observar la interaccion de los
usuarios con la vajilla y los requerimientos especificos que deben
considerarse. Ya que existe gran similitud en las actividades de
limpieza, éstas se detallardn de manera general al final.

PLATO LLANO

« Toma de la pieza: El tomarse de la estanteria es necesario
que exista una separaciéon entre los platos para que el usuario
pueda sacarlos de uno a uno de la fila.

« Colocacion de alimentos: El plato debe contar con una
superficie continua de tamano considerable para que el chef
pueda emplatar el platillo a su gusto.

» Transportacion: Usualmente se utiliza una charola para
transportarlo, debe mantenerse estable durante el traslado.

« Colocacion en mesa: El hecho de que los bordes se encuentren
a una altura apropiada facilitara la colocacién y retiro de las
piezas en la mesa. En el caso del plato llano el borde debe
estar entre 1.5y 2.5 cm separados de la mesa, en proporcion
del tamano del plato.

También es necesario considerar que en ocasiones platos de
diferentes tamanos se apilan, y las alturas de sus contornos
deben proyectarse de manera que siga existiendo una
separacion entre ellos para que puedan colocarse.

« Uso en la mesa: El comensal tomara de aqui los alimentos, los 0.3.3
bordes del plato deben impedir que alguna parte del platillo se
desborde, ademas se debe considerar que algunos platillos
cuentan con caldillo. El plato trinche debe contar con una
amplia superficie continua que no interfiera cuando el comensal
lleve a cabo un corte.

» Retiro, transportacién a la cocina, limpieza de la pieza.
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PLATO HONDO

Toma de la pieza: Al igual que los platos Illanos es necesario que
entre los contornos de los platos hondos exista una separaciéon
que permita separarlos de la fila de platos.

Colocacion de alimentos: El ancho y profundidad de la pieza
debe generar confianza en el usuario para servir el contenido,
usualmente utilizando cucharén, sin riesgo de que alguna parte
vaya a caer fuera.

Transportacion: Usualmente se transporta con la ayuda de una
charola y sobre un plato llano, debe mantenerse estable de la
cocina a la mesa, y viceversa.

Colocacion en mesa: De igual manera lo ideal es que la

forma vy el peso de la pieza permitan asirla con una sola

mano, permitiendo sobre todo que el dedo pulgar se coloque
comodamente pues es éste el que tiene mayor agarre con la
pieza. Sus bordes deben ser lisos para que no lo causen lesion
a las manos del usuario.

Uso en la mesa: La forma del plato debe permitir cucharear con
comodidad, sin que nada se derrame cuando esté lleno y sea
facil tomar hasta la Ultima cucharada.

Retiro de la pieza, transportacién a la cocina, limpieza de la
pieza.



TAZA

« Toma de la pieza: La forma de la taza debe garantizar que se
puedan formar pilas uniformes, para disminuir el riesgo de que
se caigan al tomar la pieza de encima o al formar una pila alta.

» Colocacion de bebida: La boca debe tener el ancho necesario
para servir con confianza, ya sea desde la maquina o desde una
jarra o cafetera.

Transportacion: Es importante que la taza se mantenga estable
en la charola mientras se transporta.

Colocacion en mesa: Usualmente se coloca junto con un platito
debajo, el conjunto debe quedar bien acoplado rapidamente.

- "« Uso en la mesa: La forma de la taza debe proteger al comensal
de quemarse, pues en casi todos los casos la bebida que
contenga se encontrara caliente. Es por eso que en la mayoria
de los casos las tazas cuentan con un asa, ya sea del mismo

o de otro material, que facilita su transporte y su uso. En

este caso la zona prensil debe contar con las dimensiones
adecuadas para garantizar una buena sujecion.

Existen otras opciones en caso de que la taza no cuente con
asa. La pieza puede contar con una doble pared, creando una
camara de aire que funciona como aislante térmico. Otro modo
es estriar la taza reduciendo el 4rea de contacto que tiene la
mano y buscando que el calor se disperse a través de la estria.
Por ultimo, puede colocarse un recubrimiento de otro material
que conduzca menos el calor, como un plastico o una ldmina de
madera.

Ademas la forma de la boca de la taza debe ser un contorno
regular, para que el usuario pueda sorber sin ninguna
incomodidad, es por eso que los contornos tienden a ser
circulares y en menor medida cuadrados.

035

» Retiro de la pieza, transportacion a la cocina, limpieza de la
pieza.
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SALSERA

Toma de la pieza: Es conveniente que la forma de la salsera
permita formar pilas uniformes.

Colocacion de alimentos: en la salsera se colocaran salsas o
aderezos.

Transportacion: En alguna ocasiones la salsera se coloca sobre
un plato, pero de cualquier forma la pieza se debe mantener
estable mientras se transporta en una charola.

Colocacién en mesa: Se coloca sobre el plato o directamente
sobre la mesa y se pone un cuchardén pequeno que sera auxiliar
al momento de servir.

Uso en la mesa: La mayoria de las salseras cuentan con un
pico por donde se escurre su contenido, mas esto se debe a
las costumbres europeas. No obstante las salsas mexicanas

se sirven siempre con la ayuda de una cuchara o cucharéon
pequeno, esto se debe a que su consistencia en muchos casos
€S espesa, y en ocasiones practicamente sélida.

También debido a la costumbre europea de verter la salsa
desde la salsera es que ésta cuenta con un asa, sin embargo
puede prescindirse de ella si el tamano de la salsera permite
sujetarla firmemente por la mano del usuario.

Por ultimo cabe destacar que usualmente el usuario deja el
cuchardn dentro de la salsera, asi que el ancho del interior de la
pieza debe limitar el deslizamiento del cucharén, evitando que
caiga completamente dentro de la salsa.

Retiro de la pieza, transportaciéon a la cocina, limpieza de la
pieza.



AZUCARERA

Toma de la pieza: Esta pieza almacena su contenido cuando
no esta en uso. El usuario desea tomar la azucarera con la
seguridad de que el contenido esta integro, es por eso que
esta pieza cuenta con una tapa para garantizarlo.

Colocacion de alimentos: Se rellena con azUcar, sin embargo la
frecuencia de esta operacion es muy baja respecto a las otras
piezas, pues el contenido se ocupa poco a pPoco.

Transportaciéon: Se lleva cuando el comensal ha requerido

un café o té. Usualmente no viaja en charola, y en algunas
ocasiones se encuentra ya colocada en la mesa y solo se retira
en el momento que requiera rellenarse.

Colocacion en mesa: Dependiendo de la forma puede requerir
una cucharita como elemento auxiliar para servir, y aunque no
sea asi se debe colocar una cucharita para que el comensal
pueda medir y disolver el azucar.

Uso en la mesa: El usuario retira la tapa, introduce la cucharita,
toma la porcién de azUcar que considera conveniente. Se
vierte la porcion dentro de la taza. Se tapa la azucarera. En el
caso de vajilla para hogar la cuchara podria quedar dentro de la
azucarera, mas para restaurante no es conveniente pues son
varios los grupos de comensales que haran uso de la misma.

Retiro de la pieza, transportacion a la cocina, limpieza de la
pieza.
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SALERO - PIMENTERO

» Toma de la pieza: Al igual que la azucarera estas piezas
almacenan su contenido por largos periodos de tiempo. El
usuario requiere que el contenido se mantenga integro, por eso
son piezas cerradas mediante un tapon.

Colocaciéon de alimentos: se rellenan con poca frecuencia,
sin embargo el orificio para rellenarlos debe ser de tamano
adecuado para que la sal o la pimienta se desplacen hacia el
interior con fluidez.

Transportacion: En la mayoria de los casos se mantienen en la
mesa y se retiran cuando es necesario rellenarlos.

Colocacion en mesa: Usualmente se encuentran en el centro
de la mesa.

Uso en la mesa: Muchas veces el salero y pimentero tiene la
misma forma, sino juegan con conceptos que se asocian y se
contraponen. El usuario los distingue, sin ver su contenido,
mediante el numero de orificio que tienen, el salero siempre
tendrd un nimero mayor y el pimentero puede tener incluso
solo uno. Se toma el salero o pimentero, y se inclina para que
el contenido salga del los orificios en direccion al plato.

Ocasionalmente en México, de manera popular, la sal se coloca
en recipientes abiertos, parecidos a un tazdn, y se sirve como
si fuera salero de cocina, es decir, la sal se toma directamente
con los dedos. Aunque esto puede ser una propuesta
interesante, cabe mencionar que puede ser incobmodo para los
comensales pensar que la sal ya fue “tocada” por alguien més.

« Retiro de la pieza, transportacion a la cocina, limpieza de la

pieza.
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SECUENCIA DE LIMPIEZA.

Finalmente las diferentes piezas de la vajilla que se hayan
requerido se retiran de la mesa vy se llevan a la cocina,
frecuentemente apiladas unas sobre otras, donde se llevaré a
cabo la limpieza de las mismas.

Puede ser que la mayor parte de la industria restaurantera utilice
lavavajillas, aun asi la limpieza es un punto destacado porque el
usuario tiene gran interaccion con todas las piezas integrantes de
la vajilla. Al menos es necesario retirar todos los residuos antes
de introducirlos en el lavavajillas.

De cualquier manera la forma y acabados de la vaijilla deben
propiciar que la limpieza de las piezas sea facil y réapida. Las
piezas no deben tener cavidades dificiles de limpiar, ni &ngulos
donde introducir el estropajo sea complicado. Las formas
redondas son mas faciles de limpiar respecto a las formas
cuadradas. La forma de la pieza debe generar que la limpieza sea
fluida y por ende méas rapida.

La piezas debe proveer una buena superficie de agarre, ya sea
gue sélo se incline para retirar los residuos o mientras se talla a
mano. Se notd que el espejuelo en muchas ocasiones sirve para
apoyar las yemas de los dedos mientras se voltean las piezas,
sobre todo en el caso de los platos.

Una pieza ligera ayudaré al usuario si tiene que hacer la limpieza
a mano, pues mediante este procedimiento todo el tiempo las
Mmanos son las que cargan el peso.

Es importante que la pieza no tenga aristas pronunciadas que
pudieran despostillarse al introducirse o retirarse del lavavajillas,
recordemos que esto se lleva a cabo con velocidad.

Es conveniente que el acabado de la vajilla sea liso para mantener

una superficie aséptica, al colocar alguna textura o huecos se

corre el riesgo de que restos de comida que se alojen dentro no 07’9
se desprendan en el lavavajillas y posteriormente se generen

gérmenes.

En ocasiones la pieza seréd secada con un trapo, en otras sélo
dejaran que escurra y se seque por si sola.
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Telertideae mevicarea: esléticer.

Desde un inicio del proyecto se planted que la configuracion de la vajilla estuviera
inspirada en la identidad mexicana actual.

La palabra identidad viene del latin identitas, y éste de idem (lo mismo), que
encontramos en el latin clasico como: idem et idem (una y otra vez), semper idem
(siempre lo mismo), ego idem (yo soy el mismo).

La identidad se define como el conjunto de rasgos propios de un individuo o de
una comunidad. Estos rasgos caracterizan al sujeto o a la colectividad frente a los
demas.

La identidad también es la conciencia que una persona tiene respecto a ella misma
y que la convierte en alguien distinta a los demas; se refiere a caracteristicas que
nos hacen percibir que una persona es Unica, diferente.
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La identidad nacional, por su parte es una condicién social, cultural y espacial.

Se trata de rasgos que tienen una relacion con un entorno politico, ya que por

lo general, las naciones estan asociadas a un Estado, pero no se reduce a este
aspecto, pues también el entorno social y cultural ejercen una clara influencia en la
conformacion de la identidad.

La identidad, sea mexicana o cualquier otra, esta en constante renovaciéon y todos
los dias recibe influencias del exterior, resulta imposible tener un concepto cerrado
y totalmente definido de lo que es. De hecho, podriamos decir que México es
muchos Méxicos, pues aqui convivimos personas con muy diversos modos de
vida y nos manifestamos de formas muy variadas.

Con frecuencia al hablar de identidad se recurre a los origenes. El recurrir a los 047
origenes aporta un sentimiento de pasado colectivo y de herencia. Sin embargo,
en el caso de México los motivos prehispanicos han sido tan explotados de

manera literal, y lamentablemente sin reflexién, a tal grado que dichas imagenes

se han desgastado y ahora se miran simplemente con nostalgia.
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Asi que para no seguir con la repeticion de estas imagenes que sblo exaltan
el pasado, decidimos indagar sobre los iconos que si tienen un sustento en el
contexto cultural actual.

Los iconos son otra manera comun de abordar la identidad. Existe un repertorio
amplio de imagenes que podemos considerar como iconos mexicanos, imagenes
gue asociamos con lo mexicano en el dia a dia actual. Los iconos son imagenes
portadoras de metaforas, que pueden estar basadas en elementos naturales,

en la creacion popular como es el caso de la artesania o en las costumbres y
tradiciones.

Asi tenemos que México es un mosaico multicolor de iméagenes de o0 més variado.
México es mucho, mucho sabor en su comida, mucha fiesta, paisajes con mucha
vegetacion, mucha decoracion en su artesania, en sus casas, mucho color en las
vestimentas, mucho trafico en sus ciudades, mucha bulla en sus mercados, la
variedad de sus frutas vy la diversidad de su gente.

Aunque la identidad no debe entenderse Unicamente como una compilacion

de imagenes, es valido echar un vistazo a éstas para inspirarse, pero no deben
establecerse como algo fijo e incuestionable, por el contrario la mision es participar
en su evolucion.
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Debido a la globalizacién, definir la identidad nacional mexicana, y méas aun
plasmarlo a través del diseno es un trabajo bastante complicado. Ante la actual
globalizacion y transculturizacion, la creacion e implementacion de una politica de
diseno para la innovacion para México, es una accidn necesaria para competir en
los diversos escenarios a nivel mundial.

También permitiria detonar diversas areas del desarrollo social y econdmico, al
incentivar el consumo interno de productos con diseno y calidad, ademas de tener
presencia internacional con y a través de disenos con una identidad y marca de
pais.

El diseno como un elemento de cohesion e identidad podria modificar el
paradigma ancestral de una dependencia enfermiza y obsesiva por los modelos
externos. Porque si bien falta una politica publica y programas de apoyo al disefo,
los disehadores no podemos negar nuestra responsabilidad de proponer y no
copiar simplemente sin reflexion alguna.

Se ha intentado a través de los anos encontrar una unidad que se denomine
cultura mexicana, pero este propdsito no se ha logrado, y por el contrario, la
regionalizacion se ha magnificado, y con ello una carencia de definicion en la
identidad cultural y en la imagen del disefo en general.

Asi, aunque hemos importado técnicas y conceptos de otras culturas,
aparentemente innovadores, o cual si es vélido, al carecer del trasfondo cultural
propio y de la esencia mexicana, se profundiza la brecha de una identidad, de una
marca como palis en primera instancia y de regién en un segundo término, ademas
de un diseno distintivo dentro y fuera de nuestras fronteras.

Sin embargo esto también puede ser visto como un reto, no es que nos
neguemos al diseno internacional, pero si que es necesario buscar un punto de
fusiéon entre nuestra identidad local y la era globalizada y globalizadora que nos ha
tocado vivir.
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*Lémpara Cerdo Ahorrador
de Ariel Rojo
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Indagando como es abordado el diseno mexicano notamos que actualmente
existe un movimiento creciente de disenadores jévenes mexicanos que buscan
inspiracion en la cultura popular, muchas veces dandole un toque caricaturesco.

El sector de la moda es el mas arriesgado en proponer, asi podemos encontrar que
se reinterpretan las tradiciones de los trajes tipicos mexicanos y se transforman en
un mundo de fantasias mediante bordados artesanales y encajes mezclados con
gréaficos de flores, arcoiris, serpientes, pajaros; o colecciones que se inspiran en

la cultura urbana, el rock y el graffiti, 0 simplemente en imagenes del dia a dia de
nuestras ciudades.

En el caso de otros productos para lograrlo varios disenadores toman un elemento
con el que el imaginario popular se identifique y lo reconfiguran de tal forma que
su estética resulte actual. En otras ocasiones, se saca un objeto de su contexto
original y se coloca en una situacion donde resulte novedoso o sarcastico, esto
recurriendo al humor picante del mexicano. Si bien estos recursos son validos para
darle un toque de identidad mexicana al disefo, es importante prestar atenciéon a
que la propuesta resultante no sea solamente una rareza exética ni que peque de
fetichista de lo popular.

Algunos otros estudios de diseno trabajan con referencias tradicionales con el
fin de mantener vivas las costumbres que corren peligro de extinguirse en las
comunidades indigenas, ya sea mediante la utilizacidbn de materiales o técnicas
tradicionales adaptadas a la producciéon en serie.

Por dltimo, debemos mencionar a quienes utilizan elementos populares como
texturas o aplicaciones visuales, tomando un elemento solo, formando un mosaico
0 aplicando sol6 parte del elemento.

*Coleccion Serpentina 2006

de Tsimani
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Existen evidencias de que en el México antiguo la cerdmica
tuvo una importancia de primer orden entre l0os pueblos
mesoamericanos. Se destacan los mayas entre los grupos del
Golfo, la alfareria de la regién huasteca; en el sur los mixtecos
y l0s zapotecos, particularmente en los primeros periodos de
su desarrollo; y en el Occidente los tarascos. Se sabe que
estos pueblos contaban ya con un amplio conocimiento de los
materiales de alfareria, que desarrollaron técnicas para modelar
a mano objetos utilitarios como vasijas 0 ceremoniales como
figurillas humanas, que ya tenfan técnicas como el brunido y el
horneado y finalmente que crearon formas Utiles decoradas con
una simbologia propia de su cultura local.

En la actualidad existen 4 tipos de pastas tradicionales que se
utilizan en México: alfarerfa, loza, gres (stoneware) y porcelana.
Las pastas ceramicas tradicionales suelen ser clasificadas de
acuerdo a su temperatura de quemas, es decir a la temperatura
que deben de ser sometidas para que alcancen a desarrollar
todas sus propiedades, en 2 tipos:

Pastas de baja temperatura (8502 -1050°C)

Pastas de alta temperatura (12002 -1350°C)

La alfareria y la loza son pastas de baja temperatura. La alfareria
se elabora a partir de arcillas con alto contenido de hierro, del
cual toma su coloracion rojiza. Es un material poroso, con poca
resistencia mecanica pero capaz de soportar la llama directa.

La loza es de color blanco, marfil o crema, es porosa, poco
plastica y generalmente tiene mayor resistencia que la alfareria.

En la actualidad la produccién de piezas ceramicas es aun
mayoritariamente de baja temperatura, sobre todo por la
contribucion de la cerdmica artesanal-popular.

En la clasificacion de pastas de alta temperatura se encuentra
el gres y la porcelana. Sus atributos se basan en su dureza,
gue le permite gran durabilidad y resistencia a la abrasion, son
resistentes al calor, frio, y son totalmente impermeables a los
liquidos y las grasas una vez esmaltadas.

045

Una caracteristica distintiva del gres es su aspecto pétreo,
mientras la porcelana se caracteriza por su blancura y
translucimiento.
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La cerdmica en general presenta nula resistencia a la flexion, a
la torsion y al impacto. Su resistencia a la tensiéon es minima,
sin embargo su resistencia a la compresion es muy alta. El
vidriado ayuda a aumentar la resistencia mecéanica de las piezas,
en especial de las porosas, ademas que impide que impregnen
olores o sabores de la comida.

Este material presenta buena resistencia térmica al paso del calor,
sin que sea de forma violenta, ya que se generaria un choque
térmico que provocaria la ruptura de las piezas.

Debido a que la cerdmica estd compuesta por 6xidos no es
propensa a la oxidacion y resiste el ataque de &cidos comunes en
los alimentos. Los esmaltes tienen estas mismas caracteristicas,
a excepcion de algunos esmaltes de baja temperatura que
contienen plomo, los cuales son afectados por sustancias como
el vinagre vy los jugos citricos, llegando a desprenderse.

Este material es apropiado para piezas que vayan a introducirse
en microondas, ya que las microondas pasan a través de la
ceramica sin afectarla, siempre y cuando no tengas filos de oro o
platino, o algun aditamento metalico. No se recomienda el uso de
pastas porosas sin barnizar.

La principal aplicacion de la cerdmica en el hogar es la vajilla
corriente, seguida por otras aplicaciones como los articulos de
cocina, junto con objetos de adorno y jarrones. Precisamente
por las caracteristicas que ya hemos mencionado, €s que este
material sigue siendo el mas frecuente en vajillas, pese a la
aparicion de materiales como el plastico.

Para una vajilla ordinaria puede emplearse un gran ndmero
de tipos de pasta, para el caso especifico de una vajilla para
restaurante, las pastas mas convenientes son las siguientes:
» Loza semivitrea (de baja porosidad)
o Gres

« Porcelana vitrea

» Porcelana blanda

Porcelana de huesos




A continuacién hablaremos de algunas caracteristicas que otorgan
un aspecto fisico distintivo a cada pasta.

LOZA

Es una ceramica porosa de resistencia regular. Usualmente tiene
un color blanquecino, marfil o ligeramente grisdceo. Se puede
colorear agregandole 6xidos metalicos, pero en ese caso no se
podria introducir al microondas. Es algo sonora. No se puede
texturizar. Generalmente se encuentra cubierta por una capa de
esmalte transparente si es o suficientemente blanca, sino con
esmalte blanco o de colores. El espesor de las piezas es de 4 a 6
mm, segun el tamano de las mismas.

GRES

Es una ceramica vitrificada, densa y dura. Posee un aspecto
pétreo vy rustico.

La gama de colores del gres va desde grisaceo hasta ocre o
amarillento, a veces rojizo, muy pocas veces blanco y méas opaco
que la porcelana. Tiene una porosidad muy baja y es resistente a
la abrasion. También se le puede agregar grog para texturizar. El
espesor de la pieza es de 4 mm a 6 mm segun el tamano de la
misma. Los esmaltes caracteristicos de gres son muy ricos en
texturas, pero existen también esmaltes de aspecto homogéneo,
ya sean mates o brillantes, opacos o transparentes, blanco o de
otro color liso.

PORCELANA

La caracteristica mas distintiva de la porcelana es su blancura,

ademéds de que cuando las paredes de la pieza son muy finas

presenta translucidez. Es una ceramica vitrea que al cocerse a

una temperatura muy elevada se vuelve densa e impermeable,

dandole propiedades similares a las del vidrio. Posee una
importante dureza y resistencia al ataque de diferentes acidos. La
mayoria de arcillas blancas son caracteristicamente no plasticas.

» Porcelana vitrea: piezas opacas vitrificadas, de resistencia muy
elevada. Para restaurantes se fabrica en espesores de 3.9 a 6.3
mm.

« Porcelana blanda: material fino de alta resistencia y translucidez
con tendencia a marfil en lugar de blanco. Se desarrollo para
simular la porcelana china, pero aun precio mas accesible.

» Porcelana de huesos: es también una porcelana blanda,
de color marfil o blanco, muy resistentes al impacto. Su
translucidez se debe al alto contenido de huesos calcinados de
buey.
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La configuracion de un objeto debe de
responder a diversos factores: de uso, estéticos,
de costos, y también debe ir de acuerdo al
lenguaje formal del material en que se plantee.
El lenguaje propio de la ceramica se distingue
de otros por tender a formas suaves y
redondeadas.

Son 6 los procesos mas comunes mediante l0s cuales se puede producir una
pieza de cerdamica: vaciado con barbotina, torno de alfarero, torno de tarraja,
torno automatico, prensa ram y prensa isostéatica. Dependiendo de la forma
de las piezas, asi como de la cantidad a producir seré el proceso que deba de
implementarse.

Sin embargo existen algunas recomendaciones basicas para el disefio de
piezas ceramicas, independientemente del proceso elegido, que a continuacion
mencionaremos.

La ceramica requiere de formas redondas para evitar tension en la pieza, y
debido a que las secciones con dngulos agudos provocan rajaduras durante el
secado y son faciles de despostillarse e incluso romperse.

Se debe disenar buscando que a lo largo de la pieza se conserve el mismo
espesor, en la medida de lo posible.

Las paredes planas y/o largas necesitan de algun soporte o elemento que las
estructure ya que tienden a deformarse durante el encogimiento. Para platos
muy grandes es conveniente considerar un doble espejuelo que estructure la
base. Un plato con ala o borde mas grueso puede evitar deformaciones en el
momento de la quema.

No es posible dejar aire contenido dentro de una seccion del objeto disefado, ya
que éste al calentarse se expande hasta hacer estallar la pieza dentro del horno.

En el caso de procesos que requieren molde es importare considerar que los

angulos de salida, asi como el encogimiento, que pueden impedir que la pieza
se desmolde adecuadamente. Algunas veces se ponen cargas a la pasta para
evitar un encogimiento excesivo.

Por Ultimo, es importante dejar una tolerancia entre tapa y cuerpo de 3 a 5 mm,
para que aun con minimas deformaciones el conjunto encastre. Si se necesita
mas ajustado tendréd que ponerse un acoplamiento extra de otro material.
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VIDRIADO
Se les conoce comunmente como esmalte o barniz, mas la
\\ denominacion correcta es vidriado. Este es resultado de una
combinacion de minerales, que son aplicados en suspension,
~ mezclados con agua, sobre la pieza en sancocho, es decir
después de una primera quema. Estos minerales son llevados
— ——— a punto de fusion cuando se lleva a cabo la quema final,
. transforméandose en una capa de vidrio que cubre la superficie.

El vidriado se lleva a cabo con distintos fines: impermeabilizar,
hacer mas resistente la pieza al ataque quimico y mejorar la
resistencia mecanica, asi como darle un aspecto méas agradable
visual y tactilmente.

Existen 2 procesos de esmaltado: inmersion, para piezas

huecas o llanas y que quepan en el depdsito con que cuente el
fabricante; o aspersion para piezas llanas o piezas muy grandes y
abiertas, para piezas cerradas no es adecuado ya que seria dificil
qgue el esmalte llegue al interior.

En piezas que interactlan con una tapa, se debe considerar que
el esmalte puede provocar variaciones en las dimensiones finales
de la pieza, por lo tanto es muy importante la tolerancia entre las
piezas.

Una pieza vidriada ya se considera acabada, pero podria
agregarsele un decorado extra.

PINCEL

Es una técnica manual y consiste en aplicar directamente el color
mezclado con vehiculos aceitosos, para que se adhiera a la pieza
ceramica.

El decorado con pincel puede ser: bajo esmalte, se aplica sobre 04/9
la pieza en sancocho; o sobre esmalte el color se aplica sobre la

pieza esmaltada en quema final, logrando tener una superficie

tersa que permita deslizar mejor el pincel. Este ultimo es el mas

comun en la industria ceramica.
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CALCOMANIAS

Las calcomanias son otro tipo de decorado. Mediante su
aplicacion se puede renovar el aspecto de colecciones ya
existentes, cambiando solamente el decorado, sin cambiar la
forma de las piezas en si. Las calcomanias son una manera
relativamente simple de colocar impresiones sobre una superficie
cerdmica, pues es posible tener decorados complejos de gran
calidad y con varios colores. Usualmente la pieza en que se
coloca ya estd vidriada, y después de colocar la calcomania vuelve
a entrar a quema para que la imagen se funda uniéndose con el
esmalte.

El uso de calcomania en la industria de alta produccion,
representa una de las mayores aplicaciones para decorados.

SERIGRAFIA DIRECTA

Se coloca sobre: superficies coOncavas o convexas, bordes de
platos, concavidades de cuencos, panzas y curvas de jarras,
soperas y tapaderas, objetos redondos que no pueden girar como
por si mismos como teteras y objetos derivados de una esfera.

Se hace una serigrafia directa a una placa metalica, una
membrana de pléstico que posee una capacidad de deformacion
y adaptacion muy grande toma el motivo de la placa metélica.
Paso seguido se levanta la membrana elastica sin modificar el
motivo tomado. Finalmente, la decoracion es transferida sobre la
pieza cerdmica, para posteriormente ser quemada, logrando que
la tinta se adhiera de manera permanente.
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Porfil de Disero del Produacto

ASPECTOS GENERALES

El objetivo es disenar una vajilla en cerdmica para la industria restaurantera, que
proyecte una imagen actual inspirada en la identidad mexicana, por medio del
aspecto formal del disefno, la utilizacidn del material y la aplicacion de los acabados.

ASPECTOS DE MERCADO

Serd adquirida por empresas privadas como restaurantes y hoteles preocupados
por proyectar una clara identidad mexicana, y que estén dedicados a brindar
servicios de alta calidad gastrondémica con el objetivo de hacer vivir a los
comensales una experiencia grata a través de la gastronomia.

Aunqgue existen otros 2 usuarios a quienes también es importante que agrade

el producto: primeramente el chef, quien debera de tener dentro de la vajilla los
elementos que ayuden a presentar de la mejor manera sus menus gastronémicos,
y el comensal, en su mayoria personas adultas que cuentan con una economia
activa estable y gustan de consumir menus de tipo gastronémico.

ASPECTOS FUNCIONALES
La vajilla estara constituida por una serie de utensilios que se emplearan para
servir, trasladar, presentar y permitir ingerir los alimentos.

El diseno de esta vajilla pretendera que las piezas se puedan utilizar de manera
propositiva en la mesa, convirtiéndolas en medio ideales para poder ingerir la
comida con toda comodidad.

La vajilla propuesta funcionard como medio de transporte de los diferentes platillos
elaborados por el chef, facilitando de esta manera la actividad de ingerir las
muestras y menus culinarios.

La vajilla también busca fungir como un marco o lienzo donde se coloque la obra
del chef, buscando que las piezas propuestas ayuden a exaltar el platillo.

Es importante recordar que ya que esté dirigida al sector restaurantero debe
responder a sus requerimientos, y sobre todo considerar que el uso que se le da
es mucho mas rudo que en el hogar.

052

La vajilla debe de ser apilable, resistir el uso en horno de microondas y horno
convencional. Debe resistir el mantenimiento por medio del lavavajillas automatico.
Su configuracion debe reducir la posibilidad de despostillado, y su acabado debe
ser lo suficientemente duro para que no se raye.

El tamano y volumen de cada pieza de la vajilla deben ir acorde a su funcion propia,
es decir, deben estar de acuerdo a las porciones que se sirven segun cada clase
de platillo o bebida.



ASPECTOS PRODUCTIVOS
Por las caracteristicas requeridas de este producto, se utilizara ceramica de alta
temperatura vitrificada. El material seleccionado debe estar libre de plomo.

Se pretende aprovechar las materias primas y procesos de manufactura existentes
en México.

Se fabricara una mediana produccién y el proceso finalmente elegido debe ir de
acuerdo a la configuracion de la pieza.

ASPECTOS ERGONOMICOS

La forma de la vajilla no tendra aristas pronunciadas, dngulos pronunciados
o filos cortantes que pudieran agredir al usuario, ademas que van contra las
consideraciones de disefio de una pieza ceramica.

Para la sujecion de las piezas estas tendran algun elemento que facilite su agarre,
ya sea un volumen, ranura o la forma en si. Ademas se considerara que en el
momento de apilarse, entre las piezas exista un espacio que permita asirlas
facilmente.

Se evitaran bajo relieves o cavidades donde los alimentos pudieran acumularse,
esto con el fin de mantener un mayor higiene y facilitar la limpieza de las piezas a
través de superficies lisas.

El peso de las piezas debe ser el adecuado para manipularse con seguridad.

Se debe garantizar la estabilidad de las piezas tanto en la mesa, como durante su
traslado.

ASPECTOS ESTETICOS

La vajilla exaltara el menu gastronémico a servir a los comensales. Se buscara que
el objeto proyecte elegancia y transmita al usuario la imagen de estar en contacto
con un producto de excelente calidad, comprendiendo que la vajilla seré parte de la
experiencia culinaria que el comensal experimentara.

Serd una familia abierta, estara constituida entonces por piezas con geometrias
diversas, buscando tener una propuesta contemporanea y vanguardista. La mayor
pretension es diferir de la vajilla actual, asi que apostaremos por una configuracion
novedosa.

057
Las piezas se basaran en diversos iconos que el imaginario colectivo identifica
como “mexicanos”, buscando una propuesta formal coherente a la estética

mexicana actual.

Se propondra con diversos acabados, considerando el blanco porque es el favorito
por los chefs, ya que es el color més neutro y practico para exaltar el colorido de la
comida.
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Para comenzar con el desarrollo
propiamente de la vajilla se
llevd a cabo una lluvia de ideas
en busca de un concepto
formal fresco.

La lluvia de ideas expuso
conceptos muy variados,

pues como debe hacerse

en estos casos ninguna idea
fue desechada, mas bien se
busco que quedara plasmada la
diversidad de ideas asociadas
con México.

De este amplio mosaico de
ideas obtenidas se eligieron
los conceptos iniciales. Las
palabras elegidas fueron: maiz,
chile y agave como elementos
naturales; tejidos textiles y
cesteria como representacion
de la artesania, y pan de
muerto, papel picado y refranes
populares como elementos
inspirados en las tradiciones.

A partir de las palabras
seleccionadas se realiz6 una
serie de primeros bocetos,

en estas paginas se muestran
algunos de ellos.

Cabe senalar que el proceso de
conceptualizaciéon se realizd en
colaboracion con Mariana ltzel
Perez .
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FAMILIA FLOR Y FRUTO

En esta familia agrupamos los conceptos frijol, aguacate y
alcatraz, ya que todos estan relacionados con la naturaleza de
México.

Alcatraz’

Después de revisar los bocetos
realizados, se decidi6 darles
volumen a algunos de ellos.

Estos bocetos tridimensionales

se llevaron a cabo en pasta
ceramica, con la finalidad de
plasmar con mayor precision
las ideas generadas.

Pese a que se elaboraron a una
escala mucho mas pequena,
estos bocetos también
sirvieron para visualizar y definir
algunos detalles que en el

papel es dificil de notar.
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Una vez que se generaron
las distintas propuestas, se
agruparon semanticamente con
la finalidad de formar familias y
especular sobre la viabilidad de
basar completamente la vajilla

en una de éstas.
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FAMILIA MAIZ

El maiz es uno de los alimentos base en nuestro pals, es por €so
que aunque también es un producto natural merecid una familia
aparte. En la familia maiz agrupamos varios productos derivados
de este alimento: hoja de tamal, tortilla, elote y quesadilla; y el
metate-metlapil, que es un objeto vinculado desde su origen con
la molienda de granos de maiz.

Tortilla”



Quesadilla

Metate- metlapil

067
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FAMILIA TEXTURAS

En esta familia agrupamos algunos conceptos que no se asocian
semanticamente, pero cuentan con una textura mas evidente que
en los casos anteriores.

Papel picado”
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Panza llena,
corazon
contento

Faldas en
movimiento
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FAMILIA CUENCOS
En esta Ultima familia se agruparon conceptos que retoman

recipientes tradicionales y proponen una evocaciéon a los mismos.

Los objetos a los que nos referimos fueron: la tinaja pulquera, el
jarrito y el cantarito.

Tinaja
pulguera

Cantarito”

o

Jarrito

*Si bien la generacion de
conceptos fue trabajo conjunto,
los modelos sehalados con
asterisco (pags. 56-62), que a
continuacion se enlistan, fueron
elaborados por Mariana Perez:
Alcatraz, Tortilla, Papel Picado y
Cantarito. En resto de las piezas
son de mi autoria.
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Finalmente se decidié no basar la vajilla en ninguna de las familias planteadas.

En cambio, se opto por seguir trabajando con los conceptos maiz, aguacate y
jarrito, agrupandolos con el fin de formar una familia abierta. Como ya se habia
mencionado las tendencias actuales en vajillas llegan a proponer familias donde los
distintos elementos presentan formas variadas, por lo tanto una familia basada en
varios conceptos se considerd no una idea descabellada, sino una conformaciéon
actual.

Se eligieron estos tres conceptos ya que las formas resultantes fueron las mas
atractivas y en conjunto tienen una proyeccion agradable.

También se planted que los conceptos de la familia de texturas, no se desecharan
del todo, pues es posible utilizar dichos conceptos como aplicaciones en la etapa
de acabados.

Una vez hecha la seleccion se realizaron nuevamente modelos con pasta ceramica,
estd vez a una escala aproximada a 1:1, la finalidad de esta actividad fue evaluar si
en escala real seguirian siendo agradables, asi como la viabilidad de las propuestas
en base al emplatado y a la produccién.

En este punto ya se planted que funcién podria desempenar cada una de las
piezas; a continuacion se muestran las piezas obtenidas.

Plato Sopero Aguacate Ensaladera Aguacate
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Postre Hoja de Tamal o lazas Jarrito"

Plato Llano Tortillas”

Plato Metate

Al observar las piezas obtenidas se reflexion6 sobre los ajustes que necesitarian
para volverse un objeto-producto, las principales observaciones fueron: la
necesidad de ajustar la escala, tanto para que sea confortable para el usuario asf

,,,,,, 05‘5” como para albergar la porcion de acuerdo al contenido; el disefio de espejuelos o
elementos que brinden estabilidad a la pieza, y considerar colocar bordes donde no
estorben al usuario para tomar o cortar la comida, pero que impidan que el platillo
se desplace y llegue a derramarse.

*Nuevamente los asterisco enuncian los modelos elaborados por Mariana Perez.
El resto de los modelos fueron elaborados por la autora de esta tesis.
Después de este punto se decidi6 continuar trabajando de manera individual.
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Al revisar las piezas de la pagina anterior, decidi reducir a 2 los conceptos para
seguir trabajando: Metate-Metlapil y Jarrito con patas.

Se seleccionaron estos 2 debido a que proponen una configuracion diferente a

la vajilla actual, resultan novedosos, atractivos y son viables de adaptarse para
producirse en serie. Ademas de que el usuario asocia rapidamente el objeto con la
referencia que se tomo para su desarrollo.

o067
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PLATO HONDO
Lo siguiente que hice fue

buscar una configuracion T —
que conservara la idea del
metate y su mano, pero .
que fuera mas factible de |
producirse y cumpliera con los . — ;
requerimientos funcionales
M
\ | I-

para la industria restaurantera,
tales como la apilabilidad.

Para empezar tuve que

abrir el plato hondo en su
seccion superior e inclinar los
extremos.

Basado en Metate- metlapil.

Se buscaron diferentes
opciones de espejuelo para
proporcionar estabilidad al
plato.

Se eligi6 el espejuelo a base
de “bolitas”, ya que se integra
bien a la forma de mano, y no
interrumpe totalmente la curva
inferior.

También se hizo un calculd
estimado de las dimensiones
necesarias.

Dimensiones:

22 x8cm

Altura: 4.5 cm

Volumen (contenido): 305 ml.




TAZAS PARA CAFE O TE
Basado en Jarrito con patas.
También hace referencia a los
objetos tripodes.

Se comenzd aproximando que
dimensiones se necesitaban
para albergar los volumenes
que se sirven comunmente.

Dimensiones:

@ taza 9 cm

altura aprox. 10 cm
Volumen (total): 345 ml.

Reduciendo a:

@ taza 8 cm

altura aprox. 9 cm
Volumen (total): 227 ml.

TAZA PARA EXPRESS
Basado Jarrito con patas.
Dimensiones:

@ taza b cm

altura aprox. 5.5 cm
Volumen (total): 55 ml.

Esquema apilabilidad. Basado
en el modo en el que son
apiladas las ollas de manera
tradicional.

A5
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SALSERA
Exploracion de formas para
salsera.

1. Dimensiones:

8x8cm

Altura: 7 cm

Volumen (contenido): 225 ml.

2. Dimensiones:

d9cm

Altura: 7 cm

Volumen (contenido): 305 ml.

3. Dimensiones:

8x8cm

Altura: 7 cm

Volumen (contenido): 230 ml.

4. Dimensiones:

@10 cm

Altura: 5 cm

Volumen (contenido): 282 ml.

Por otro lado decidi que las
piezas que constituirian esta
vajilla serfan:

Plato llano

Plato hondo

Plato postre

Plato pastel

Taza-Plato Café

Taza -Plato Express

Salsera

Estas fueron las piezas
seleccionadas para continuar
con el desarrollo de la vajilla.
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Después del desarrollo virtual,
que sirvid para aproximar

las capacidades de las

piezas; lleve a cabo varios
modelos 3d con pasta, para
verificar que la proporcion y
configuracion de las piezas
siguiera siendo agradable en
tamano real.

En las siguientes fotos se
muestran algunos de los
modelos desarrollados.

@(eodamo//é
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A continuacién se muestran iméagenes de las piezas seleccionadas en las que se basa la propuesta
final de esta vajilla.
|

P

Taza café - Taza Express

E

Plato sopero - Plato pastel

Plato postre - Base café



s, - -
Plato trinche Plato pastel
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Conjunto completo. La vajilla Oloo consta de 12 piezas diferentes.



Contenedores para consumo. En este grupo se encuentran de izquierda a derecha: taza café, plato
café, taza express, plato express, plato sopero, plato pastel, plato trinche, y plato postre.

077

eececccccccoe

Contenedores para servicio. Este grupo esta constituido por: azucarera con tapa, salsera,
pimentero y salero.

@f;}/m«&uﬁa Final
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La vajilla Oloo se compone por 12 piezas diferentes: plato trinche, plato pastel, plato sopero, plato
postre, taza café, plato café, taza express, plato express, azucarera, salsera, salero y pimentero.

Esta vajilla esta disenada para se utilizada en la industria restaurantera, y cuenta con caracteristicas
que le otorgan un caracter identificable como mexicano.

El aspecto formal de la vajilla complementaré la grata experiencia que el restaurantero busca
otorgar a sus clientes, ya que ésta cuenta con un diseNo sumamente original, sin despreciar las
necesidades funcionales que se requieren.

A continuacién se hace una descripcion general de cada una de las piezas.

Plato trinche

Tipo de comida: Carnes asadas, pollo, res,
cerdo, pescado, ensaladas, alimentos
SEcos.

Dimensiones generales:

32x24 cm, h=3.6 cm.

Plato trinche

Plato pastel

Tipo de comida: Postres secos como pastel,
galletas, bunuelos, churros.

Dimensiones generales:

24 x 18 cm, h=2.6 cm.

*También es la base al servir en el plato
sopero.

Plato pastel



Plato café

Es la base para la taza de café y para el
plato postre.

Dimensiones generales:

19 x 14 cm, h= 2.6 cm.

Plato express
Es la base para la taza de express, puede
servirse una galleta al lado.

Dimensiones generales:
19x9cm, h=2.6 cm.

Plato sopero

Tipo de comida: Sopas, caldos, potajes,
guisados muy caldosos.

Dimensiones generales:

23 x9.6 cm, h=5cm.

Capacidad:

340 ml.

Plato postre

Tipo de comida: Postres liquidos o
semiliquidos.

Dimensiones generales:

14 x9.6 cm, h=4.4 cm.
Capacidad:

180 ml.

Plato express y plato café

Plato sopero

Plato postre

Profusesta Final
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Taza café con plato café

Taza express con plato express

Azucarera

-~

Taza café

Tipo de comida: bebidas calientes como
café, té y chocolate.

Dimensiones generales:

d=9cm, a= 10.3cm, h=9.5cm.
Capacidad:

250 ml.

Taza express

Tipo de comida: café express
Dimensiones generales:
d=6.3cm, h=6.4 cm.
Capacidad:

85 ml.

Azucarera

Tipo de comida: azUucar.
Dimensiones generales:
d=9cm, h=8.8cm.
Capacidad:

240 ml.



Salsera

Tipo de comida: salsas, aderezos, verdura
picada y chiles.

Dimensiones generales:

9x8.6cm, h=5.5¢cm.

Capacidad:

150 ml.

Salsera

Salero

Tipo de comida: sal.
Dimensiones generales:
d=4.8cm, h=8cm.
Capacidad:

50 ml.

Pimentero

Tipo de comida: pimienta.
Dimensiones generales:
d=4.8cm, h=8cm.
Capacidad:

50 ml.

Salero y pimentero

2. 74
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Como ya se menciond con
anterioridad, para desarrollar
esta vajilla lo primero que se
considero fue la estética de
las piezas, seguido a esto se
atendio la funcién practica,
la ergonomia y finalmente
se detallaron los aspectos
productivos.

La estética de la vajilla Oloo
esta basada en los rasgos del
metate, el metlapil y el jarrito
tradicional. A estos rasgos se
agregaron referencias a otros
objetos como las ollas de barro,
el molcajete vy el tejolote.

Cabe mencionar que algunas
caracteristicas que se
retomaron no fueron soélo con
fines estéticos sino también
con fines funcionales.

Por ultimo, una vez
desarrolladas las piezas se
encontraron asociaciones
formales coincidentes con
otros iconos mexicanos como
el elote, los caracoles, y la
pinata, aunque éstas no fueron
intencionales de inicio.
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La vajilla Oloo esta concebida para transportar, presentar y permitir ingerir los
alimentos. Por estar fabricada en cerdmica de alta temperatura resiste el uso en
horno de microondas y en horno convencional. También es resistente al uso de
lavavajillas automatico, y su limpieza resulta sencilla ya que cuenta con formas
abiertas y las cavidades que tiene son poco profundas.

Como ya se hizo notar en las descripciones generales, el tamano y volumen
de cada pieza va de acuerdo a la funcion propia que desempenfa, es decir, esta
de acuerdo con la porcidn que se sirve segun cada platillo. Ademas que sus
dimensiones permitiran al chef colocar su obra, siendo exaltada por las piezas.

A excepcidon de la azucarera, el salero y el pimentero, todas las piezas son
apilables. Con esto se pueden acomodar de manera que se optimiza el espacio
de almacenamiento. La mayoria de las piezas siguen el esquema tradicional de
apilado, colocando una sobre otra en la posicidon convencional.

Las tazas en cambio se apilan volteando la pieza y colocando asi una sobre otra,
esto genera que el cuerpo en revolucion quede horizontal respecto a la superficie
y se garantice la estabilidad de la pila. Las patas se proyectaron de forma que no
interfiera con la colocacion de la pieza superior. Ademés, el hecho de que la pieza
esté volteada salvaguarda de la acumulacién de polvo o suciedad a la parte interior
mientras se encuentra en la pila, y se puede limpiar de manera mas rapida cuando
vaya a ocuparse.

——————— -

Apilamiento de plato postre Apilamiento de tazas

224




Hablando del apilado, también tenemos a las piezas que se sobreponen para conformar los
siguientes 4 juegos: plato sopero y plato pastel, plato postre y plato café, taza café y plato café,
plato express y plato express. Todos los juegos se colocan rédpidamente ya que la base cuenta con

cierta holgura respecto a la pieza que se coloca encima.

La tapa de la azucarera se encastra con el
cuerpo solamente por gravedad, ya que tanto
la tapa como el cuerpo son horizontales a la
superficie en esa seccion, por lo tanto la forma
y el peso de la tapa la ubican en su sitio sin
necesidad de un candado especial.

En el caso del salero y del pimentero, el tapén
se encuentra en la parte inferior. La pieza
ceramica cuenta con un orificio en donde sera
introducido una tapén plastico comercial de
1/2", que es el tapdn que comunmente se utiliza
en estos articulos. A través de ese orificio se
rellenard la pieza cuando sea necesario.

@ ())/me.iéa @na/
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La forma propia de todas las piezas de la vajilla,
permite que el usuario las sujete de manera
segura.

La Unica pieza que necesita una asa es la taza,
ya que ser4 alta la temperatura a la que se
encontrara su contenido. Por lo tanto se colocod
una asa tradicional para proteger al usuario, esto
también responde al fin estético de recordar la
“oreja” siempre presente en el jarrito mexicano.

Los bordes con que cuentan los platos llanos
ayudan a colocar v retirar dichas piezas con
facilidad, ademas que impiden el derrame de
salsas o caldillos que el platillo pueda contener.

El plato sopero, pese a su configuracion
alargada, tiene el ancho suficiente para que

el usuario sirva utilizando el cucharén con la
confianza de que todo el contenido caera dentro.
De igual manera, su configuracion permite
cucharear con comodidad hasta la ultima
cucharada.

Para garantizar la estabilidad de las piezas fueron
variados los recursos que se utilizaron.

Los platos llanos cuentan con un espejuelo
convencional que sigue la forma de sus bases.
En cambio los platos sopero y postre, la salsera
y la azucarera cuentan con 4 patas cortas.

Por dltimo tenemos las tazas que cuentan con
un solo par de patas, pero que al apoyarse
también en un punto de su cuerpo forman una
estructura tripode estable.
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El gres es el material que se eligié para disenar la vajilla, ya que es una cerdmica de alta temperatura
con las caracteristicas necesarias para este tipo de productos, pues es resistente al uso cotidiano,

al calor, al frio, a la abrasién, puede utilizarse en horno de microondas, horno convencional y
lavavajillas, una vez vitrificado es impermeable a los liquidos, a las grasas, y no se le impregnan
olores 0 sabores de la comida ni absorbe humedad, y es resistente a los acidos comunes de los
alimentos y no contiene plomo.

Ademaés de sus propiedades, se eligi6 el gres porque las materias primas para su elaboracion estan
disponibles en nuestro pais. Aunque el diseno de las piezas también es viable para fabricarse en
porcelana si asf se quisiera.

Respecto al proceso de produccién no es el mismo en todas las piezas, las piezas llanas se
elaborardan mediante prensado con moldes de yeso, el resto de las piezas se obtendran mediante
vaciado en moldes de yeso. La eleccion del proceso que debe seguirse se debe a la forma
especifica de cada pieza.

Las piezas llanas tendran un molde para prensa que cuenta con 2 piezas, de este modo la pieza
puede tener una forma distinta en la parte superior a la parte inferior, mientras encima es lisa por
debajo contara con el espejuelo. Cabe mencionar que debido a que el plato trinche cuenta con una
area plana larga es necesario que cuente con un doble espejuelo para garantizar que esa parte no
sufrird deformaciones durante el secado y la quema.

i

Molde plato trinche

\ w—

=
Molde plato pastel

[N

Molde plato café Molde plato express

@'g{)}/m@ta @na/
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En cuanto a los moldes para vaciado también varian segun la pieza. Los moldes
mas sencillos son el plato sopero, el plato postre y la salsera. Estas tres piezas

se obtienen mediante un molde de 2 partes, una parte aloja la forma de la pieza
completa y la parte superior forma el vertedero. Estas tres piezas también podrian
formarse mediante prensa, aunque en ese caso el molde seria distinto.

Después tenemos los moldes para el salero y pimentero, y para la tapa de la
azucarera, que también son de 2 piezas sbélo que la parte superior aloja parte de la
pieza ademas de incluir el vertedero.

Los moldes para el salero y el pimentero tienen los huecos marcados, estas
marcas serviran de guia para hacer los cortes manualmente una vez que se
desmolde la pieza.

El molde de la azucarera es de tres piezas, una para la parte inferior donde se
alojan las patas, otra para la parte superior del cuerpo de la pieza y una ultima parte
para el vertedero.

Los moldes mas complejos son para las tazas. Ambos moldes tienen 4 partes, una
parte para el area entre las dos patas, dos partes para los laterales, y en el caso de
la taza café también para el asa, y la cuarta parte para el vertedero.

Los moldes se obtienen a partir de un modelo con la forma de la pieza que se
quiere obtener. El modelo debe elaborarse con un 15% de aumento respecto a
las medidas que quieren obtenerse, debido a que una pieza ceramica se encoge
desde que sale del molde hasta la quema final.
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Molde plato sopero Molde plato postre

Molde salero y
pimentero

e

Molde tapa
azucarera

[V
2% ...

Molde taza
Molde taza café express

—
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Molde azucarera
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A continuacion se muestra un esquema general del proceso de
produccion de las piezas para la vajilla.

Preparacion de materiales

Primera quema: sancocho

Esmaltado

Segunda quema: esmalte

Decorado: calcomania

Quema final

090

En el capitulo donde se documenta la elaboracidn del prototipo se explicard méas a detalle cada una
de las etapas del proceso.



Hheclaclos y decorados

Todas las piezas de la vajilla Oloo tendran como acabado un esmalte. Como ya se mencioné el
vidriado de las piezas tiene varias ventajas, entre las que destacan la impermeabilidad a liquidos y
grasas, facilitar la limpieza, la no absorcion de olores o sabores de la comida, ademés de mejorar
significativamente el aspecto de la pieza tanto visual como tactiimente. Por todas estas ventajas es
que el vidriado es un requerimiento en las piezas para vajilla sobre todo si se destinan a la industria
restaurantera.

La eleccion del color del esmalte sera importante, pues lo recomendable es que no compita con
el colorido de la comida, lo ideal seria que exalte el platillo. Como también ya se menciono con
anterioridad el color blanco es el favorito por los chefs, pues es facil colocar cualquier combinacion
cromatica.

El gres no llega a ser tan blanco como la porcelana, con un esmalte transparente posee una
apariencia amarillenta, sin embargo la aplicacion de un esmalte blanco puede funcionar para
satisfacer a los clientes que siguen esta tendencia tan comun hoy en dia.

Cabe mencionar que la base de las piezas no podra esmaltarse, pues esta zona esté en contacto
con la superficie del horno durante la quema; si se esmaltara el vidriado se fundiria sobre la placa
del horno y quedarian unidas pieza y placa.

Una pieza esmaltada ya se
podria considerar terminada.
Sin embargo puede decorarse
graficamente mediante el uso
de calcomanias.

Una propuesta de decorado
sencillo consiste en
Unicamente colocar el logo
del restaurante en sitios
estratégicos de la pieza.

En si la sencillez de las piezas
hace que la vajilla sea versétil,
logrando adaptarse a una
variedad de ambientes. Esto
resulta importante porque la
vajilla sera capaz de adaptarse
a los diferentes estilos de
decoracidon y conceptos que
cada restaurante maneje.

@%/mwéa ina/
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A continuacion se describen otras propuestas de acabados que
retoman algunos de los conceptos que fueron descartados.

W FLORES PICADAS

T

La primera propuesta de
decorado toma inspiracion del
papel picado y de los motivos
florales que son comunmente
calados en piezas de barro
negro.

El papel picado se asocia
con la fiesta popular, con
momentos que se comparten
con la comunidad, y donde las
familias viven comilonas.

Es por esto que se propone
una calcomania de color sélido
(como el papel), con calados
de flores geometrizadas, tal
COMO son geomeétricos los
calados que se encuentran en
el mundialmente famoso barro
negro de Oaxaca.

Esta propuesta es la mas
conservadora de las 3, ya que
recurre a colocar un motivo
muy sencillo de manera sutil.



FLORES BORDADAS

La segunda propuesta es
retomar las flores que se
encuentran en los bordados
de las vestimentas de las
tehuanas.

La propuesta son flores
monocromaticas, que se
encuentran en positivo y
cuentan con siluetas variadas.

Aunque los bordados son la
mayoria de las veces multicolor,
decidi que el estampado fuera
monocromatico para centrar la
atencién solo en los motivos
del mismo y no en el color.
Ademés para disminuir un poco
lo cargado de la propuesta,
pues el estampado es bastante
saturado.

Esta propuesta es la mas
arriesgada en el sentido de que
ocupa una mayor area de la
pieza, aunque puede optarse
s6lo por los motivos pequenos
que permiten que la forma de
la pieza siga destacando.

093
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" FRUTOS

En nuestro pais tenemos la
fortuna de poder consumir una
variedad durante todo el ano.
Las frutas estan presenten en
una variedad de decoraciones
no solo de vajillas, también

en cocinas y lugares de
convivencia como heladerias o
fondas.

Por ello para la ultima
propuesta se retoma la fruta
pero esta vez de manera

mas abstracta, haciendo un
acercamiento a las texturas que
resguardan en su interior, en el
interior de un solo fruto, o en el
interior de su rameado.

El color de cada calcomania
irla en funcién del fruto que
se pretenda representar,

en esta ocasiéon se utilizaria

un degradado y no un color
s6lido como en las propuestas
anteriores.

Como hacen notar estos 3
ejemplos, la configuracion de la
vajilla permite que se adapte a
diferentes decorados, mediante
el uso de calcomanias es
posible atender las preferencias
de mercados particulares.
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Finalmente se elabor6 el prototipo de 5 de las piezas de la vajilla, para demostrar que la forma y
las medidas son adecuadas para los productos propuestos. La elaboracion de dichos prototipos se
llevo a cabo en los laboratorios de molderia y de ceramica del CIDI. Las piezas seleccionadas para
elaborar fueron: plato sopero, plato postre, plato pastel, plato café y taza café.

El plato sopero, el plato

postre vy la taza se elaboraron
mediante el proceso de vaciado
de barbotina. Lo primero fue
elaborar los moldes de yeso de
las 3 piezas. Los modelos de
los que se obtuvieron contaban
con un 15% de aumento,
considerando el encogimiento
que sufre la cerdmica.

Cada molde se asegura con
unas bandas elasticas para
evitar que se abra.

Después de batir y cernir la
barbotina se vierte en los
moldes.

Al ser absorbida la humedad
de la barbotina por el yeso se
forma una pared de pasta. Una
vez que esta pared tiene un
espesor de 4 mm el resto de la
barbotina se retira.

Se deja escurrir el molde para
que la pieza pierda humedad y
adquiera rigidez.

Entonces se retira la parte del
molde que forma el vertedero y
se corta este ultimo.

Por ultimo se desmolda
con mucho cuidado para no
maltratar ni la pieza ni el molde.




Tanto la fabricacion del plato pastel como del plato café se han propuesto mediante el proceso
de prensado. Sin embargo en el laboratorio no se cuenta con la prensa y obtener la presion para
el prensado no se lograrfa por otro medio por lo tanto se recurridé a otro método para simular el
prototipo.

Lo primero fue elaborar un
molde de yeso que da forma
a la parte superior del plato.
Este molde también tiene un
15% de aumento de tamano,
considerando el encogimiento
de la ceramica.

Sobre el molde se coloca

una placa de pasta ya con el
espesor de 4 mm. Presionando
con una esponja se logra que la
placa copie la forma del molde.

Una vez que la placa copia la
forma del molde se corta el
excedente de la placa. Por otro
lado, de otra placa de 4 mm se
corta un trapecio con el tamafo
del espejuelo requerido.

El trapecio se pega a la placa
moldeada, adn sobre el molde.
Se simula el angulo de salida
desbastando el trapecio y se
sella perfectamente la union.

Una vez que la pieza se seca
un poco y adquiere rigidez se
desmolda.

Todas las piezas son retocadas, 097

se eliminan las rebabas
formadas tanto por los moldes

como por los cortes y se pulen

los cantos. Finalmente se

ponen a secar para eliminar

toda la humedad y poder

llevarlas a la primera quema.
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Al momento de salir de la
primera quema se dice que la
pieza esta en sancocho.

Esta primera quema otorga
resistencia a la pieza y sirve
como preparacion para aplicar
el esmalte.

El esmaltado de todas piezas
se llevo a cabo mediante el
proceso de inmersiéon. Dicho
proceso consiste en sumergir
la pieza completa en una
bandeja con el esmalte disuelto
del color que se desee.

Al sumergir la pieza absorbe el
agua y el esmalte se adhiere

a la pieza. Es importante que

la pieza esté libre de polvo o
grasa que pudiera interferir con
la adherencia.

Una vez realizada la aplicacion
del esmalte se deja secar,

y cuando ha perdido toda la
humedad se mete a hornear en
quema final.

La temperatura a la que
se queme determinara la
apariencia final del esmalte.

Al salir del horno la pieza esta
terminada vy lista para utilizarse.

En el caso que se quisiera
aplicar una calcomania
requeriria ser introducida
nuevamente al horno.
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En la pagina siguiente se
muestran algunos de los
prototipos que se realizaron.
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A continuacion se muestra una tabla que muestra los gastos que debe cubrir un pequeno despacho
de diseno asi como los gastos propios del desarrollo de este proyecto y por tanto el costo que el
cliente pagaria al agregar la utilidad.

Cabe mencionar que la finalidad en este proyecto no es desarrollarlo como fabricante de productos,
sino solamente como disenador de ellos.

Analisis de costos
Costo del desarrollo del proyecto

Precio
Unidad Cantidad unitario Importe
Insumos (por proyecto)
Hojas carta paq. 500 h. 18 45.00 $ 45.00
Lapices pieza 10 $ 3.00 $ 30.00
Plumas pieza 10 S 3.00 $ 30.00
Discos compactos pieza 12 $ 5.00 $ 60.00
Cartuchos impresora pieza 68$ 400.00 $ 2,400.00
Material para pruebas S 1,213.00 $ 1,213.00
Precio Vida atil Depreciacion Importe
unitario  (meses) mensual (14 meses)
Equipo
Computadora $ 15,000.00 36 S 416.67 S 5,833.33
Impresora S 4,000.00 18 S 22222 S 3,111.11
Scanner $1,200.00 36 S 33.33 § 466.67
Camara digital fotografica S 4,500.00 36 S 125.00 S 1,750.00
Memoria USB S 400.00 12 $ 33.33 S 466.67
Monto Importe
mensual (14 meses)
Gastos fijos
Comunicacion S 420.00 $ 5,880.00
Energia electrica S 270.00 $ 3,780.00
Agua S 80.00 $ 1,120.00
Cantidad Precio
(horas) unitario 07.39
ACtiVidadeS eseccccccccee
Investigacién 172 $120.00 $ 20,640.00
Conceptualizacién 90 $90.00 $ 8,100.00
Disefio 305 $160.00 $ 48,800.00
Modelo virtual, planos. 248 $100.00 S 24,800.00
TOTAL DESARROLLO S 128,525.78
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Analisis de costos

Costo del prototipo para el proyecto

Plato sopero Plato postre Taza cafe
Materiales Unidad Cant. Precio Importe
Tioteio
Madera mdf pliego 1% 250005 250.00|20% & S00O0)30% S 75.00(20% 5 S0.00
Rellenador automotriz bote S00g 1% 54.00 5 S400| 4% 5 216| IS 162 % 5 270
Pegamento blanco kg 0.25 5% 80.00 5 2000]| 3% 5 060 2% 5 040 3% 5 0.60
Sellador boie 250 mi 15 2800 5% 23.00)30% 5 840)30% 5 840 30% 5 8.40
Primer lata 200g 1% 3500% 3500[20%$ 7oo[zoxs 7oo/2o0m S 700
Maolde
Yeso kg 16 5 5.00 5 BOOO|3B% 5 3000(31% 5 2500/ 31% 5 25.00
P
Pasta ke 115 50.00 5 S50.00] 45% 5 2%0.00) 27% 5 1S50.00( 27% 5 150.00
Mano de obra hora 1105 6500 % 7,150.00] 27% 51,950.00| 27% 51,350.00( 45% $3,250.00
$2,298.16 $2,217.42 $3,493.70
Plato pastel Plato cafe
Materiales Unidad Cant. Preco Importe
Maolde
Yeso kg 35 5005 1500|e7% S 1000[33% S 500
Ceramica
Pasta kg 45 50.00 5 200.00| 50% 5 100.00) 50% 5 100.00
Mano de obra hora 40 5 65.00 5 2,600.00| 50% 51,300.00) 50% 51,300.00
5$1,410.00 5$1,405.00
TOTAL PROTOTIPOS 510 B24.28
TOTAL DESARROLLO $128,525.78
TOTAL PROTOTIPO 510,824.28
30% wtilidad 5 41,805.02
[ToTAL PROYECTO $ 181,155.08 |

El presente proyecto se desarrollo bajo el perfil de disenhador consultor. El trabajo de un despacho
consultor consistiria en desarrollar el disefio del producto requerido por el cliente y proporcionarle
la informacion necesaria para que el cliente pueda fabricarlo, tales como planos, modelos virtuales,
modelos fisicos e imagenes virtuales del producto para presentacion. Por lo tanto se planted una
situacion hipotética en la que el consultor tenga como cliente a un taller de cerdmica que requiera
del diseno de nuevos productos para la industria restaurantera.
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Como disefadores industriales tenemos la labor de no Unicamente disefar
objetos que respondan a los requerimientos del cliente, también que propongan
una solucion real y coherente a las necesidades del usuario. Ademas debemos
tener presente que el diseno es un elemento generador de identidad y por tanto
debemos afrontar la responsabilidad de proponer soluciones basadas en la cultura
local, pero que compitan a nivel global.

Durante la realizacion de este proyecto me enfrente a varios desafios, y fueron
éstos los que me aportaron el aprendizaje mas importante. Parte de lo aprendido
fue la importancia de la experimentacion mediante modelos fisicos. Para la
realizacion de un proyecto integro es necesario ademas del trabajo sobre papel o
en la computadora, hacer pruebas fisicas, ya que éstas te acercan a la realidad en
cuanto a si es viable la forma de la pieza, el proceso, o hasta el decorado.

Es importante que aunque los distintos aspectos de diseno, por la naturaleza
propia del objeto, tengan mayor o menor ponderacion; todos deben resolverse de
manera eficiente.

Sé que no en todos los materiales se puede experimentar tan directamente, pero
en la ceramica hacer los modelos resulta muy enriquecedor, pues después de
equivocarnos tendremos un producto bien resuelto. La experimentacion hace
evidente las deficiencias que tiene nuestra propuesta pero al mismo tiempo nos
guia hasta encontrar el producto deseado. Algunas veces es la forma la que hay
que corregir, otra veces solamente es cambiar la forma de desmoldar, retocar o
dejar secar la pieza.

Ademas la experiencia con el material queda como conocimiento previo para
futuros proyectos. Estoy convencida que al aumentar nuestro conocimiento en el
material aumenta también la creatividad, pues se cuenta entonces con una base
para comenzar un nuevo proyecto y la exploraciéon realizada deja huella de todas
las posibilidades que el material puede otorgar. Al mismo tiempo entender estas
posibilidades es |0 que permite que los objetos evolucionen.

Cabe destacar que en esta profesion el desarrollo del disefio y del prototipo no

significan la conclusion total del proyecto, ya que el primer prototipo mostrara

errores que no se pudieron visualizar o sentir, pero nuevamente de ese modelo se

puede obtener la informacién necesaria para resolver los contratiempos que hayan 0/4//
surgido. De hecho, las propuestas aqui presentadas aln tiene imperfecciones

sutiles, que con algunas mejoras entonces estarian listas para producirse y

comercializarse.
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Por otro lado este proyecto hace frente al reto de proponer objetos con identidad
local, que respondan a las necesidades y gustos de nuestra cultura, tomando como
pretexto el interés en el mundo gastrondmico que se vive en los Ultimos anos.
Para lograrlo recurri a desarrollar un vajilla retomando varios de los objetos con los
gue se identifica el imaginario colectivo.

Al hacerlo me volvi consciente de que son varios los objetos industriales que
repiten metéforas de lo artesanal o popular por medio de la identificacion de
codigos formales. Como ya he mencionado con anterioridad, la vajilla desarrollada
se basa en rasgos formales del metate y el metlapil; y creo que cumpli con mi
cometido al hacer una extrapolaciéon formal sin tomar de manera literal dichos
objetos.

En un principio renegué de recurrir a los motivos prehispanicos como fuente de
inspiracion y finalmente fueron principalmente 2 objetos surgidos en ese periodo
histérico en los que fundamente el desarrollo formal de mi trabajo. Sin embargo
me parece que mi trabajo fue coherente ya que la eleccion de dichos objetos fue
después de llevar a cabo una reflexion sobre con que iconos nos vinculamos en
la cotidianidad al hablar de identidad mexicana; y no son objetos que hayan sido
explotados ni que se repitan aludiendo a la nostalgia del pasado.

Entonces descubri que parte del pasado sigue vivo en el presente, y que esté bien
inspirarnos en él, siempre y cuando se medite y se busque evolucionar. Esta tesis
demostrd que se puede basar un objeto contemporaneo en la forma un objeto

ancestral, siempre que éste se encuentre todavia en la identificacion del colectivo.

Al tomar caracteristicas del metate y el metlapil este proyecto hace un tributo a
estos objetos que quizé ya no se encuentran en nuestra cocina pero si en nuestras
mentes y que asociamos con el maiz, con la tortilla y con nuestra comida. La
forma de las piezas surge como muestra de la admiracion a estos elementos

que por mucho tiempo se utilizaron (y en escasas regiones se siguen utilizando)
en la cocina mexicana, y cuyas formas han quedado plasmadas en nuestro
subconsciente colectivo.
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